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RESUMO: A exploracdo da cultura do caju é considerada uma das principais atividades agroindustriais do Nordeste do
Brasil, onde seu principal interesse ¢ a castanha. Outra alternativa para a exploragdo econdémica do caju ¢ a
industrializacdo do seu pseudofruto que ¢ o pedunculo cuja casca ¢ muito fragil o tornando um fruto altamente
perecivel. Em de 2009 tivemos cerca de 2.392.992 toneladas perdidas (IBGE, 2009). O potencial de
agroindustrializagdo do pedunculo do caju permite que dele sejam obtidos diversos produtos da agroindustria como
bebidas, sucos, doces, conservas, farinha e entre outros etc. Uma alternativa que vem despontando para redugdo de suas
perdas no campo ¢ a sua utilizagdo como fruto desidratado para produgdo da farinha de caju, em anos anteriores tivemos
sérios problemas com a produgdo e¢ importagdo da farinha de trigo fato este que repercutiu aumentando o prego dos
produtos de panificagdo. A farinha do pediinculo de caju pode apresentar-se como uma alternativa viavel para solugdo
deste problema além de contribuir para melhorar a qualidade nutricional destes produtos e para redugdo das perdas pos-
colheita deste fruto. Neste sentido, o presente trabalho tem como objetivo a produgao e caracterizacdo fisico-quimica da
farinha do pedunculo de caju visando sua utilizacdo como matéria-prima para produgdo de alimentos como bolos, paes
e biscoitos.

Palavras-chaves: Secagem, farinha de caju, caracterizacdo fisico-quimica.

PRODUCED FOODS FROM CASHEW FLOUR, GOTTEN FOR DRYING

ABSTRACT: The exploration of the culture of the cashew is considered one of the main agroindustry activities
nordeste of Brazil, where its main interest is the cashew. Another alternative for the economic exploration of the cashew
is the industrialization of pseudo fruit the pulp whose rind is very fragile becoming a very perishable fruit. In the 2009
had about 2.392.992 lost ton (IBGE, 2009). The potential of agroindustrialization of the cashew pulp grain stalk allows
that of it diverse products of the agroindustry are gotten as drink, juices, candies, conserves, flour and others.
Alternative that to reducing your losses growing in the field is its use as fruit dehydrated to cashew flour production, in
previous years we had serious problems with the production and importation of the wheat flour fact this that reed-echo
increasing the price of the panification products. The flour of the cashew pulp can be presented as a viable alternative
for solution of this problem beyond contributing to improve the nutritional quality of these products and for reduction of
post-harvest losses of this fruit. In this direction, the present work has as objective the production and characterization
physicist-chemistry of the flour of the cashew pulp stalk aiming at its use as raw material for food production as cakes,
breads and biscuits.

Word keys: Drying, cashew flour, characterization physicist-chemistry.
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INTRODUCAO

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de
frutas, com uma producdo que superou os 44 milhdes de
toneladas no ano de 2007 (FAO, 2008). O Brasil possui
uma terra privilegiada no que diz respeito & produgdo de
frutas, devido a sua grande area territorial e relne
condigdes climaticas favoraveis para a fruticultura, além
da grande variedade. As frutas brasileiras sdo saborosas,
saudaveis e nutritivas.

A fruticultura é, hoje, um dos segmentos mais
importantes da agricultura nacional respondendo por mais
de 35 % do valor da producédo agricola. Nos tltimos anos,
a produgdo cresceu 28 %, saindo de 34 milhdes de
toneladas em 2001 para 44 milhdes de toneladas em 2007.
O potencial de expansio para os proximos quatro ou cinco
anos ¢ de 4,5 % ao ano segundo dados da IBRAF (2008).
A regido Nordeste vem se destacando na produgdo de
frutas como o meldo, uva, abacaxi, banana, manga e caju,
pois as condi¢cdes de luminosidade, umidade relativa e
temperatura, sdo muito mais favoraveis que nas regides
sul e sudeste.

