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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 11

 Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de 
sustentabilidade em uma fazenda na área reformada 

do Pirangi - Chorozinho, Ceará

Eremita Maria Pinheiro e Silva1

José Geovane Pinheiro e Silva2

Rafaela Maria Temóteo Lima Feuga3

1. Introdução

O cultivo do caju faz parte e é intrínseco à paisagem e vida do cearense. 
Sua implantação e rápida territorialização, no período de 1960 a 1989, de-
correu do investimento por parte de políticas públicas tornando-se uma das 
mais importantes cadeias produtivas. Porém, algumas mudanças, como in-
centivos fiscais e créditos, ocasionaram preocupantes perdas de desempenho 
em sua produtividade, até os dias atuais (PESSOA; LEITE, 2013). Contudo, 
ainda é fração importante na constituição e segurança de renda do agricultor 
familiar e pequeno produtor, visto sua comercialização acontecer no perío-
do entressafra das culturas de subsistência da região, refletindo também na 
redução da flutuação de ocupação de mão de obra (LEITE; PESSOA, 2004).

Os principais estados produtores de caju no Brasil são Ceará, Rio 
Grande do Norte e Piauí, totalizando juntos, quase 90% da produção 
nacional. Aproximadamente 50% da produção é advindo do Ceará 
(SERRANO, 2016). Do cajueiro se aproveita praticamente tudo, da 
1 Estudante de Especialização em Ciência de Alimentos, Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecno-

logia do Ceará (IFCE), Brasil.
2 Licenciando em Computação, Universidade Estadual do Ceará, Brasil.
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madeira às folhas, o que proporciona variabilidade produtiva, de co-
mercialização e geração de valor. Desse modo, a fruta se constitui de 
duas partes, o fruto propriamente dito, a castanha, e o pseudofruto, o 
pedúnculo ou carne do caju. Da castanha são extraídos a amêndoa e 
óleos e do pedúnculo é possível a produção de bebidas, doces, dentre 
outros. Mesmo com a pluralidade de derivados do pedúnculo é a cas-
tanha que detém maior valor econômico e para exportação, por isso, 
os trabalhos e bibliografias que abordam a cultura, fazem referência, 
em sua maioria, à castanha. O processamento e comercialização do 
pedúnculo ainda é interno e abrange um ramo de pesquisa ainda 
incipiente, principalmente no que tange aos impactos ao agricultor 
familiar e de subsistência (PESSOA; LEITE, 2013; SERRANO, 2016).

Cerca de 75% dos produtores da cultura do caju são designados 
de pequenos produtores, conforme dados do Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística (SERRANO, 2016), o que sugere, não neces-
sariamente, baixo investimento tecnológico e de capacitação, seja no 
cultivo, tratos culturais ou no aproveitamento correto e eficaz dos pro-
dutos do cajueiro, bem como seu processamento. Empiricamente, tal 
capacitação poderia ainda oportunizar a redução gradativa da comer-
cialização a atravessadores (intermediários) e diminuir a sazonalida-
de de renda, devido à venda de derivados por maiores períodos, pro-
porcionando ainda conhecimento introdutório da qualidade e saúde 
alimentar influenciando inclusive seu manejo agrícola. Mesmo diante 
de uma realidade que desmotiva a ascensão econômica, o pequeno 
produtor se reinventa na agroindustrialização de produtos, parece a 
saída mais plausível para uma melhoria na qualidade de vida dessas 
pessoas (PESSOA; LEITE, 2013).

Nesse sentido, o presente trabalho teve por objetivo capacitar os agri-
cultores familiares moradores de uma fazenda da Área Reformada do 
Pirangi, no município de Chorozinho, Ceará, no que concerne ao apro-
veitamento e processamento sustentável do pedúnculo do caju ensejan-
do a contribuição com a oportunidade de melhorias socioeconômicas.
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2. Caracterização socioeconômica da 
área reformada do alto Pirangi

A fim de unificar objeto de ações públicas de promoção desenvolvi-
mentista rural e organização social de força política e de fomento tecnoló-
gico sustentável foi desenvolvido o projeto da Área Reformada do Alto Pi-
rangi (BARBOSA, 2017). Sem muito se ater a um aporte geográfico, mas 
para contextualizar sua territorialidade, a área está contida na sub-bacia 
hidrográfica do rio Pirangi, constituída pelos municípios de Aracoiaba, 
Cascavel, Chorozinho, Ocara e Ibaretama (Figura 1). A conceituação 
junto à hidrografia é usada, geralmente, no planejamento e gestão am-
biental, além do que, permite diversificadas observações socioambientais.

Figura 1 - Mapa de localização da sub-bacia do Rio Pirangi.

Fonte: Elaborado por José Geovane Pinheiro e Silva (2018).

Deste modo, para maior compreensão do impacto das ações deste 
trabalho, faz-se necessário um levantamento básico das condições so-
cioeconômicas de tais municípios, assim os quadros abaixo sintetizam 
sua demografia, saneamento básico, e situações econômicas. Contudo, 
descrevem genericamente a situação regional da área de estudo.
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No que se refere à demografia (Quadro 1), os municípios da Área 
Reformada do Pirangi apresentam crescimento normal e com certa con-
tinuidade, exceto para o município de Cascavel que, entre 2010 e 2016, 
apresenta crescimento demográfico elevado, em comparação com os 
demais. É válida a percepção de que este munícipio possui maior por-
centagem de população urbana.

Quadro 1 – Demografia dos municípios da Área Reformada do Pirangi

Fonte: IBGE (2010).

Em relação ao acesso ao saneamento básico e energia elétrica (Qua-
dro 2), Ibaretama é a menos favorecida com tais serviços básicos. Cas-
cavel faz parte da região metropolitana e litorânea e, por isso, recebe 
influências do turismo, serviço público e industrial, o que é motivo de 
atração de pessoal e de crescimento.
Quadro 2 - Acesso a Rede de Abastecimento de Água, Coleta de Lixo e Esgotamento Sanitário 

Adequado e Energia Elétrica

Fonte: IBGE (2010).

Os quadros acima podem ser reflexos ou motivos dos números rela-
cionados à população em extrema pobreza. Ibaretama apresenta maior 
número de pessoas em extrema pobreza (Quadro 3), é um município 
em ascensão, contudo, ainda muito dependente do setor público.
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Quadro 3 – População em extrema pobreza

Fonte: IBGE (2010).

