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Resumo

Atualmente, busca-se o desenvolvimento de novos produtos com a utilizagdo de residuos alimentares, como o residuo do pedunculo do
caju (Anacardium Occidentale L.), que representa uma forma simples e economica de agregar sabor aos produtos e beneficiar a saude dos
consumidores. O presente trabalho objetivou desenvolver formulagdes de pao fortificado com farinha do residuo do pedinculo do caju, e
realizar analises fisico-quimicas e sensoriais. Apds a obtencdo da farinha do pedunculo de caju e dos paes, realizou-se a analise sensorial e
analises fisico-quimicas. As formula¢des foram desenvolvidas a partir da mistura das matérias-primas que incluiram a farinha de trigo, ovos,
fermento bioldgico, sal, agticar e 6leo com substitui¢ao parcial da farinha de trigo pela farinha do pedinculo do caju. Foram determinados os
teores de umidade, cinzas, pH e acidez titulavel. Para a avaliagdo sensorial se aplicou o teste de escala hedonica e intengdo de compra com
100 provadores nao treinados. Verificou-se que a formulagido F2 (10-16% de farinha do pedinculo do caju) apresentou valores menores de pH
e acidez. Entre as formulagdes de paes avaliadas, a F2 foi a que obteve uma maior aceitagdo global (7,05) na escala hedonica e intengdo de
compra (4,05) quando comparada as médias de notas das demais amostras. Em rela¢ao ao indice de aceitagdo, a formulagdo de destaque foi a
F2 (77,8%), seguido das formulagdes F1 (70%) e controle (58,90%). Conclui-se que a formulag@o de pao enriquecida com 10-16% de farinha
do pedinculo de caju obteve a maior aceitagdo e intengdo de compra dos provadores.

Palavras-chave: Anacardium Occidentale L. Panificagdo. Aproveitamento de Residuos. Desenvolvimento de Produtos.

Abstract

Currently, the development of new products with the use of food waste, such as cashew apple (Anacardium Occidentale L.), which represents
a simple and economical way to add flavor to products and benefit the consumers health, has been sought. The present work aimed to develop
formulations of bread fortified with cashew peduncle residue flour, and to perform physical-chemical and sensory analyses. After obtaining
the cashew apple flour and bread, sensory analysis and physical-chemical analysis were carried out. The formulations were developed from
the mixture of raw materials that included wheat flour, eggs, yeast, salt, sugar and oil with partial replacement of wheat flour by cashew
peduncle flour. The contents of moisture, ash, pH and titratable acidity were determined. For the sensory evaluation, the hedonic scale and
purchase intention test was applied to 100 untrained tasters. It was found that formulation F2 (10-16% cashew apple flour) presented lower
pH and acidity values. Among the bread formulations evaluated, F2 was the one with the highest global acceptance (7.05) on the hedonic
scale and purchase intention (4.05) when compared to the average scores of the other samples. Regarding the acceptance rate, the highlighted
formulation was F2 (77.8%), followed by formulations F1 (70%) and control (58.90%). It was concluded that the bread formulation enriched
with 10-16% cashew apple flour obtained the highest acceptance and purchase intention from the tasters.

Keywords: Anacardium Occidentale L. Baking. Use of Waste. Product Development.

1 Introducio o caju ¢ constituido por duas partes: a castanha, que ¢ a fruta

O cultivo e a comercializag@o do caju, também conhecido propriamente dita, ¢ o pedinculo floral ou pseudofruto. O

como cajucultura, vém sendo bastante difundido no Nordeste
brasileiro, tanto por ser uma atividade agricola mais propicia

pedinculo ¢é a parte comestivel in natura do caju, o qual é
utilizado na preparagdo de sucos, mel, doces, passas, sorvetes

.~ . 1 0
as regides de climas quentes e secos, como por ser um fruto ¢ licores, representando cerca de 90% do peso total. Os

fornecedor de matéria-prima para a fabricagdo de varios
subprodutos (ALENCAR et al., 2018). O agronegécio do caju
no Mundo movimenta cerca de 2,4 bilhdes de dolares por ano,

10% restantes sdo o fruto, de onde se extraem a améndoa e
o liquido da castanha de caju, matérias-primas basicas para
a fabricagdo de vernizes, tintas, plasticos, lubrificantes e

tendo em vista que sua produgdo também ocorre em varios
paises, como por exemplo, na India, Vietnd, Mocambique e
Nigéria (EMBRAPA, 2003; IBGE, 2021; SECEX/MDIC,
2021).

Muito apreciado por seus atributos sensoriais e nutricionais,
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inseticidas, e apresenta grande aplica¢do na inddstria quimica
(LIMA; BRUNO; DE SOUSANETO, 2011; DE MESQUITA
OLIVEIRA; RODRIGUES, 2020).