A cajucultura ¢ uma atividade de destaque
socioecondmico para o Nordeste, principalmente para os
Estados do Ceara, Rio Grande do Norte e Paraiba, onde se
encontram os maiores plantios do pais. Atualmente, na
Paraiba ¢ uma atividade em franca expansdo, explorada
em todas as zonas do Estado onde o caju se destaca entre
os principais produtos agricolas. De um total de mais de
265 mil toneladas de caju produzidos anualmente pela
regido Nordeste, menos de 6% do pedunculo do caju é
aproveitado pelas industrias de alimentos (Aragao, 2007).

O pedunculo do caju ¢ de alto valor nutritivo e por
unidade ¢ um dos frutos mais ricos do mundo em vitamina
C, apresentando cerca de 164,2 mg / 100g de vitamina C,
tem 4 a 5 vezes mais vitamina C que a laranja que contén
em media 32,8 mg / 100g de vitamina C, sendo esta
considerada uma fruta com alto teor de vitamina C. O
pedunculo do caju também pode ser considerado como um
dos frutos mais baratos entre todos os outros cultivados no
Brasil (Souza, 2007). O caju tem constitui¢do delicada e é
extremamente perecivel. A conservagdo em temperatura
ambiente apos a colheita ndo ultrapassa as 48 horas. Como
a maioria dos frutos tropicais, o caju apresenta alto grau
de perecibilidade e elevados indices de perdas pos-
colheitas, por esta razdo diversas pesquisas na area de
conservacdo desse fruto vem sendo desenvolvidas, entre
as varias formas estd a desidratagdo ou secagem, o
processamento minimo, o congelamento, entre outras
(EMEPA, 2007).

No Brasil, o cajueiro ocupa lugar de destaque entre
as plantas frutiferas tropicais. E indiscutivel a exceléncia
de sua cultura como atividade econdmica e social na
regido Nordeste, que concentra 99% de area plantada,
garantindo renda para um numero consideravel de
pessoas, além de gerar divisas da ordem de mais de US$
100 milhdes anuais, com a exportagdo da améndoa da
castanha de caju (Oliveira, 2005).

No mercado nacional o caju tem sido pouco
explorado, em razdo da facilidade com que o mercado
externo vem absorvendo quase toda a producdo dos dois
principais produtos obtidos da castanha, que sdo a
améndoa e o liquido da casca de castanha (LCC),
enquanto ao caju (pedunculo), que pode gerar uma série
de outros produtos como o pedunculo desidratado, a
farinha de caju, o suco, doces, passas, entre outros, ndo se
tem dado a devida importancia que merece (UFLA, 2007).

Um grande problema enfrentado pelos fruticultores ¢
a conservagdo dos frutos maduros, grande parte da
colheita é desperdigada, estimasse uma percentagem de 40
% de perdas entre a colheita no campo até a chegada ao
mercado consumidor. Este alto indice de desperdicio ¢
responsavel por grandes aumentos de preco das frutas para
o consumidor final. Uma das principais causas de perdas é
a deterioracdo, devido a alta quantidade de agua livre
presente nos frutos. Portanto, faz-se necessario a
utilizagdo de métodos de conservagdo a fim de que o
alimento se torne estavel a deterioracdo quimica e
microbiana (Meloni, 2006).

A desidratacao refere-se a perda ou remogdo de agua
de uma substancia ou mistura, quer por processo ordinario
de secagem, quer por absor¢do, adsor¢do, reagdo quimica,
condensagdo do vapor d’agua entre outros. A desidratacdo
ou secagem € um termo restrito, na qual a agua ¢é
vaporizada pela passagem de uma corrente de ar aquecido.
E uma das mais antigas técnicas de conservagio
empregadas pelo homem, ¢ um dos processos comerciais
mais usados na conservagdo de produtos agropecudrios,
sem que eles percam sensivelmente suas propriedades
biologicas e nutritivas. A reducgdo do teor de umidade do
produto, ¢ conseqiientemente, de sua atividade de agua,
tem por objetivo maior evitar o desenvolvimento de
microrganismos ¢ de reagdes quimicas indesejaveis que
podem deteriorar o alimento (Madamba, 2007).