Os quadros foram construídos com base no Censo de 2010 e, por 
isso, podem servir para projetos futuros que, em comparação com o 
censo de 2020, ajudarão no entendimento do desenvolvimento socioe-
conômico da área, representando avanços e transformações no modo de 
vida dessas pessoas, que até hoje possuem como via de escape à situação 
de subsistência, o desenvolvimento agroindustrial.

Pelo exposto, é possível observar que são municípios em ascensão, que 
se desenvolvem mais lentamente e ainda não possuem, de maneira geral, 
planos de desenvolvimento que atendam à população rural, visto o êxodo 
ser crescente e forçando quem fica, em situações de dificuldades. Assim, 
compreende-se numa região hidrográfica mais especificada, uma gestão 
pública mais eficaz de suas ações, de recursos e políticas públicas.

3. Caju, agroindustrialização e 
desenvolvimento sustentável

A agroindustrialização compreende “o beneficiamento, proces-
samento e/ou transformação de matérias-primas provenientes de 
explorações agrícolas, pecuárias, pesqueiras, aquícolas, extrativistas 
e florestais” (PREZZOTTO, 2016, p. 10). Para Lauschner (1995), a 
agroindústria caracteriza-se por:

[...] multiplicar a renda e o emprego direto e indireto a partir 
da produção agropecuária; é o agente principal que direciona 
e maximiza a eficiência do uso dos insumos e dos investimen-
tos rurais de sua matéria-prima; localiza adequadamente e 
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aumenta a produção; evita a perda de produtos; reduz o custo 
do armazenamento, do transporte e da comercialização dos 
produtos que industrializa; valoriza melhor o produto e os 
diversifica para vários mercados (LAUSCHNER, 1995 apud 
TEIXEIRA; MORATO, 2004, p. 1).

Ainda, “abrange desde processos simples, como secagem, classi-
ficação, limpeza e embalagem, até processos mais complexos como 
as operações física, química ou biológica, como, por exemplo, a ex-
tração de óleos, a caramelização e a fermentação” (PREZZOTTO, 
2016). Contudo, é importante enfatizar quanto ao seu porte, poden-
do ser menos estruturada como a familiar ou artesanal e mais estru-
turada e tecnológica. Na agroindustrialização artesanal ou familiar 
é comum seu andamento ou aproximação ao desenvolvimento sus-
tentável e tem significância ao permitir uma transformação no de-
senvolvimento socioeconômico com impactos regionais de contri-
buições culturais, ambientais, sustentáveis e de agregação de valores 
(TEIXEIRA; MORATO, 2004). 

Em se tratando de desenvolvimento sustentável tem-se que, se-
gundo a Comissão Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvi-
mento (CMMAD) “é aquele que atende às necessidades do presente 
sem comprometer a possibilidade de as gerações futuras atenderem 
a suas próprias necessidades” (CMMAD, 1991, p. 46). Deste modo, 
uma atividade sustentável é realizada para diminuir os impactos ao 
meio ambiente, fonte esgotável de recursos e, ainda assim, atender as 
necessidades humanas. Uma das ações mais comuns é a retenção ou 
aproveitamento de excessivos evitando desperdícios. A agroindús-
tria, em seu porte familiar ou artesanal, exerce esse papel no desen-
volvimento sustentável, visto dar meios ao aproveitamento integral 
dos produtos agropecuários diminuindo desperdícios e produzindo 
insumos para melhoria da produtividade. 

Quanto ao desenvolvimento sustentável agroindustrial artesanal 
do caju, para um aproveitamento integral, a castanha é retirada e o 
pedúnculo deve ser usado para sucos e outros derivados e os restos 
desse processamento, como o bagaço, usados na alimentação ani-
mal, que fecha o ciclo produzindo adubo para fertilização do solo 
na plantação do cajueiro e outras frutíferas. Desse modo, “a agroin-
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dústria do caju tem ainda um grande impacto socioeconômico, em 
virtude do grande número de empregos gerados nas atividades agrí-
colas, industriais e comerciais, gerando renda e fixando o homem ao 
campo” (SOUZA FILHO et al., 2006).

Ou seja, a diversidade dessa fruta permite, quando desenvolvida 
e processada de acordo com o ambiente situacional, o fomento so-
cioeconômico familiar e comunitário, proporcionando melhores con-
dições na qualidade de vida aos produtores dessa cultura, visto que, 
segundo caderno de fruticultura elaborado pelo Banco do Brasil, o 
caju proporciona oportunidades devido ao seu apelo nutricional e 
beneficiamentos em políticas públicas, tecnológicas e de exportação 
(BANCO DO BRASIL, 2010).

4. Metodologia

O trabalho de pesquisa em questão foi de natureza aplicada com 
uma abordagem qualitativa. Refere-se à análise e observação da ca-
pacitação e do aproveitamento do pedúnculo do caju pelos agricul-
tores residentes em uma fazenda da Área Reformada do Pirangi, no 
município de Chorozinho, bem como a averiguação da qualidade 
socioeconômica impressa pela ação de capacitações e habilitações, 
constituindo-se de objetivos descritivos.

A pesquisa se deu em métodos de pesquisa-ação, visto que foram de-
senvolvidas capacitações em Boas Práticas de Fabricação (BPF) no apro-
veitamento do pedúnculo do caju. Após submissão e aceite pelo Comitê 
de Ética em Pesquisa (CEP), sob número CAAE 16104419.5.0000.5589, 
foram coletadas informações, por meio de questionários e entrevistas 
não estruturadas (Apêndice 1), a fim de realizar um levantamento pre-
liminar acerca do perfil socioeconômico, conhecimentos em BPF e re-
lações com o desenvolvimento sustentável, assim como, relacionar as 
respostas posteriores às ações.

Para início dos trabalhos foi realizado um encontro objetivando, por 
meio de roda de conversa, captar relatos e concepções, bem como, in-
troduzir os conceitos em BPF e métodos de fabricação caseira de deriva-
dos frutíferos, informar dos procedimentos e assinaturas referentes ao 
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andamento da pesquisa, visto que os ouvintes foram instruídos quanto 
à assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
(Apêndice 2), que visa assegurar os direitos dos participantes. A pesqui-
sa, nesses termos, só foi realizada com aqueles que assinaram este do-
cumento. Outros encontros foram feitos para ministração do curso de 
Boas Práticas de Fabricação no aproveitamento do pedúnculo do caju.