O pseudofruto possui amplo potencial de aproveitamento
para producdo de polpas, sucos, néctares, refrigerantes, sucos
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clarificados e diversos tipos de doces, tanto em escala industrial
como artesanal. Este apresenta elevados teores de vitamina C
e grande valor nutritivo, ndo sendo comercializado somente
in natura, mas também por meio de diversos subprodutos,
como sucos, doces, licores, geleias, pastas, cristalizados,
pratos salgados, refrigerantes, vinhos e aguardentes (FARIA;
FONSECA, 2018; MEDEIROS et al., 2012).

A sua utilizagdo no desenvolvimento de produtos ¢ uma
forma de aproveitamento tecnoldgico, evitando, portanto,
seu elevado desperdicio. Este se deve ao fato de a castanha
representar o principal interesse comercial, em fun¢@o de sua
utilizagdo na produgao de 6leos e castanha comestivel, o qual
gera alto indice de exportagdo desses produtos. Além disso,
contribuem para as elevadas taxas de desperdicio do fruto a
sua reduzida estabilidade pos-colheita, associada & pequena
capacidade de absor¢do pela industria e curto periodo de safra
do fruto (BARROS et al., 2012).

A industria de alimentos gera uma grande quantidade de
subprodutos que sdo desvalorizados economicamente pela
falta de conhecimento sobre sua composi¢do nutricional, o
que contribui para o aumento dos residuos, pois esses produtos
sdo utilizados apenas para ragao animal ou fertilizagdo do solo
(VILLACIS-CHIRIBOGA et al., 2020).

Ainclusao de produtos desenvolvidos com residuos na dieta
estimula o consumo de uma alimentagdo mais diversificada
e a pratica por uma alimentagdo sustentavel. Além disso, ¢
possivel também o barateio dos custos de produgdo destes
produtos. Atualmente, essa pratica de aproveitamento vem
sendo realizada com alguns residuos alimentares, como
exemplo, para a elaboracdo de farinhas ndo convencionais
(farinha da casca de maracujd, laranja, banana verde, entre
outras) ja encontradas em supermercados (CAVALCANTE et
al., 2019).

Para Dutcosky (2013), o processo de desenvolvimento
de novos produtos ¢ uma atividade importante para a
maioria das industrias alimenticias, pois tem a finalidade de
satisfazer os clientes com produtos, ndo apenas com relagao
ao valor nutricional, mas também pelas sensagdes de prazer
¢ bem-estar que estes proporcionam. Assim, na avaliagdo
de alimentos e suas caracteristicas, ¢ necessaria a aplicagdo
de métodos de Analise Sensorial de Alimentos. Esta ciéncia
¢ aplicada para determinar o grau de aceitagdo do produto,
identificar as preferéncias alimentares e, por fim, auxiliar na
selecdo da amostra que servira como base para a produgao.

Segundo Dalchiavon e Friedrich (2011), a analise da
composicdo dos alimentos ¢ uma area muito importante no
ensino das ciéncias que estuda os alimentos, pois essa atua em
varios segmentos do controle de qualidade, do processamento
ao armazenamento dos alimentos processados. Em fungdo
do avanco no desenvolvimento de novos produtos, torna-
se oportuno avaliar um componente especifico ou varios
componentes do alimento, pois estes podem interferir na
qualidade final desejada e no atendimento das legislacdes
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vigentes.

O pao ¢ um dos alimentos mais consumidos e componente
basico na alimentagdo dos brasileiros, sendo o pao francés
o mais consumido (58% da produgdo de paes), seguido do
pao de forma (ABIP, 2021). Entretanto, o mercado de paes
especiais, que agregam graos integrais, cereais, ervas € outros
ingredientes com apelo nutricional, apresenta crescimento
estimado de 15% para os proximos cinco anos, contrastando
com os 10% previstos para o restante do setor de panificagdo
(PROPAN, 2021). Tendo em vista o potencial de crescimento
do mercado de paes especiais em decorréncia, principalmente,
aos beneficios advindos da incorporag@o de ingredientes que
promovem a saude e ajudam no combate as doencas cronicas
ndo transmissiveis, e que o pao ¢ um alimento que faz parte
do habito alimentar brasileiro, uma excelente forma de
reaproveitamento do pedinculo do caju seria a produgdo de
uma farinha que poderia ser utilizada na formulagdo desse
produto. Além disso, justifica-se a realizacdo deste estudo
pelo seu carater inovador, além do fato de o pedinculo de caju
ser uma matéria-prima de excelente valor nutritivo e 6tima
aceitagdo, esperando-se, assim, que as formulagdes de paes
elaboradas apresentem 6tima composi¢ao-quimica e aceitacao
sensorial.