Entre as vantagens promovidas pela desidratacdo de
frutos podemos citar que os frutos desidratados continuam
sendo nutritivos, quando em comparagdo com o fruto “in
natura”’. Com a perda de 4agua, o valor nutritivo do fruto
concentra-se. O alimento desidratado é mais leve que o
alimento ‘in natura’, compacto e facil de transportar, além
de poder ser mantido o sabor quase inalterado por longos
tempos, uma vez que € minimizada a proliferacdo de
microorganismos devido a baixa atividade de agua. A
producdo doméstica ou semi-industrial de alimentos
desidratados tem baixo custo de processamento e
armazenamento, os custos dos investimentos iniciais
podem ser recuperados em pouco tempo, através da venda
do produto seco (Fioreze, 2004). A secagem ¢ atualmente
empregada ndo apenas com o objetivo de conservacdo dos
alimentos, mas também para elaboracdo de produtos
diferenciados. Além disso, a reducdo de massa e volume
dos produtos desidratados, devido a perda d’agua,
apresenta grandes vantagens quanto ao aspecto econdmico
e logistico, reduzindo os custos com embalagens,
armazenamento ¢ transporte (Almeida, 2006).
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Conforme FIOREZE (2004), e apesar da secagem ser
usada ha milénios na conservagdo de produtos biologicos,
isto acontecia no passado, de forma empirica, sem se levar
em consideragdo as diversas variaveis envolvidas no
processo. A secagem € um processo que aparenta ser
relativamente simples, mas o seu entendimento ¢&
relativamente complexo. Ao longo do tempo e com
conhecimentos adquiridos pela experiéncia, os produtores
foram se tornando cada vez mais capazes de lidar com a
secagem ¢ o armazenamento de alimentos; atualmente,
esses assuntos sdo objetos de estudos em centros de
pesquisa e Universidades em todo o mundo. A evolugdo e
descobertas de mnovas tecnologias e metodologias
aconteceram de forma a promover e otimizar 0 processo
de secagem e a melhoria da qualidade do produto final.

Segundo AKPINAR et al. (2006), a secagem de
alimento ¢ frequentemente, a etapa final do
processamento, determinando em grande parte os aspectos
de qualidade do mesmo, considerando-se a qualidade da
matéria-prima. A condugdo adequada da operagdo de
secagem, com diversos produtos e boas caracteristicas de
qualidade do produto final, estd ligada diretamente ao
equipamento utilizado e aspectos como custo inicial, alta
eficiéncia energética, versatilidade na operagdo dentre
outros fatores sdo levados em conta na selegdo deste
equipamento de secagem.

Um dos equipamentos bastante versateis para a
secagem de alimentos € o secador de bandejas, onde o
produto ¢ disposto em bandejas e submetido a uma
corrente de ar aquecido. Apds seu surgimento no mercado,
o secador de bandejas passou a ser utilizado por pequenas
e médias industrias na de alimentos. A partir do momento
que o mercado disponibilizar mais equipamentos com as
caracteristicas citadas acima, certamente havera um
aumento na implanta¢do de industrias de secagem, por
parte de pequenos médios e grandes produtores,
associagdes e cooperativas de produtores e redugdo nas
perdas do excedente da produgdo dos produtos
agropecuarios (Gouveia, 2003) e (Machado, 2008).

FIOREZE (2004), afirmam que a secagem de
produtos agricolas consiste em, logo apods seu
amadurecimento fisioldgico, se remover grande parte da
agua inicialmente contida no produto, a um nivel maximo
de umidade no qual possa ser armazenado em condigdes
ambientais durante longos periodos, sem perdas de suas
propriedades nutricionais e organolépticas (sabor e
aroma). Tal efeito é conseguido pela criacdo de condi¢des
desfavoraveis ao desenvolvimento de microrganismos no
produto e pela quase total eliminagdo de suas atividades
metabdlicas.