O curso ocorreu de forma a atender os horários disponíveis dos par-
ticipantes, sem interrupções diretas a sua rotina diária. Assim, o curso 
se dividiu em dois módulos, sendo que no primeiro foram desenvolvi-
dos ideais de boas práticas de fabricação e no segundo foram feitos tra-
balhos de aproveitamento do pedúnculo do caju de forma sustentável. 
O curso contou com a participação de 20 agricultoras e foi realizado em 
20 horas de atividades, sendo 8 horas para o primeiro módulo e 12 horas 
para o segundo. O curso foi programado com os seguintes conteúdos:

Módulo 01:
•  Introdução às Boas Prática de manipulação de alimentos – Resolução RDC 216/2004;

•  Doenças e microrganismos;

•  Higiene pessoal e manipulação de alimentos;

•  Higienização de móveis, utensílios, equipamentos e ambiente;

•  Produtos de limpeza;

•  Boas práticas na aquisição, recepção e armazenamento de matéria-prima.

Módulo 02:
•  Introdução ao processamento do caju;

•  Doce de caju do tipo corte;

•  Caju em calda;

•  Doce de caju em pasta;

•  Carne básica de caju;

•  Logística, armazenamento e durabilidade;

•  Empreendedorismo e comercialização.

5. Resultados e discussão

No que concerne à produtividade e aquisição de renda, os produto-
res desempenham atividades diversas a fim de proporcionar extras aos 



239

Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade 
em uma fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará

benefícios de políticas públicas (Bolsa Família etc.), que apenas servem 
à sobrevivência familiar. Assim, no período entressafra do cajueiro, os 
moradores realizam atividades de artesanato, serviços estéticos e produ-
ção de alimentos caseiros.

No que se refere ao quantitativo de colheita do caju no ano de 2019, 
foi dividido em 3 classes: maior que 5000Kg, entre 1000Kg e 5000Kg e 
menor que 1000Kg. Deste modo, foi possível levantar que a produção foi 
de, respectivamente, 14,3%, 35,3% e 50,4%. Dentro da classe de menor 
que 1000Kg, 14,3% dos participantes não produzem, ou seja, produção 
igual a zero. Logicamente que tais valores estão sujeitos a variações, para 
mais ou para menos, conforme o período climático. Portanto, há uma 
variação de renda, que pode ou não ser suficiente à sobrevida, se essa for 
retirada somente da venda in natura do caju.

De maneira sucinta, os participantes descreveram que, antes das 
capacitações, a colheita do caju era realizada por utensílios fabri-
cados na fazenda. Os frutos eram apanhados com o auxílio de uma 
vara (haste grande de madeira) com uma garrafa de politereftalato 
de etileno (PET) cortada ao meio e fixada à sua ponta. Os frutos 
eram transportados em caixas de plástico ou em baldes, seguido do 
armazenamento realizado nas próprias caixas ou em geladeiras do-
mésticas. A castanha era removida para venda e o pedúnculo, dado 
aos animais ou pouco utilizado, proporcionando alto desperdício. 
Quanto à higienização, os frutos eram lavados somente em água cor-
rente, sem sanitização. Em relação aos conhecimentos em BPF ou ca-
pacitações referentes ao aproveitamento, os participantes relataram 
ser incipientes, utilizando-se de conhecimentos empíricos.

Desta forma, o curso contribuiu, para além do maior aproveitamen-
to da fruta, com hábitos de melhor higienização e de boas práticas de 
fabricação. As BPF são, nesse aspecto, procedimentos e ações que são 
empregadas na produção de alimentos, tomando cuidados de segurança 
pessoal e de saúde, desde a colheita, recepção até armazenamento, em-
balagem e venda. Para tal, como forma de fixação das ideias e propostas, 
foi discutida e utilizada a Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de 
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Alimentação que, sob a resolução-RDC nº 216/2004, objetiva “auxiliar 
os comerciantes e os manipuladores a preparar, armazenar e a vender 
os alimentos de forma adequada, higiênica e segura, com o objetivo de 
oferecer alimentos saudáveis aos consumidores.” (ANVISA, 2015, p. 
4). A cartilha foi empregada devido à idealização, pelas participantes, 
do desenvolvimento empreendedor de um comércio de pequeno porte 
para venda dos produtos processados, ou seja, será criado um empreen-
dimento para venda de produtos alimentícios de produção própria.

Nesse sentido, pelo principal fato das estruturas, instalações e pro-
dução serem de porte familiar, ou seja, microindustrial, muitos aspectos 
que são relacionados em um manual padronizado de BPF não são intei-
ramente cumpridos, se analisado junto a agroindustrialização normal, 
por isso, o porte empregado é o de agroindústria familiar.

Contudo, a cartilha foi adequada, em debate, à situação local e 
servirá de guia para uma produtividade e modo de operação padro-
nizada, dando possibilidades a variado desenvolvimento agroindus-
trial, “reduzindo os não conformes” (TRÃSEL, 2014, p. 14). Porém, 
mesmo diante da diversidade de produtos que poderiam ser estuda-
das e colocadas em práticas preferiu-se realizar aquelas que ensejasse 
maior escoamento de venda, segundo conhecimento empírico das 
participantes, tais como doce de caju do tipo corte, caju em calda, 
doce de caju em pasta e carne básica de caju.

O curso de capacitação em aproveitamento do pedúnculo do caju 
cumpriu seu objetivo proporcionando maior derivação de produtos 
dessa fruta, mais subsídios ao crescimento e desenvolvimento familiar. 
As receitas, equipamentos, utensílios e insumos foram empregados de 
forma a se adequar às necessidades e limitações dos moradores, ou seja, 
os materiais utilizados foram os já existentes e de fácil acesso na fazenda.

Tais ações imprimiram impactos positivos no cotidiano e renda das 
famílias, o que se pode observar nas palavras de uma outra participan-
te, quando perguntada sobre a influência do curso em seu dia a dia. 
“Com certeza, pois agora com o conhecimento adquirido no curso 
beneficiamos o caju, não mais desperdiçando-o como antes, e assim 
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obtemos mais produtos em nossa mesa e consequentemente gerando 
renda com o que produzimos de excedente”, afirmou a participante J. 
Ela ainda falou das garantias de renda, logo que “hoje posso contar 
com uma produção de 5 kg de doces por semana, gerando uma renda 
de R$ 280,00 líquida por mês”.