Considerando o que foi exposto, o presente trabalho
objetivou desenvolver formulagdes de pdo fortificado com
farinha do residuo do pedinculo do caju (Anacardium
Occidentale L..), e realizar analises fisico-quimicas e sensoriais
para verificar suas caracteristicas nutritivas e a aceitacdo do
produto.

2 Material e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido nos Laboratorios

de Tecnologia de Alimentos, Analise Sensorial e
Desenvolvimento de Produtos, e Laboratério de Bromatologia
e Bioquimica de Alimentos, de uma Institui¢do publica
localizada no municipio de Picos — Piaui. Apds a obten¢do da
farinha do pediinculo de caju e dos paes, realizou-se a analise
sensorial e as analises fisico-quimicas.

Os pedunculos dos cajus foram fornecidos pela Fabrica
Imbiara, localizada no municipio de Santo Antonio de Lisboa/
PI, e ap6s lavagem e sanitizacdo com solugdo de hipoclorito de
sodio, foram armazenados sob congelamento no Laboratdrio
de Tecnologia de Alimentos em freezer a -18 °C. As demais
matérias-primas utilizadas na elaboracdo do produto, que
incluiram farinha de trigo, ovos, fermento biologico, sal,
acucar e 6leo foram adquiridas no mercado varejista de Picos/

PL

2.1 Elaboracio do produto

2.1.1 Processamento da farinha do residuo do pedinculo
de caju

Os residuos foram dispostos em bandejas providas de
telas de “nylon” e, posteriormente, secos em desidratador de
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alimentos (marca Pratic Dryer), por 8 horas a 60 °C. O tempo
e temperatura escolhidos se basearam nas caracteristicas
visuais dos residuos, com o desprendimento por completo
das bandejas de secagem. Apos este periodo, estes foram
processados em liquidificador doméstico e, posteriormente,
peneirados em peneiras de Imm de didmetro, obtendo-
se, assim, as farinhas, que foram acondicionadas em sacos
plasticos de polietileno, em que foram armazenadas sob

refrigerac@o a 8 °C até sua utilizagdo.
2.1.2 Formulacdes

Foram elaboradas trés formulagdes de paes seguindo-
se 0 método de massa direta, dado que todas as matérias-
primas foram adicionadas e misturadas em um Unico passo
(MONDAL; DATTA, 2008), conforme Quadro 1.

Quadro 1 - Formulagdes dos paes controle e fortificados com a
farinha do pedinculo do caju. Picos-PI, 2020

Quantidades em g/mL
*F1 *F2
T .
Matérias-primas Controle @-6%) | (10-16%)
Farinha de trigo (g)
Fermento biolégico (g) lig'fgog I?g'%gog 1?132-%(6)%
Agua morna (mL) 108 -16g -16g
Sal e agucar (g) 50-150mL | 50-150mL | 50-150mL
Farinha do pedinculo 1-10g **11' 1100g0 **11- 1100g0
do caju (g) il | 1o | T oeE
Oleo (mL) -ivm -10m -10m

*P: Pao controle com 16% de farinha de trigo; F1: Pdo com adigdo de
2-6% da farinha do residuo do pedinculo de caju; F2: Pdo com adi¢do de
10-16% da farinha do pedtnculo de caju.

**Com base na quantidade de farinha de trigo.

Fonte: dados da pesquisa

A formulagao controle foi desenvolvida a partir da mistura
das matérias-primas que incluiram a farinha de trigo, ovos,
fermento bioldgico, sal, actcar e 6leo, além da elaboracao de
duas formula¢des com substituicdo da farinha de trigo pela
farinha do pediinculo do caju nas proporgdes correspondente
as faixas de 2-6% (F1) e 10-16% (F2), conforme demonstrado
no Quadro 1. Os ingredientes foram pesados em balanga
analitica da marca Enterprise, com capacidade de pesagem de
220 gramas.

Para o preparo da formulagdo controle, dissolveu-se o
fermento na dgua morna, ¢ em seguida, foram acrescentadas
as demais matérias-primas, amassando-as bem até a obtencao
de uma massa de consisténcia homogénea e que se soltava
completamente das maos. Para a obteng@o dos paes fortificados
foi utilizada a formulagdo controle, com substituigdo parcial
da farinha de trigo pela farinha do pedinculo do caju, esta
foi adicionada somente apds a massa atingir o maximo
de expansdo. Os paes foram modelados e colocados em
uma forma untada com margarina e farinha de trigo. As
massas foram deixadas para descansar por uma hora e, em
seguida, levadas ao forno preaquecido a 180 °C, passando

aproximadamente 1 hora para assar.
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2.2 Analise sensorial

Os paes desenvolvidos foram submetidos a testes
sensoriais, 0s quais contoaram com 100 provadores sensoriais
ndo treinados, entre estudantes e funcionarios da Instituigdo
publica na qual a pesquisa foi executada, de ambos os sexos ¢
com idade entre 18 e 50 anos. Estes concordaram em participar
da pesquisa através da assinatura do termo de consentimento
livre e esclarecido (TCLE), fornecido antes da realizagdo das
analises.