A desidratagdo ¢ um termo amplo referente a
remocdo de 4gua de um produto por um processo
qualquer, exceto pela operagdo unitaria de evaporacdo. A
secagem, por sua vez € um termo mais restrito utilizado
para designar a desidrata¢do por meio do emprego de ar
aquecido, ou seja, um caso particular da desidratagdo
(Ferreira, 2003). E um processo de transferéncia
simultanea de calor e massa, onde ¢ requerida energia para

evaporar a umidade da superficie do produto para o meio
externo convencionalmente o ar. A remog¢ao de dgua visa
prevenir o desenvolvimento de um ambiente favoravel ao
crescimento de microrganismos e, no caso de grios,
também a infestacdo por insetos, fatores que normalmente
levam a perda dos produtos (Brooker et al., 2004). A
desidratagdo tem como principal objetivo preservar os
alimentos por meio da redugdo de seu teor de umidade,
minimizando as perdas causadas por microrganismos, por
reacOes de oxidacdo, reagdes quimicas e enzimaticas
(Sokhansanj e Jayas, 2006) e (Aratjo 2004), afirma que os
produtos com atividade de agua na faixa de 0,2 a 0,4 ndo
sofrem rea¢des degradativas e crescimento microbiano.

A desidratagdo osmotica ¢ um meio de reduzir o
desperdicio de frutas tropicais no Brasil. Esta consiste na
remocdo parcial da 4dgua pelo uso da pressdo osmotica,
colocando-se o0 produto em contato com uma solugdo
concentrada de solutos. A desidratacdo osmética de frutos
vem despertando grande interesse como pré-tratamento
para secagem, devido ao seu baixo custo energético frente
a outros métodos de desidratacdo, além de adequar-se a
todas as escalas de producdo. A secagem precedida de
tratamento osmotico ¢ uma técnica comumente utilizada
na industrializag@o de alimentos e baseia-se na redugédo de
agua disponivel para os microrganismos e reagdes
quimicas. Esta pode ser feita de varias maneiras: secagem
natural, secagem com sistema solar, secagem em estufas
com circulagdo de ar e controle de temperatura, secagem
em secador de leito fixo com controle de umidade, fluxo
de ar quente e temperatura e por ultimo a secagem a
vacuo. Esta combinagdo resulta em  melhores
caracteristicas sensoriais ¢ nutritivas, quando comparadas
com os produtos diretamente desidratados (Souza, 2007).

O aproveitamento de residuos no processamento de
novos alimentos tem representado um seguimento
importante para as inddstrias de alimentos, principalmente
no tocante a demanda por produtos para dietas especiais
(Machado, 2011). Esses residuos possuem em sua
constituicdo basicamente matéria orgénica, ricas em
acgucares ¢ fibra, com alto valor nutritivo e de baixo custo
econdmico. Utilizando-se a tecnologia de desidratacao
estes residuos podem ser secos e triturados para sua
transformagdo em farinha (.

As farinhas de frutas, em relagdo as farinhas de
cereais, apresentam como vantagens: uma maior
conservagdo ¢ concentragdo dos valores nutricionais;
menor tempo de secagem; diferenciadas propriedades
fisicas e quimicas, o que permite uma ampla gama de
aplicacdes, e diferenciadas possibilidades do uso do fruto
inteiro ou em partes menores como matéria-prima para
diversos produtos. Também ¢ importante salientar que é
um produto natural, pois a polpa ou fruto sdo os Unicos
ingredientes das farinhas, e isso evita o desperdicio, uma
vez que permite a utilizagdo integral do fruto, além de
requerer equipamentos de facil manuseio (Meloni, 2005).

Uma excelente forma de aproveitamento do pedunculo
do caju ¢ utiliza-lo para a producdo da farinha de caju,
podendo esta ser matéria-prima para uma grande
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variedade de produtos alimenticios como paes, bolos,
biscoitos entre outros alimentos, utilizando para isso a
tecnologia de panificacdo. Portanto ¢é evidente a
necessidade de pesquisas e estudos sobre a desidratagdo
do pedunculo de caju com finalidade de obtengdo de sua
farinha, realizando a sua caracterizagdo fisico-quimica e
testes de avaliacdo tecnologica para sua utilizacdo na
producdo de bolos e biscoitos para potencializar sua
produgdo e utilizagdo como matéria-prima pela industria
de alimentos. Contribuindo assim com a reducgdo das
perdas do pedunculo de caju no campo.e qualidade
estipulados pela legislacdo brasileira.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Foram utilizados o pedinculo do caju foram
oriundos do Estado da Paraiba comercializados nas feiras
livres, Ceasa e supermercados do estado.