As falas refletem, desta forma, melhoras na vida social, pois “passamos a 
nos alimentar melhor e, também, na parte econômica, pois geramos traba-
lho e renda para família e comunidade”, afirmou a Participante C. De forma 
mais abrangente, foi possível observar e ouvir experiências positivas ao de-
senvolvimento do curso, o que foi explícito nas palavras da participante M:

Foi de grande importância para mim e para minha família, 
uma vez que, nos proporcionou uma qualificação profissional 
dentro de uma área que é tão propícia, já que temos matéria-
-prima em abundância. A partir do curso aproveitamos para 
beneficiar o pêndulo do caju fazendo doces, geleias, compotas 
e outros (PARTICIPANTE M).

É desejo das participantes que novos cursos possam acontecer e 
assim, ajudá-las em seu crescimento profissional.

Pela necessidade de aprimorar nossos conhecimentos, uma vez 
que, como disse anteriormente, temos muita matéria-prima e 
gostaríamos muito de aprender o máximo possível como fazer 
bom uso dela. Assim manipulando melhor os produtos benefi-
ciados e agregando valor a eles (PARTICIPANTE M).

O que converge com Trãsel (2014, p. 18), visto que “a implantação 
das BPF, considerada a base do controle de qualidade em uma empre-
sa alimentícia, é um processo contínuo que nunca deve cessar, sempre 
havendo adaptações e inovações que buscam a melhoria contínua dos 
produtos e do estabelecimento”. Enfatiza-se que sua aplicabilidade não 
permanece somente em empresas estruturadas.

Devido às produções, foi sentido, pelos participantes, a necessidade 
de se adequar ao ritmo e quantitativo de produtividade. Para isso, foram 
adquiridos freezers, equipamentos e utensílios que proporcionassem 
uma fabricação efetiva e adequada às suas prospecções. Cerca de 60% 
das participantes empregaram as práticas e ensinamentos ministrados 
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na construção empreendedora de produtos de industrialização caseira 
para vendas em beira de estrada, feiras e eventos rurais.

5. Considerações finais

As Boas Práticas de Fabricação são estritamente importantes no de-
senvolvimento e produtividade de um processo de produção, seja em 
escala empresarial de grande porte ou em escala familiar. Seu manejo 
guia, prepara e padroniza dando mais valor e diminuindo riscos.

Os impactos do curso de capacitação em BPF com agricultores da 
Área Reformada do Pirangi no aproveitamento sustentável do pedún-
culo do caju ainda são incipientes, mas detêm relevância no aprimo-
ramento, redução de desperdícios e boas maneiras de processamento 
do fruto, bem como na melhoria de renda, representando bem a ideia 
de desenvolvimento sustentável. O estudo da cartilha sobre Boas Prá-
ticas, bem como o debate sobre suas adequações às condições locais e 
comunitárias foram fator de fundamentação e integração de saberes e 
aprendizagens.

Assim, a capacitação foi assertiva e pontual em fomentar o espírito 
empreendedor entre os participantes. Entretanto, é preciso uma conti-
nuidade das ações em treinamentos complementares e de reforço, ou 
seja, cursos de vendas, de relações interpessoais, de empreendedorismo 
e específicos a produtos alimentícios, como caldas, doces de corte, den-
tre outros.
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APÊNDICE A - QUESTIONÁRIO DE PESQUISA

Bom dia / Boa Tarde / Boa Noite: Eu sou Eremita Silva e estou rea-
lizando a produção de um artigo acadêmico como critério para a con-
clusão da minha especialização em Ciências dos Alimentos pelo Insti-
tuto Federal do Ceará – Campus Baturité. Tenho interesse em pesquisar 
sobre o aproveitamento do pedúnculo do caju. Todas as informações são 
sigilosas, a senhora poderia colaborar respondendo algumas perguntas?

PERGUNTAS TAB.
Local da Entrevista:
1) Nome: 
2) IDADE- Faixa etária:
1) 16 a 24 2) 25 a 29 3) 30 a 39 4) 40 a 49 5) 50 a 59 6) Mais de 60 anos
3) INSTRUÇÃO: 
1) Sem instrução 2) Fundamental I 3) Fundamental II 4) Médio 5) Superior 6) Pós- 
Graduado
04) Quanto tempo você trabalha como agricultora?
05) Quanto tempo você mora na Fazenda Uruanan?
06) Antes de morar na Fazenda Uruanan onde você morava?
07) Como ocorre a colheita do caju?
08) Quais os equipamentos utilizados na colheita do caju?
09) A higienização desses equipamentos é realizada? 1) Sim 2) Não
10) Como é o armazenamento do caju colhido?
11) Quantos quilos em média de caju você colhe por safra? 
12) O que é feito com a castanha do caju?
13) O que é feito com o pedúnculo do caju?
14) Quais capacitações você já participou sobre aproveitamento do caju? 
15) Como essas capacitações contribuíram para o aproveitamento do caju?
16) No ano de 2017, realizamos uma capacitação sobre BPF’s, antes dessa capaci-
tação quais os conhecimentos que você tinha sobre esse assunto?
17) Depois da capacitação quais as práticas em BPF’s você passou a utilizar no 
processo de aproveitamento do caju? 
18) Na sua opinião, qual a melhor forma de aproveitamento do pedúnculo do 
caju, no sentido financeiro e prático para a realidade em que você vive? 
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APÊNDICE B – TERMO DE CONSENTIMENTO E LIVRE ESCLA-
RECIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

APROVEITAMENTO DO PEDÚNCULO DO CAJU COMO FORMA 
DE SUSTENTABILIDADE EM UMA FAZENDA NA ÁREA REFOR-

MADA DO PIRANGI - CHOROZINHO, CEARÁ

Eremita Maria Pinheiro e Silva 
Rafaela Maria Temóteo Lima Feuga

Você está sendo convidado a participar como voluntário de uma pes-
quisa. Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Es-
clarecido, visa assegurar seus direitos como participante e é elaborado 
em duas vias, uma que deverá ficar com você e outra com o pesquisador. 

Por favor, leia com atenção e calma, aproveitando para esclarecer suas 
dúvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assiná-lo, você 
poderá esclarecê-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este Termo 
para casa e consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir par-
ticipar. Não haverá nenhum tipo de penalização ou prejuízo se você não 
aceitar participar ou retirar sua autorização em qualquer momento.