As amostras foram servidas em cabines individuais, em
copos de plastico codificados com nimeros aleatorios de
trés digitos. Para limpeza do palato entre a avaliagdo das
amostras, foi fornecida agua mineral sem gas. Aplicou-se o
teste de escala hedonica, no qual os provadores tiveram que
atribuir uma nota que variou das categorias de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) de acordo com a impressao
global dos produtos em analise, expressando o grau de gostar
ou desgostar dos produtos desenvolvidos. Os provadores
também julgaram sua inten¢do de compra acerca dos paes,
atribuindo notas que variaram das categorias de 1 (certamente
ndo compraria) a 5 (certamente compraria), caso os produtos
em estudo estivessem disponiveis no mercado.

Ao final das analises, foi obtido o Indice de Aceitagdo (IA)
dos paes, através da expressao: IA (%)= A x 100 /B, em que
A consiste na nota média dada ao produto ¢ B a nota maxima
atribuida (DUTCOSKY, 2013).

2.3 Analises fisico-quimicas

Para a analise de umidade foram pesadas 5g de amostra em
capsulas de porcelana previamente taradas. As amostras foram
aquecidas em estufa a 105°C durante trés horas, resfriadas
em dessecador em temperatura ambiente e, posteriormente,
pesadas. A operacdo de aquecimento e resfriamento foi
repetida até obtencdo de peso constante. Os resultados foram
expressos em porcentagem na base imida, segundo a férmula
seguinte (AOAC, 2005):

Teor de umidade = 100 x N/ P, na qual:
N =n° de gramas de umidade ¢ P = n° de gramas de amostra.

Para as analises de cinzas foram pesadas aproximadamente
5g das amostras em cadinhos previamente tarados, em seguida
carbonizados e levados ao forno mufla para incineracao a 500
C, até ficarem brancas. Apos o resfriamento em dessecador,
procederam-se as pesagens. Os resultados foram expressos

em percentual de cinzas, conforme segue (AOAC, 2005):
Teor de cinzas = 100 x N/ P, em que:
N =n° de gramas de cinzas e P =n° de gramas de amostra.

Para obtencdo do pH, foram utilizados 10g das amostras
maceradas, em 100mL de 4gua destilada, agitando-se
durante 30 minutos em agitador magnético Novatecnica.
Posteriormente, foi realizada a leitura do liquido sobrenadante
em pHmetro marca Quimis, previamente calibrado com
solugdo tampdo de pH 4,0 a 7,0, segundo normas descritas em
Brasil (2005a), para amostras solidas.

A analise de acidez total titulavel seguiu normas da AOAC
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(2005), em que 5g das amostras foram adicionadas a SOmL de
agua e trés gotas do indicador fenolftaleina em Erlenmeyer e
titulado com NaOH, 0,1 N em bureta de 25mL, os resultados
foram expressos em g/100g de acido citrico para os paes

fortificados com fibra de caju.

Acidez =V x fx 100/ P x ¢, em que:

V =n°de mL da solugdo de hidroxido de sédio 0,1 ou 0,01 M
gasto na titulac@o

f = fator da solu¢@o de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M

P =n° de g da amostra usado na titulagcio

¢ = corregdo para solugdo de NaOH 1 M, 10 para solugdo NaOH
0,1 M e 100 para solu¢ao NaOH 0,01 M.

2.4 Aspectos éticos

Apesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Federal do Piaui (parecer de n° 0376.0.045.000-
16). Antes da realizagdo da anélise sensorial, os provadores
foram consultados por meio de um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), segundo as diretrizes da resolugo
n°® 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012).

2.5 Analise estatistica

Os dados coletados nas analises foram submetidos a
analise estatistica aplicando-se o teste de variancia (ANOVA)
e apo6s teste de Tukey para verificar diferenca significativa
entre os tratamentos a 5% de significancia. Para isto, utilizou-
se o STATISTICA Software versdo 7.7.

3 Resultados e Discussao
3.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas, das
trés formulacdes de paes se encontram descritas no Quadro 2.
Quadro 2 - Médias e desvio padrdo das analises fisico-quimicas

das formulagdes de paes controle, F1 e F2 de farinha de pedunculo
de caju

. Formulagées*
Nutrientes P F1 2
Umidade (%) | 34,62 + 0,80? | 34,88 + 0,08 | 34,37 + 0,24°
Cinzas (%) 1,37 +£0,09* | 1,36+0,34* | 1,47+0,51°
pH 5,82 +0,50* | 5,54+0,80° | 5,50+ 0,30°
Acidez (g/100g) | 4,13 +£0,50* | 3,53 +0,21* | 3,43+ 0,06

*Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. *P: Pao
controle; F1: Pao com adigao de 2-6% da farinha do residuo do pedunculo
de caju; F2: Pao com adig@o de 10-16% da farinha do pedtinculo de caju.
Fonte: dados da pesquisa.

