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O pedunculo de caju (Anacardium occidentale L.) tem amplo potencial de
aproveitamento na agroindustria. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas da polpa de caju sob diferentes condicdes de armazenamento. O
experimento foi realizado na Unidade de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Acre. Os pseudofrutos foram colhidos no estadio fisiolégico de maturagdo
completamente maduros, selecionados, lavados e higienizados com agua clorada a 200
ppm por 15 minutos. A polpa foi extraida em centrifuga, sem adicdo de agua, envasada
em recipientes de polietileno com tampa, capacidade 100 mL, refrigerada ou congelada e
analisada ate o 25° dia. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com
trés tratamentos e quatro repeticdes. As variaveis avaliadas: acido ascoérbico, sélidos
soluveis(°Brix), pH e acidez titulavel foram submetidas a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste Scott-knott a 5%. O teor de acido ascorbico em mgl00g™ néo
diferiu significativamente a 5%, entre a polpa refrigerada até trés dias e a congelada até o
25° dia, todavia, diferiu da polpa in natura, contudo todas conservaram no final, teor acima
de 80 mg100g™ de &cido ascorbico, atendendo a legislacdo. O tratamento congelado por
3, 6, 9 e 25 dias alcancou maior acidez titulavel, quando comparado aos in natura por um
dia e refrigerado por um, dois e trés dias. O pH dos tratamentos in natura e refrigerado
por dois dias diferiram estatisticamente dos demais, apresentando-se menores. Solidos
sollveis(®°Brix) dos tratamentos in natura e refrigerado por um dia e o congelado por 25
dias apresentaram-se maiores. Os contetidos de acido ascoérbico em mgl00g™ s&o
204,36 na polpa de caju in natura recém-extraida, 168,33 e 157,50 nas polpas
armazenadas, sob refrigeracdo aos trés dias e congelamento aos 25 dias, porém
conformes a legislacdo. A refrigeracdo e o congelamento séo eficazes para preservar o
acido ascorbico da polpa de caju.
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