Justificativa e objetivos:

O presente trabalho tem como relevância a descrição e divulgação 
dos trabalhos realizados pela comunidade da Área Reformada do Piran-
gi com os frutos do Cajueiro, tendo em vista que sua fonte principal de 
renda é a produção e processamento destes, bem como relacionar algu-
mas das suas formas de aproveitamento e comercialização, o que exerce 
influência significativa na criação de empregos, mesmo que informais, 
e no mercado local.

É importante destacar também que os trabalhos desenvolvidos pela 
pesquisa serão fundamentais para estruturação da área no que tange 
à qualificação e habilitação dos produtores em incluir novos meios de 
processamento e tornar possível novos produtos para comercialização, 
aumentando significativamente sua renda e implicará na compreensão 
pelas famílias da importância de utilizar integralmente a produção.
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Procedimentos:

Participando do estudo você está sendo convidado a: 
• Responder um questionário contendo perguntas sobre suas atividades no assentamento;

• O questionário será aplicado em dia, horário e local apropriado e de acordo com a sua 
disponibilidade;

• O questionário tem uma estimativa de tempo de resposta equivalente a mais ou menos 25 
minutos; 

• Após a análise das respostas coletadas o questionário será descartado a partir de recortes 
do mesmo; 

• Autorizar a realização de imagens e vídeos durante as atividades da pesquisa para divulga-
ção em trabalhos científicos. 

Desconfortos e riscos:

Você não deve participar deste estudo se estiver em condições médi-
cas que tragam riscos adicionais ou se seus aspectos emocionais e psi-
cológicos estiverem comprometidos. Você poderá sentir desconforto 
ao responder as perguntas, podendo causar danos psíquicos ao relatar 
sobre si mesmo. Os danos podem ser mínimos, no qual terá suporte 
para os mesmos a partir da realização de encaminhamentos. 

Benefícios:

Ao final da pesquisa você terá esclarecimentos sobre as maneiras de apro-
veitamento do pedúnculo do caju e como utilizá-las de forma sustentável.

Acompanhamento e assistência:

Você será acompanhado durante a pesquisa de forma específica. É 
dever do pesquisador acompanhar o participante caso haja necessida-
de de acompanhamento médico ou psiquiátrico, sendo garantido a as-
sistência adequada caso ocorra alguma eventualidade do serviço. Caso 
sejam detectadas situações que indiquem necessidade de acompanha-
mento em saúde, assistência social e outras, você será encaminhado 
para a política pública necessária.
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Sigilo e privacidade:

Você tem a garantia de que sua identidade será mantida em sigilo e 
nenhuma informação será dada a outras pessoas que não façam parte 
da equipe de pesquisadores. Na divulgação dos resultados desse estudo, 
seu nome não será citado.

Ressarcimento e Indenização:

Você terá a garantia ao direito à indenização diante de eventuais 
danos decorrentes da pesquisa. Caso haja despesas decorrentes de sua 
participação na pesquisa, você será ressarcido pelos pesquisadores.

Contato:

Em caso de dúvidas sobre a pesquisa, você poderá entrar em contato 
com os pesquisadores Eremita Maria Pinheiro e Silva, Rua General Pi-
ragibe, 83 – Parquelândia, telefone (88) 9.9236-6162, e-mail eremita72@
hotmail.com e Rafaela Maria Temoteo Lima Feuga, Instituto Federal do 
Ceará, Av. Ouvidor Vitóriano Soares Barbosa, 160 - Sanharão, Baturité – 
CE, telefone (85) 99738-8337, e-mail rtemoteo@ifce.edu.br. Em caso de 
denúncias ou reclamações sobre sua participação e sobre questões éticas 
do estudo, você poderá entrar em contato com a secretaria do Comitê 
de Ética em Pesquisa (CEP) do IFCE das 08:00 h às 12:00 h e das 13:00 h 
às 17:00 h no IFCE Reitoria - R. Jorge Dummar, 1703 - Jardim América, 
Fortaleza - CE, 60410-426; fone (85) 34012332 e-mail: cep@ifce.edu.br

Consentimento livre e esclarecido:

Após ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus 
objetivos, métodos, benefícios previstos, potenciais riscos e o incômodo 
que esta possa acarretar, aceito participar e declaro estar recebendo uma 
via original deste documento assinada pelo pesquisador e por mim, 
tendo todas as folhas por nós rubricadas:

Nome do(a) participante: _________________________________
________________________________________________________
_____________________________________

mailto:eremita72@hotmail.com
mailto:eremita72@hotmail.com
mailto:rtemoteo@ifce.edu.br
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Contato telefônico (opcional): _____________________________
________________________________________________________
_________________________________________

E-mail (opcional): _______________________________________
________________________________________________________
________________________________________________________
________________________________________________________
_____________________________________________

 (Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu RESPON-
SÁVEL LEGAL) 

Data: ____/_____/______.

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigências da resolução 466/2012 CNS/
MS e complementares na elaboração do protocolo e na obtenção deste 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter 
explicado e fornecido uma via deste documento ao participante. Infor-
mo que o estudo foi aprovado pelo CEP perante o qual o projeto foi 
apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e os dados obtidos 
nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste docu-
mento ou conforme o consentimento dado pelo participante.

Nome do(as) pesquisador(es): _____________________________
________________________________________________________
_________________________________________

 [Assinatura do(s) pesquisador(es)]

Data: ____/_____/______.
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ANEXO I – PREPARAÇÕES À BASE DE PEDÚNCULO DE CAJU

PREPARAÇÃO 1 - FABRICAÇÃO DA POLPA DO PEDÚNCULO 
DE CAJU

•  COLHEITA – A época da colheita do caju ocorre geralmente nos meses de outubro e novem-
bro; no primeiro deles acontece o ponto ótimo da safra. Este fruto tem um rendimento de polpa 
em torno de 80%, e o pedúnculo possui grande importância devido ao teor de vitamina C, que 
oscila entre 200 e 250 mg em cada 100 ml de polpa ou suco.

•  DESCASTANHAMENTO – Após a colheita, os cajus são descastanhados manualmente 
com a finalidade de separar a castanha do pedúnculo. As castanhas são secadas ao sol e arma-
zenadas em sacos de 50 kg, o pedúnculo é levado para as indústrias para o processamento de 
sucos, polpas, doces e outros.