Naio foi observada diferenga significativa para a umidade
entre os paes com diferentes niveis de substitui¢do da farinha
de trigo pela farinha do pedinculo do caju, com teores de
umidade para essas de 34,37% (F2) a 34,88% (F1). Na
literatura sdo encontrados pdes elaborados com diferentes
teores de umidade, como de 35,5%, com uso de farinha de
quinoa na fabricagdo de paes de forma (BORGES er al.,
2013), e de 33,66% para paes de forma integrais com adigao
de farinha da casca e semente do mamao (SANTOS et al.,
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2018). A umidade elevada em pades aumenta a atividade
microbiana, o que altera a sua textura deixando o produto
grudento e borrachudo, com perdas da qualidade do produto
(OLIVEIRA et al., 2011).

Na presente pesquisa, também, ndo houve diferenca
significativa entre as diferentes amostras de paes para os
teores de cinzas, apresentando valores de 1,36% a 1,47%.
E importante destacar que ndo héa estudos na literatura que
analisaram paes com o residuo do caju. Contudo, ao se
comparar a composi¢ao fisico-quimica dos paes elaborados
com outros estudos similares, a variacdo nos teores observada,
certamente, ¢ decorrente aos componentes utilizados na
preparacdo dos paes.

Para o pH, a farinha do pedinculo do caju apresentou
um pH médio de 4,20 caracterizando-o como um alimento
acido (pH < 5,0). Pode-se considerar que esta acidez
fornece equilibrio ao produto desidratado, retardando o
desenvolvimento e a multiplicagdo microbiana (ALVES;
MACHADO; QUEIROGA, 2011).

Para as andlises de pH, houve diferenga significativa entre
as formulagdes (p<0,05). As formulagdes com adigao de 2-6%
e 10-16% de farinha do pedunculo de caju obtiveram um pH
menor em torno de 5,54 e 5,50, em relagdo ao controle, que
obteve 5,82, o que indica o quanto a farinha influenciou na
composicdo fisico-quimica dos paes, reduzindo o pH das
formulagdes nas quais foi adicionada.

Com relagdo aos resultados da acidez, neste estudo
nao houve diferenga significativa entre as formulacdes
desenvolvidas, apresentando valores de 4,13 g/100 g para o
pao controle, 3,53 g/100 g e 3,43 g/100 g de acido citrico,
para o pao com 5 e 10% de farinha do pedunculo de caju,
respectivamente. Neste estudo, observou-se que a redugdo
do pH foi acompanhada por uma diminui¢do gradativa da
acidez, apesar deste Gltimo pardmetro ndo ter tido redugdo
estatisticamente significativa.

Alegislacdo brasileira que regulamenta os parametros para
a comercializa¢do de paes (BRASIL, 2005b), ndo estabelece
limites para acidez e pH, entretanto, segundo Cruz, (2019),
as condigdes Otimas para o desenvolvimento das leveduras,
durante a fermentacdo da massa fresca, sao estabelecidas com
valores de pH em torno de 5,0. Quando essa varidvel atinge
valores acima de 6,0, a fermentagao pode ficar prejudicada,
favorecendo a produgdo excessiva de glicerina e 4cido acético,
além do alcool etilico. Como consequéncia, podem ocorrer
problemas de qualidade sensorial nos paes, como sabor
desagradavel e volume reduzido, o que interfere diretamente
na textura do produto. Isto se refere ao fato de que massas
com pH menor que 5,0, proporcionario ao produto maior vida
de prateleira, em fung@o do efeito antifingico de sua acidez.

Além da relagdo com a qualidade microbioldgica, os
parametros pH e acidez podem influenciar os aspectos
sensoriais dos produtos. Segundo Quaglia (1991), os valores
de pH e acidez obtidos em produtos de panificagdo podem
estar relacionados as técnicas de preparacdo, tendo em vista
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que a ocorréncia de pH e indice de acidez, ambos elevados
ou diminuidos nesses produtos, podem indicar que a
fermentagdo foi realizada a uma temperatura alta e durante
um tempo superior ao necessario, impactando na qualidade
sensorial desses. Por sua vez, verificou-se que o pao com
maior concentragdo de farinha do pedunculo do caju F2,
apresentou valores menores de pH e acidez, indicando que a
aplicacdo desta farinha em massas de paes pode ter favorecido
o desenvolvimento de condi¢des otimas para melhorar as
caracteristicas sensoriais do produto, pois esta formulagao foi
a que recebeu as maiores notas nos testes sensoriais, conforme
pode ser visto no topico a seguir.