Preparacio das frutas

Os frutos foram selecionados de acordo com a
coloragdo (vermelha e amarela) da casca e com auséncia
de danos fisicos (injurias) e com o grau de maturidade
comercial adequado para o processamento. Em seguida
foram levados para o Laboratério de Tecnologia de
Alimentos — UFCG/ Campus Pombal.

Lavagem e sanitizacio

No Laboratorio de Tecnologia de Alimentos, os
frutos foram lavados primeiramente em agua corrente e
depois sanitizados com agua clorada 50 ppm de cloro livre
ativo por 10 minutos, para retirar qualquer tipo de
sujidade e para a descontaminagdo do fruto.

Processamento

O processamento foi realizado com os frutos inteiros
e em fatias de aproximadamente 1 cm cortadas
manualmente os quais foram arrumados nas bandejas de
inox do secador em camada tinica buscando-se ocupar
todo espago da bandeja para serem desidratados.

Secagem

A secagem foi realizada em um secador
convencional de bandejas dotado de um sistema de
circulagdo de ar forgado, onde permanecerdo por um
periodo variavel de 10 a 24 horas, até atingir a atividade
de 4agua desejada (entre 0,65 ¢ 0,85).

Obtencao da farinha de caju

Os frutos apds a secagem foram triturados em um
multiprocessador doméstico até a obtencdo da
granulometria fina do matérial tipo farinha.

Armazenamento

A farinha de caju obtida em cada ensaio foi
embalada em sacos de polipropileno e armazenada a
temperatura ambiente para posteriores analises.

Anaélise de umidade

A umidade sera determinada conforme método da

Association of Official Analytical Chemistry,1990.

Analises de pH, proteinas, vitamina C, acucares,
minerais e Acidez total titulavel.

Foram realizadas analises nos frutos antes da
secagem e apos os frutos desidratados na farinha de caju
obtida, seguindo as normas e procedimentos do Instituto
Adolfo Lutz, 2008.

Analise sensorial

Apartir da farinha de caju obtida foram realizados
experimentos, utilizando uma formulagdo com 3
diferentes niveis de percentagem 20, 30 e 40% de farinha
de caju em substituigdo da farinha de trigo nas
formulagdes para elaboragido de bolo e biscoito utilizando
a tecnologia de panificagao.

Andlise estatistica

O experimento sera realizado em delineamento
inteiramente casualizado, onde os resultados foram
submetidos a analise de variancia e as médias comparadas
através do teste de Tuckey conforme (Ferreira, 2002)

Os procedimentos experimentais de cada etapa foram
executados de acordo com o fluxograma mostrado na
Figura 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios da caracterizagdo fisico-quimicas
do pedunculo de caju “in natura” e de sua farinha obtida
apos a secagem podem ser abservados na Tabela 1.

Na Tabela 1, observar-se que o pedinculo de caju
“in natura” apresentou valores de agucares redutores
médios de 8,32 % de glicose e aglcares totais 8,74 %,
apos a  secagem estes valores  aumentaram
significativamente na farinha para 14,88 % de agucares
redutores e 17,92 % de agucares totais. Os valores médios
dos agucares redutores do pedunculo de caju “in natura”
encontrados neste estudo foram semelhantes aos obtidos
por BRANDAO et al., (2003), de 8,1 (% de glicose) e de
8,7 % para agucares totais, ¢ um pouco inferior aos
encontrados por SOUZA FILHO (1999), de 9,15 % e
muito proximos aos relatados por MACHADO (2009).