•  SELEÇÃO/PESAGEM – Após a seleção dos cajus (quando se retiram os frutos fermenta-
dos ou estragados), procede-se à passagem do produto com a finalidade de realizar os paga-
mentos e controlar a produção da indústria.

•  LAVAGEM – Os pedúnculos de caju são lavados com água potável para retirar as sujeiras 
provenientes da colheita e para eliminar microrganismos. 

•  PRÉ-AQUECIMENTO – Pesar 2 kg de pedúnculo de caju, colocá-los em uma panela de 
aço inoxidável com capacidade de 10 kg; adicionar 3 litros de água potável, levar ao fogão 
industrial com alta pressão e deixar em ebulição por 15 minutos.

•  TRITURAÇÃO – Colocar os pedúnculos de caju pré-aquecidos em um liquidificador in-
dustrial e fazer a desintegração por 3 a 5 minutos.

•  PENEIRAMENTO – Após a desintegração, a polpa de caju – rica em fibras – peneirada 
com auxílio de uma peneira de aço inoxidável (ou de plástico) de malha 0,5; isso possibili-
ta a obtenção de uma polpa sem fibras. Caso deseje uma polpa com fibras, basta eliminar 
o peneiramento. 

• FORMULAÇÃO 

Polpa de pedúnculo do caju _________________________ 3,0 kg

Ácido Cítrico ____________________________________ 3,0 gramas

Benzoato de Sódio ________________________________ 2,0 gramas
• TEMPO DE CONCENTRAÇÃO: 30 minutos.

•  CONCENTRAÇÃO – A polpa com ou sem fibras é colocada em uma panela de alumínio com 
capacidade de 5 kg e aquecida em fogão industrial por 3 minutos a uma temperatura de 90° C.

•  ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO – A polpa devidamente pronta é acondicio-
nada ainda quente em vidros de 600 gramas ou em embalagens plásticas com capacidade de 5 
a 10 kg, e fechadas manualmente com auxílio de tampas adequadas ainda quentes. 

•  RESFRIAMENTO/ROTULAGEM – As embalagens de polpa são devidamente esfriadas até 
temperatura ambiente com auxílio de água potável e rotuladas para sua perfeita identificação.

•  ARMAZENAGEM/CONSUMO – Após o resfriamento, as embalagens de polpa são arma-
zenadas e guardadas em lugares limpos e arejados.
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PREPARAÇÃO 2 - FABRICAÇÃO DO DOCE DE CAJU COM OU 
SEM FIBRAS

•  FORMULAÇÃO 

Polpa de caju com ou sem fibras __________3,0 kg

Açúcar ______________________________2,0 kg

Ácido Cítrico _________________________3,0 gramas

Benzoato de Sódio _____________________2,0 gramas
• TEMPO DE CONCENTRAÇÃO: 25 minutos. 

•  CONCENTRAÇÃO – Juntar os ingredientes da formulação em uma panela de alumínio 
com capacidade de 10 kg, levar ao fogão industrial de alta pressão e deixar concentrar por 25 
minutos em constante agitação. O ponto final é verificado apenas por meio do tempo.

•  ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO – O doce de caju cremoso devidamente 
acondicionado em potes plásticos de 100, 300 ou 600 gramas, que são fechados manual-
mente ainda quentes.

•  RESFRIAMENTO/ROTULAGEM – O doce de caju cremoso devidamente acondicionado 
é esfriado sob ventilação e rotulado para efeito de identificação do produto.

•  ARMAZENAGEM/CONSUMO – O doce de caju cremoso é armazenado em lugares lim-
pos e arejados para posterior consumo.

PREPARAÇÃO 3 - OMELETE DE CAJU

•  INGREDIENTES 

4 ovos 
1 colher (sopa) de maisena 
1 xícara de carne básica de caju 

Manteiga ou margarina para untar a frigideira 
•  MODO DE PREPARO 

Bata as claras em neve firme e acrescente as gemas uma a uma. Sem-
pre batendo, junte a Maizena e deixe misturar bem. Unte uma frigideira 
grande com manteiga ou margarina e leve ao fogo para aquecer. Coloque 
2/3 dos ovos dentro da frigideira e espere alguns minutos até que fiquem 
firmes. Distribua por cima a carne básica de caju, cobrindo com o restante 
dos ovos. Vire a omelete para um prato e transfira novamente para frigi-
deira a fim de que frite do outro lado. Retire do fogo e sirva em seguida.
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PREPARAÇÃO 4 - FABRICAÇÃO DA GELEIA DO PEDÚNCULO 
DO CAJU

• FORMULAÇÃO 

Polpa do pedúnculo do caju _____________0,5 kg
Água Potável _________________________3,0 litros
Açúcar ______________________________1,0 kg
Ácido Cítrico _________________________5,0 gramas
Benzoato de Sódio _____________________1,0 grama
Pectina ______________________________12,0 gramas

• TEMPO DE CONCENTRAÇÃO: 25 minutos. 

•  CONCENTRAÇÃO – Juntar os ingredientes da formulação em uma panela de aço de alu-
mínio com capacidade de 10 kg, levar ao fogão industrial de alta pressão e deixar concentrar 
por 20 a 25 minutos. O ponto final é verificado deixando escorregar em uma colher a geleia e 
as últimas gotas ficarem em forma de pente ou de pêndulo. 

•  ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO – A geleia pronta é acondicionada em potes 
plásticos de 100g ou 250g, manualmente, é fechada ainda quente com tampas adequadas.

•  RESFRIAMENTO/ROTULAGEM – As geleias prontas são esfriadas até temperatura am-
biente e rotuladas para sua pronta identificação.

•  ARMAZENAGEM/CONSUMO – As embalagens de geleias são armazenadas em lugares 
limpos e arejados para posterior consumo do produto. 

PREPARAÇÃO 5 - RECEITA 
SIMPLIFICADA DO MEL DE CAJU

•  INGREDIENTES

- Suco de 30 cajus

- 250g de açúcar
•  PREPARO

Misture o açúcar ao suco. Leve ao fogo brando, mexendo sempre 
com uma colher de pau. Deixe ferver até pegar a consistência de mel.
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PREPARAÇÃO 6 - FABRICAÇÃO DO DOCE DE CAJU 
CRISTALIZADO

• FORMULAÇÃO 

Polpa de caju com fibras ________________3,0 kg

Açúcar ______________________________1,0 kg

Ácido Cítrico _________________________2,0 gramas

Benzoato de Sódio _____________________1,0 grama
• TEMPO DE CONCENTRAÇÃO: 40 minutos. 