3.2 Analise sensorial

As médias dos resultados obtidos no teste de aceitagdo
global e intengdo de compra para as formulagdes de pao
controle, com 2-6% (F1) e 10-16% (F2) de farinha do
pedinculo do caju encontram-se descritos no Quadro 3.
Quadro 3 - Médias de notas do teste de escala hedonica e intengao

de compra das formula¢des de paes controle, F1 e F2 de farinha
de pedunculo de caju. Picos-PI, 2020

Testes Formulag¢oes*
P F1(2-6%) | F2 (10-16%)
Escala hedonica 6,00¢ 6,32° 7,052
Intengéo de compra 3,00° 3,66° 4,05°

As médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre
si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. *P: Pao
controle; F1: Pao com adigdo de 2-6% da farinha do residuo do pedunculo
de caju; F2: Pdo com adic@o de 10-16% da farinha do pedunculo de caju.
Fonte: dados da pesquisa.

No Quadro 3 € possivel observar que no teste afetivo escala
hedonica e no teste de inten¢do de compra, houve diferenca
significativa entre as médias das notas das formulagdes de pao
controle, F1 ¢ F2.

Entre as formulagdes de paes avaliadas, a formulagao F2 foi
a que obteve uma maior aceitacdo global, quando comparada
com as médias de notas das demais amostras, com notas em
torno de “gostei moderadamente”. Este resultado se assemelha
ao de Bick et al. (2014), que obtiveram maior aceitabilidade de
seus produtos ao substituirem, parcialmente, a farinha de trigo
na elaboracdo de biscoitos por outros tipos de farinhas, como a
de quinoa. As formulagdes menos aceitas pelos consumidores
foram a controle e a F1, apresentando notas em torno de 6,0,
correspondentes a categoria “gostei levemente”.

Estes resultados se assemelharam também ao experimento
realizado por Santos e Almeida (2020), no qual a avaliagdo da
aceitagdo global para formulagdes de paes acrescidos de FSC
(Farinha de banana verde sem casca- 10%) FSC (Farinha
sem casca- 15%), FCC (Farinha de
banana verde com casca-10%) e FCC (Farinha de banana

de banana verde

verde com casca-15%) receberam as notas 7,00; 6,80; 6,78
e 6,62 respectivamente, e dessa forma, a formulacdo com a
maior adi¢do de Farinha de banana verde com casca (15%

recebeu a melhor pontuagdo, que corresponde a “gostei
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ligeiramente”.

Estes resultados diferiram do de Brasil et al. (2014), em
que a aceitagao global de pao de forma adicionado de farinha
de berinjela diferiu estatisticamente da formulagdo controle,
indicando baixa aceitacdo para os paes fortificados em relagao
ao controle.

Santos ef al. (2018) também ndo obtiveram boa aceitagio
para paes acrescidos de subprodutos do mamao, no qual os
paes dos tratamentos P1 (pao padrao) e P2 (pao com adigao
de 3% de farinha de subprodutos do mamao) receberam notas
de aceitag@o maiores que os demais tratamentos com maiores
percentuais de adi¢@o, equivalentes a gostei moderadamente
(7) e gostei ligeiramente (6), tendo todos os paes apresentado
diferenca significativa.

Quando sdo comparados os resultados obtidos em
pesquisas com a adicdo de outras matérias-primas e/ou
residuos/subprodutos alimentares, no geral, hda uma forte
tendéncia de reducdo da aceitagdo a medida que aumenta o
percentual de adigdo destas matérias-primas diferenciadas.
Isto pode ser justificado, porque os consumidores tendem a
esperar que formulagdes novas de produtos sejam semelhantes
em todos o0s aspectos sensoriais aos tradicionais, ja disponiveis
no mercado. Além disso, as diferencas verificadas para a
aceitagdo dos produtos desenvolvidos na presente pesquisa
com a literatura pesquisada se devem a grande variabilidade
dos produtos, que incluem as proporgdes diferentes dos
ingredientes e modos de preparo.

Com relagdo aos estudos com a utilizagdo do bagago
do caju no desenvolvimento de produtos, ndo ha estudos na
literatura de que tenham sido elaborados paes com o residuo
do caju. Este residuo foi utilizado por Lima (2008), ao avaliar
um hamburguer com 89% de fibra de caju adicionada e
obteve uma aceitagdo sensorial proxima da categoria gostei
ligeiramente (nota 6,0), para todos os atributos avaliados;
Barros et al. (2012), ao elaborarem trés formulagdes diferentes
de hamburgueres com a adi¢ao de 20, 30 e 50% de fibra de
caju observaram que a formulag@o 2 (30%) apresentou a maior
aceitacdo, com notas médias proximas de 8,0 (categoria gostei
muito). Para estes autores, a medida em que ha maior adigdo
do residuo da fibra de caju aos produtos, ¢ possivel verificar
uma diminui¢do na sua aceitagdo, em funcdo do forte carater
adstringente do residuo por causa da concentracdo de taninos.