O pedunculo de caju apos secagem apresenta um
incremento nos teores de agucares redutores e totais em
relagdo ao produto “in natura”, tal resultado, se deve a
perda de 4gua durante o processo de secagem, tendo como
conseqiliéncia a concentragdo dos nutrientes no produto
seco. BRANDAO et al, (2003), ¢ MARQUES (2006),
SANCHO (2007) e OLIVEIRA (2008), MACHADO

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.3, p.131 - 138 julho/setembro de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203
Artigo cientifico

(2009),verificaram um comportamento semelhante ao
encontrado neste trabalho cujos agucares redutores e totais
tiveram elevagdo acentuada ap6s o processo de secagem

em decorréncia, provavelmente, de uma atividade
hidrolitica.

Os valores médios de acidez total titulavel, sélidos
soliveis (°Brix) e proteinas apresentaram um

comportamento parecido aos dos agucares relatados
anteriormente, seguindo a mesma justificativa dados para
os agucares redutores ¢ totais, ou seja, na medida em que o
processo de secagem avanga ocorre a perda de agua do
produto material seco e a concentragdo dos nutrientes do
fruto.

O pH apresentou valores médios de 3,31 para o
pedunculo de caju “in natura” e valores médios para o
produto seco de 4,23. Estes resultados estdo préximos aos
descritos por BRANDAO et al. (2003), com o valor de
4,01 e 4,32 descritos por SOUZA FILHO (1999), para
valores do pedunculo de caju “in natura”. Ja o produto
seco, apresentou valores médios de pH inferior a 4,5,
sendo portanto considerados alimentos acidos. Esta acidez
proporciona estabilidade ao produto seco, dificultando o
desenvolvimento e a proliferagdo de microrganismos.

O teor de umidade inicial do pedinculo de caju “in
natura” de 87,21 % (bu) esta de acordo com os valores
encontrados na literatura, como por exemplo, CIANCI,
(2005) MESQUITA et al. (2002) e MACHADO (2009),
encontraram um teor de umidade inicial do pedinculo de
caju “in natura” de 86,03 % (bu), sendo estes valores
caracteristicos dos frutos em geral.

A concentragdo em vitamina C para o peduinculo de
caju tanto “in natura” quanto apds seco se encontra dentro
do padrdo mostrado na literatura por varios pesquisadores,
CIANCI (2005), MARQUES (2006), ARAGAO (2007),
OLIVEIRA (2008) ¢ MACHADO (2009). Da Tabela 1,
pode-se dizer que a terminado a secagem, ocorre a
concentragdo dos nutrientes no produto seco devido a
retirada da 4gua, reduzindo-se a atividade de agua,
segundo BRANDAO et al. (2003), demonstrando que o
pedunculo de caju seco apresentou uma concentragdo mais
elevada de vitamina C do que o “in natura’” nas condigdes
operacionais deste trabalho.

O pedinculo de caju “in natura” apresentou um
valor médio de cinzas de 0,4 ¢ apds a secagem apresentou
um incremento neste valor para 3,18 tal resultado
apresentou-se semelhante aos relatados por BRANDAO et
al., (2003), e MARQUES (2006), SANCHO (2007) e
OLIVEIRA (2008), MACHADO (2011).

Analise sensorial

Apartir da farinha de caju obtida foram realizados
experimentos utilizando uma formulagdo com 3 diferentes
niveis de percentagem 20, 30 e 40% de farinha de caju em
substitui¢do da farinha de trigo nas formulagdes para
elaboracdo de bolo e biscoito utilizando a tecnologia de
panificacdo.

Foi realizada uma analise sensorial de aceita¢do dos
produtos de panificagdo obtidos utilizando-se a farinha de
caju em substituicdo da farinha de trigo, por provadores
ndo treinados da comunidade académica da Universidade
Federal de Campina Grande Campus de Pombal e em
supermercados da cidade de Pombal-PB, obedecendo a
uma escala hedonica estruturada de 7 pontos.

Na Tabela 2 estdo apresentadas as médias de 86
valores atribuidos pelos provadores, aos quatro atributos
sensoriais, Aparéncia, Cor, Sabor e Textura, analisados
para os produtos de panificagdo (bolo e biscoito)
utilizando a farinha de caju obtida.