• CONCENTRAÇÃO – Juntar os ingredientes da formulação em uma panela de alumínio 
com 10 kg de capacidade, levar ao fogão industrial por aproximadamente 35 minutos, agi-
tando sempre para evitar a queima. O ponto final é verificado quando o doce apresentar uma 
aparência enxuta na panela.

• RESFRIAMENTO – O doce pronto é colocado em formas de alumínio, retangulares e dei-
xado a esfriar por 12 horas.

• CORTE/ROTULAGEM/EMBALAGEM – O doce de caju cristalizado, pronto, é retirado da 
forma e transformado manualmente em cartuchos, sobre os quais se pulveriza açúcar do tipo 
cristal. Após embalagens em papel celofane, fazem-se pacotes de 400g com sacos plásticos; 
coloca-se então o rótulo para sua pronta identificação. 

• FECHAMENTO – Os pacotes de 400g são fechados com auxílio de uma máquina seladora 
semiautomática.

• ARMAZENAGEM/CONSUMO – Os pacotes de 400g são armazenados em lugares limpos 
e arejados para posterior consumo do produto.

PREPARAÇÃO 7 - HAMBÚRGUER DE CAJU

•  INGREDIENTES 

• 2.500g de carne básica de caju 

• 2 ovos pequenos 

• Farinha de trigo o quanto baste (mais ou menos 4 colheres de sopa) 

• Farinha de rosca para polvilhar. 

•  MODO DE PREPARO

• Misture bem os três primeiros ingredientes até obter uma massa firme. Polvilhe as formas 
apropriadas para hambúrguer com farinha de rosca e modele-os. Leve à geladeira por mais 
ou menos uma hora. Na hora de servir é só retirá-los das formas e fritar em manteiga bem 
aquecida. Sirva com pão de hambúrguer maionese, alface e tomate.
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PREPARAÇÃO 8 - FABRICAÇÃO DO DOCE DE CAJU EM CALDA

•  SELEÇÃO/LAVAGEM – Os pedúnculos de caju são selecionados em tamanhos uniformes 

e bem firmes, lavados com água potável clorada para retirar sujeiras e eliminar a ação dos 

microrganismos. 

•  RETIRADA DA PELÍCULA – Com auxílio de uma faca de aço inoxidável, retirar cui-

dadosamente a película dos cajus a fim de facilitar o cozimento e dar uma boa aparência ao 

produto final.

•  ACABAMENTO – Após a retirada da película, é feito o acabamento retirando a parte onde 

fica a castanha e a parte onde fica o talo do pedúnculo do caju.

•  FORMULAÇÃO 

Pedúnculo de cajus sem película ________________2,5 kg

Açúcar ____________________________________2,5 kg

Água Potável_______________________________5,0 litros

Ácido Cítrico ______________________________3,0 gramas

Benzoato de Sódio __________________________1,0 grama

• TEMPO DE COZIMENTO: 2 horas. 

• CONCENTRAÇÃO – Juntar os ingredientes da formulação em uma panela de alumínio 

com capacidade de 5,0 kg, levar ao fogão industrial e deixar cozinhando por 2 horas. O ponto 

final se verifica quando os cajus estiverem com uma aparência dourada.

• ACONDICIONAMENTO/FECHAMENTO – O doce em calda, pronto, é acondicionado 

em vidros de 200 ou 600g, ainda quentes e fechados hermeticamente com tampas adequadas.

• TRATAMENTO TÉRMICO – Os vidros hermeticamente fechados são colocados em uma 

panela de aço inoxidável com capacidade de 10 litros, contendo água potável, e levados ao 

fogão industrial de alta pressão por 20 minutos (banho-maria). 

• RESFRIAMENTO/ROTULAGEM – Após o tratamento térmico, os vidros são esfriados até 

temperatura ambiente e rotulados para sua pronta identificação.

• ARMAZENAGEM/CONSUMO – Os vidros de doce de caju em calda, prontos, são arma-

zenados em lugares limpos e arejados.
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PREPARAÇÃO 9 - CARNE BÁSICA DE CAJU

• INGREDIENTES

10 cajus;
2 cebolas médias picadas;
1 pimentão picado sem a pele e sem sementes;
2 tomates  picados sem peles e sem sementes
2 colheres (sopa) de molho inglês;
Sal, calorífico, pimenta do reino, cheiro verde a gosto;

3 colheres (sopa) de óleo.
•  MODO DE PREPARO

• Elimine as extremidades dos cajus e corte-os em fatias, passando rapidamente por proces-
sador de alimentos somente para quebrar a fibra. Transfira para uma peneira e esprema muito 
bem até obter uma fibra enxuta (aproveite o suco para outras receitas). Leve ao fogo uma 
frigideira antiaderente, aqueça o óleo e frite a fibra de caju por mais de 15 minutos. Gradati-
vamente vá acrescentando os outros ingredientes, mexendo sempre até que todos os temperos 
estejam bem unificados. Esse processo varia de 30 a 40 minutos. 

PREPARAÇÃO 10 - RECEITA DE FAROFA DE CAJU

•  INGREDIENTES

1 xícara (chá) de caju frescos em cubos médios
4 colheres (sopa) de azeite
2 dentes de alho picados
1/2 colher (sopa) de tomilho seco
1/2 xícara (chá) de manteiga
Sal e pimenta do reino a gosto

1 xícara (chá) de farinha de milho
•  MODO DE PREPARO

Em uma frigideira, em fogo médio, frite o caju no azeite até dourar.
Adicione o alho e o tomilho.
Coloque a manteiga e espere derreter.
Tempere com sal e pimenta e misture com a farinha de milho.
Sirva em seguida.
Rendimento: 2 porções
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Tempo de preparo: 10 minutos

PREPARAÇÃO 11 - TORTA SALGADA DE CAJU

•  INGREDIENTES

- 2 ovos

- 2 xícaras de chá de leite de coco

- ½ xícara de chá de azeite

- 1 colher de chá de açafrão

- 2 xícaras de chá de jerimum pré-cozido picado

- 2 dentes de alho picados

- 1 colher de chá de pimenta-do-reino

- Sal a gosto

- 2 xícaras de chá de farinha de trigo

- 2 tomates picados sem sementes

- 1 cebola picada

- 1 xícara de chá de coentro picado

- 1 xícara de chá de pimentões coloridos em cubinhos

- 2 colheres de sopa de castanha de caju triturada

- 2 xícaras de chá de polpa de caju picado sem o suco.