Na presente pesquisa, foi possivel observar que a adigdo de
até 16% de fibra de caju (F2) ndo afetou a aceitacdo sensorial
do pao. Isso pode ser explicado em partes em funcao das
caracteristicas fisico-quimicas do produto, principalmente,
ao seu baixo pH, bem como a baixa porcentagem de adigdo
do residuo da fibra de caju, quando se compara com outros
estudos que utilizaram o mesmo residuo.

No teste de intengdo de compra também houve diferenca
significativa entre as médias das formulagdes de pao controle,
de 2-6% e 10-16%. Observou-se que a formulagao F2 obteve
a maior nota “provavelmente compraria”, em relacdo ao
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controle ¢ a F1, que obtiveram notas em torno de “talvez
comprasse, talvez ndo comprasse”, resultado este condizente
ao observado para o teste de escala hedonica, pois a amostra
mais aceita seria também a amostra com maior interesse de
compra se esta estivesse a venda no mercado.

Estes resultados também diferiram dos de Santos et
al. (2018). Em relacdo a intengdo de compra, todas as
formulagdes diferiram entre si e os que apresentaram maiores
notas foram o sem adigdo de farinha (P1) e o com adicao de
apenas 3% de farinha (P2) mista da casca e carogo do mamao,
com notas médias que equivalem a provavelmente compraria
(nota 4) e talvez compraria (nota 3). Estas diferengas ocorrem
em funcdo de grande variabilidade dos ingredientes e modos
de preparo dos produtos comparados.

Em relacdo ao indice de aceitacdo, pode-se observar que a
formulag@o que obteve maior indice foi a F2 (77,8%), seguido
das formulagdes F1 (70%) e controle (58,90%). Assim, para
que um produto seja considerado bem aceito em se tratando
de suas propriedades sensoriais, ele deve apresentar indice de
aceitagdo de no minimo 70% (FERREIRA et al., 2012), fato
observado em ambas as formulagdes com adigdo da farinha do
residuo do pedunculo de caju, e que ndo foi observado para a
formulagdo controle.

Estes resultados positivos em relagdo a aceitagdo global,
inten¢do de compra e indice de aceitabilidade da formulagdo
com adi¢@o de 10-16% de farinha do residuo do pedtinculo de
caju podem estar relacionados ao sabor agradavel do caju, que
ficou bastante notavel no pao.

As Figuras 1, 2 e 3 apresentam a distribuicdo das notas
adquiridas pelas trés formulagdes desenvolvidas, segundo a
escala hedonica de nove pontos.

Figura 1 - Notas obtidas para a formulagdo de pdo controle,
segundo o teste de escala heddnica de nove pontos. Picos-PI,

2020
Formulacao controle

Gostei Muitissimo

Gostei moderadamente 15
— ] |
Nao gostei, nem desgostei 22

Desgostei moderadamente

—

Desgostei muitissimo

Categorias de notas

. Numero de provadores
Fonte: dados da Pesquisa. P

Figura 2 - Notas obtidas para a da formulagdo de pao F1 de
farinha do residuo do pedunculo de caju, segundo o teste de
escala hedonica de nove pontos. Picos-PI, 2020

Formulacio F1

Gostei Muitissimo 17
Gostei Muito 12
Gostei moderadamente 19
Gostei ligeiramente 19
Nio gostei, nem desgostei 16

Desgostei ligeiramente — se———— §
Desgostei moderadamente — s—— 7
Desgostei muito == |
Desgostei muitissimo == |

Categorias de notas

. Numero de provadores
Legenda: Fl: Pao com adicao de 2-6% da l%armha do residuo do

pedanculo de caju.
Fonte: dados da Pesquisa.
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Figura 3 - Notas obtidas para a formulacdo de pao F2 de farinha
do residuo pedinculo de caju, segundo o teste de escala hedonica
de nove pontos. Picos-PI, 2020

Formulagéao F2

Gostei Muitissimo 26
Gostei Muito 21
Gostei moderadamente 18
Gostei ligeiramente 15
Naio gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito 0

Desgostei muitissimo = |

Categoria de notas

Niimero de provadores
Legenda: F2: Pao com adigdo de 10-16% da farinha do pedunculo de
caju.
Fonte: dados da Pesquisa.

A aceitagdo global de todas as formulagdes variou
de “gostei muitissimo” apresentada pelo F2, a “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, para F1, e “ndo
gostei, nem desgostei” para a controle. Assim, observou-se
que a formulagdo F2 obteve as maiores notas em comparagao
com as outras duas formulagdes, indicando a sua Otima
aceitagao.