Os resultados da avaliagdo sensorial mostrados na
Tabela 2 para a aceitagdo dos produtos de panificagdo
obtidos com a farinha de caju demonstrou que na opinido
dos provadores, os produtos de panifica¢do utilizando 30
% de substitui¢do da farinha de trigo foi a que obteve as
melhores notas quanto a sua aceitagdo, seguidos da
formulagdo utilizando 20 % de substituigdo da farinha de
trigo, ficando formulagdo utilizando 40 % de substituigdo
da farinha de trigo com o menor valor quanto as notas de
aceitacdo pelos provadores. Através da andlise varidncia
ndo foi observada diferenca significativa (p < 0,05) entre
os diferentes niveis de substitui¢do da farinha de trigo
(%). Em relagdo aos atributos sensoriais avaliados,
verificam-se poucas variacdes entre as notas conferidas
pelos provadores.

TABELA 1- Valores médios da caracterizacio fisico-quimicas do pedinculo de caju “in natura” e de sua farinha.

Determinagdes “in natura” Farinha
Acucares Redutores (% glicose) 8,32 14,88
Acucares Totais (%) 8,74 17,92
Acidez Total Titulavel (% acido citrico) 0,5 2,35
Umidade (% bu) 87,21 10,83
Vitamina C (mg/100g) 161,39 383,31
pH 3,71 4,23
Soélidos Soluveis (°Brix) 10,27 16,08
Proteina (%) 1,5 4,8
Cinzas 0,4 3,18
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TABELA 2 — Valores médios de 86 notas atribuidas pelos provadores para os atributos sensoriais para avaliacao
de aceitacio dos produtos de panificacio obtidos utilizando-se a farinha de caju em substituicio da farinha de

trigo.
Niveis de Atributos
substitui¢do da i
Aparéncia Cor, Sabor Textura
farinha de trigo (%)
20 % 6,95+0,22 bB 6,95+0,22 bB 6,45+0,27 aB 6,95+0,22 bB
30 % 7,25+0,28 aA 7,25+0,28 aA 7,90+0,25 aA 7,25+0,28 aA
40 % 6,85+0,20 bB 6,75+0,20 bB 6,65+0,18 bB 6,75+0,21 bB

Médias seguidas por letra distintas, minusculas nas colunas e maitsculas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey

(p < 0,05).
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FIGURA 1 - Fluxograma basico do processamento dos frutos para obten¢io da farinha de caju.
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CONCLUSOES

O pedunculo de caju avaliados neste estudo apresentou
resultados semelhantes para caracterizagdo fisico-quimica
“in natura” quando comparados aos citados na literatura.

A secagem pedunculo de caju pode ser considerada
como uma forma viavel ndo s6 de conservacdo mais
também de aumentar o seu valor nutricional por unidade
de massa, obtendo-se assim um produto com baixo teor de
pH 3,94 que associado ao baixo teor de umidade 10,83%
este pode ser armazenado em temperatura ambiente sem
problemas de contaminagdo ou desenvolvimento de
microrganismos.

A farinha de caju obtida apresentou 6timos resultados
fisico-quimicos de qualidade nutricional podendo esta ser
utilizada como matéria-prima para uma grande variedade
de produtos alimenticios como paes, bolos, biscoitos entre
outros.

Os resultados da avaliagdo sensorial demonstrou uma
excelente aceitagdo pelos provadores para os produtos de
panificacdo obtidos com a farinha de caju, demonstrando
que a farinha de caju possui um grande potencial de
exploracdo pela industria de alimentos, podendo esta ser
utilizada na formulacdo de uma variada gama de produtos
alimenticios.

A farinha do pedunculo de caju apresentar-se como
uma alternativa viavel para a reducdo das perdas do
pedunculo de caju, além de contribuir para melhorar a
qualidade nutricional dos produtos de panificagdo obtidos
com sua utilizagdo, agregando valor e gerando aos
produtores.
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