• MODO DE PREPARO

No liquidificador bata os ovos, o leite de coco, o azeite, o açafrão, uma 
xícara de jerimum, alho, pimenta-do-reino e uma pitada de sal. Reser-
ve. Depois, numa tigela, misture o restante dos ingredientes. Acrescente 
o creme batido no liquidificador e misture bem. Leve ao forno preaque-
cido por 40 minutos, ou até que fique dourada.
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PREPARAÇÃO 12 -MUSSE DE CAJU CROCANTE

•  INGREDIENTES

- 1 lata de leite condensado

- 1 lata de creme de leite

- 1 xícara de chá de suco de caju

- 1 envelope de gelatina em pó incolor

- 200g de castanha de caju sem sal picada.
•  MODO DE PREPARO

No liquidificador, bata o leite condensado, o creme de leite, o suco 
de caju e a gelatina preparada. Misture a castanha de caju. Coloque a 
musse em uma tigela e leve para a geladeira. Se preferir, pode decorar 
com mais castanhas por cima.
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ANEXO II – APRESENTAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS DE 
FABRICAÇÃO



258

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 



259

Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade 
em uma fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará



260

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 



261

Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade 
em uma fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará



262

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 



263

Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade 
em uma fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará



264

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 



265

Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade 
em uma fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará



266

Segurança Alimentar, Inovação e Sustentabilidade 



Este livro foi composto em  fonte Minion Pro,
em e-book formato pdf, com 306 páginas

Outubro de 2021



Saiba como adquirir o livro
completo no site da SertãoCult 

wwww.editorasertaocult.com

http://wwww.editorasertaocult.com


Capítulo 1 – Primeira turma do curso de especialização em Ciências de Alimentos no
Instituto Federal do Ceará - campus Baturité

Mirele da Silveira Vasconcelos /Ana Cristina da Silva Morais / Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida / 
Maria do Socorro de Assis Braun / Josefranci Moraes de Farias Fonteles

Capítulo 2 - Aplicação e aceitabilidade da biomassa de banana verde adicionada em preparações 
da merenda escolar do município de Redenção – Ceará

Thaianá Pereira Costa / José Danisio Silva Vieira / Marília Moreno da Silva / Erivalda Roque da Silva /
Mirele da Silveira Vasconcelos

Capítulo 3 – Aplicações gastronômicas da semente de munguba (Pachira Aquática Aublet)
Luis Davi Alves Lima / Nilza Mendonça / Paulo Henrique Machado De Sousa / Joélia Marques De Carvalho

Capítulo 4 - Avaliação higiênico-sanitária das unidades de alimentação das escolas públicas no 
Brasil: uma revisão sistemática da produção científica brasileira após

a promulgação da RDC 216/2004 Anvisa
Érica M. Rodrigues de Araújo / Patrícia Campos Mesquita

Capítulo 5 – Educação alimentar no ensino de ciências naturais: contribuições no
processo de ensino-aprendizagem

Marília Moreno da Silva / Erivalda Roque da Silva1 / José Danisio Silva Vieira / Thaiana Pereira Costa / Mirele 
da Silveira Vasconcelos

Capítulo 6 – A utilização das plantas medicinais: um resgate cultural através
do ensino de ciências

Erivalda Roque da Silva / Marília Moreno da Silva / José Danisio Silva Vieira / Thaiana Pereira Costa /
Francisca Lúcia Sousa de Aguiar

Capítulo 7 – Utilização do pó das folhas de moringa oleifera lam. na
alimentação humana no Brasil

Luciana de Sousa Lima / Anne Kamilly Nogueira Felix

Capítulo 8 – Prevalência de aditivos alimentares em sucos industrializados sabor laranja
comercializadas em Baturité-CE

José Heligleyson Batista Barbosa / Maria Flavia Azevedo da Penha

Capítulo 9 – Consumo consciente: a alimentação pensada a partir de uma visão agroecológica
Antonia Izamara Araújo de Paula / Priscila Ximenes Moreira

Capítulo 10 - Perfil e padrão de consumo dos consumidores de produtos agroecológicos na feira 
solidária do CETRA

José Danisio Silva Vieira / Thaiana Pereira Costa / Marília Moreno da Silva / Erivalda Roque da Silva /
Rafaela Maria Temóteo Lima Feuga

Capítulo 11 - Aproveitamento do pedúnculo do caju como forma de sustentabilidade em uma 
fazenda na área reformada do Pirangi - Chorozinho, Ceará

Eremita Maria Pinheiro e Silva / José Geovane Pinheiro e Silva / Rafaela Maria Temóteo Lima Feuga

Capítulo 12 - Rota verde do café do Maciço de Baturité: perfil da produção
Andressa Vitor de Almeida / Ana Cristina da Silva Morais

Capítulo 13 - Uso do Canvas em processos de ensino para desenvolvimento
de novos produtos alimentícios

Francisca Gabriela de Lima Pinheiro / Maria do Socorro de Assis Braun


	Ebook 2021 - VASCONCELOS et al. - Segurança Alimentar, inovação, sustentabilidade
	_Hlk53484925
	_Hlk53606437
	_Hlk73543249
	_Hlk73545197
	_Hlk73545213
	_Hlk25158055
	_Hlk73545385
	_Hlk73546023
	_Hlk73546033
	_Hlk73546046
	_Hlk73546058
	_Hlk73546289
	_Hlk73546271
	_Hlk23409194
	_Hlk24842656
	_Hlk32869569
	_Hlk32869905
	_Hlk32869979
	_Hlk29931182
	_Hlk20947070
	_Hlk25064109
	_Hlk24315190
	_Hlk73548141
	_Hlk45703604
	_Hlk45703613
	_Hlk45703641
	_Hlk45703665
	_Hlk45703690
	_Hlk45703947
	_Hlk45703956
	_Hlk45703967
	_Hlk45704004
	_heading=h.gjdgxs

	site