Os porcentuais de aceitagdo, indiferenca e rejeicao
das trés formulagdes de paes, segundo o teste de escala
heddnica, encontram-se expressos na Figura 4. Os resultados
obtidos no teste de escala heddnica dos produtos elaborados
foram agrupados em trés blocos: aceitacdo, que englobou o
somatorio das avaliagdes sensoriais a partir da nota 6 (gostei
ligeiramente); indiferen¢a, que incluiu as notas equivalentes
ao termo sensorial nem gostei, nem desgostei (nota 5); e ao
bloco rejei¢do, correspondente as avaliagdes abaixo da nota 4
(desgostei ligeiramente).

Figura 4 - Porcentuais de aceitag¢@o, indiferenca e rejeicao das
formulagdes de paes controle, F1 e F2, segundo o teste de escala
heddnica de nove pontos

60 mP mFl mF2

48

A W
S O

27 25

N W
S O

Numero de provadores

—_
(=}

11
1 B
| -
Certamente ndo
compraria

(=}

Tenho dtvidas se
compraria ou nao

Provavelmente nao
compraria

Blocos
Legenda: P: Pao controle; F1: Pdo com adi¢do de 2-6% da farinha do
residuo do pedinculo de caju; F2: Pdo com adi¢@o de 10-16% da farinha
do pedunculo de caju.
Fonte: dados da Pesquisa.

No que se refere ao porcentual de aceitagdo, indiferenca e
rejei¢@o dos provadores (Figura 4), todas as formulagdes foram
aceitas, porém a formulagdo F2 recebeu as melhores notas e
obteve o maior porcentual de aceitacao de 80% e rejeigdo de
apenas 8%, sendo a formulagao menos rejeitada e com menor
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porcentual de indiferenga (12%). O pao F1 também teve boa
aceitacdo de 67% e somente 16% de indiferenga e 17% de
rejeicao. Contudo, a formulacdo controle foi a que obteve
menor aceitacdo (43%) e maior percentual de indiferenga e
rejei¢ao, 22% e 35%, respectivamente.

Com as informagdes supracitadas, foi possivel observar
que os resultados da Tabela 2 sdo confirmados nas Figuras 3
¢ 4, indicando que a formulagdo mais bem aceita foi a F2. Os
resultados detalhados obtidos no teste de intengao de compra
estdo descritos na Figura 5.

Figura 5 - Intencéo de compra das formulagdes de paes controle,
F1 e F2 de farinha de pedtinculo de caju. Picos-PI, 2020

60 mP mFl mF2

»
@
5 50 48
E
E 40 35 38
2 31 30
S 30 27 25
3 22
E 2
z 11 12

10 6 I ; 3 7 I

2
. . 1

Certamente Provavelmente Tenho dividas Provavelmente Certamente
ndo compraria ndo compraria se compraria  compraria compraria
ou nao

Categorias de notas
Legenda: P: Pao controle; F1: Pdo com adigao de 2-6% da farinha do
residuo do pedunculo de caju; F2: Pao com adigéo de 10-16% da farinha

do pedunculo de caju.
Fonte: dados da pesquisa.

No que se refere a intengdo de compra dos provadores
(Figura 5), a formulagcdo com substituicdo de 10-16% de
farinha de trigo por farinha do pedinculo do caju (F2)
recebeu as maiores notas, 35% e 38% dos provadores nesta
ordem, atribuiram notas 4 ¢ 5 (provavelmente e certamente
comprariam o produto). Ainda, com relagdo a F2, apenas 2%
dos provadores indicaram que provavelmente ndo comprariam
o produto.

A formulacdo F1 obteve resultados semelhantes a
formulagdo F2, recebendo notas 4 e 5 (provavelmente e
certamente comprariam o produto) de 31% e 30% dos
provadores, respectivamente. A formulagdo controle foi
a que apresentou menor aceitagdo, em que 7% e 12%
dos provadores atribuiram notas 4 e 5 (provavelmente e
certamente comprariam o produto) respectivamente, em
contrapartida, a mesma foi a que recebeu maior percentual de
rejeicdo de 27% e indiferenca 48%, com notas em torno de 2 e
3 (provavelmente ndo compraria e tenho davidas se compraria
ou nao).

4 Conclusao

Conclui-se que a formulag@o de pao enriquecida com 10-
16% de farinha do pedtinculo de caju obteve a maior aceitagdo
e inten¢ao de compra dos provadores. O produto elaborado
apresentou caracteristicas fisico-quimicas satisfatorias. Os
resultados obtidos, com este trabalho, reforcam o potencial
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tecnologico da farinha elaborada para a fabricagdo de produtos
de panificagdo, assim como a possibilidade de sua producao e
comercializacdo.
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