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RESUMO

A utilizacdo industrial do pedunculo de caju € direcionada principalmente ao
mercado interno com a producao de sucos e doces. Estas industrias geram residuos
conhecidos popularmente como bagaco de caju, que em geral sdo reaproveitados
para enriguecimento da racdo animal ou descartados por falta de incentivo de seu
uso na alimentacdo humana. O objetivo desse trabalho foi elaborar um recheio para
pasteis utilizando-se da fibra do peddnculo de caju em diferentes concentracdes,
tendo como formulacdo padrdo um pastel com recheio de frango, e avaliar sua
influéncia sensorial na aceitacdo do produto. Os resultados estatisticos foram
calculados com o auxilio do software Assistat e histogramas foram elaborados
através do Excel. Em relacdo a aceitacdo, os pasteis com 60% de fibra e 40% de
frango apresentaram maior indice de aceitacdo quando comparado aos demais
formulacdes, exceto com relacdo ao atributo aroma. Os pasteis com 100% de fibra
ficaram em segundo lugar em aceitagéo, seguido dos pasteis com 50% de fibra e
50% de frango.
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INTRODUCAO

O aproveitamento de residuos
no processamento de novos alimentos
tem representado segmento
importante  para as  industrias,
principalmente no tocante a demanda
por produtos para dietas especiais
(OLIVEIRA et al, 2002). Varias
pesquisas demonstram a utilizacdo
desses residuos em novos produtos
para a alimentacao humana,
proporcionando seu enriquecimento
(PAIVA, 2008) por serem constituidos
basicamente de matéria orgéanica, rica
em aclcares e fibras, com elevado
valor nutritivo e baixo custo econémico

(OLIVEIRA et al., 2002).

MATERIAL E METODOS

A fibra e a massa dos pasteis
foram formulados no Laboratorio de
Tecnologia de Grdos e Cereais
(LTGC) e analisados sensorialmente
no Laboratério de Analise Sensorial
(LAS), ambos
CCTA/UFCG, Campus de Pombal -

PB. Na producdo da massa basica dos

localizados no

pasteis de forno foram utilizados os
seguintes ingredientes: farinha de
trigo, gordura hidrogenada, ovos,
margarina e creme de leite. Os pasteis

foram usados como alimento suporte.

A utilizacdo do bagaco de caju
como fonte de fibras e vitamina C na
formulacdo de produtos tradicionais,
como os pastéis, apresenta-se como
opcdo no combate ao desperdicio
dessa importante matéria-prima. Além
disso, propicia o0 enriquecimento e a
diversificacdo da dieta da populacéo e
atende aos interesses dos O objetivo
desse trabalho foi elaborar um recheio
para pasteis utilizando-se da fibra do
pedanculo de caju em diferentes
concentracoes, tendo como
formulacdo padrdo um pastel com
recheio de frango, e avaliar sua
influéncia sensorial na aceitacdo do

produto.

Os cajus utilizados para a
obtencdo da fibra foram obtidos no
comércio local da cidade de Sousa,
PB. Os mesmos foram lavados com
agua corrente para remocao das
sujidades Vvisiveis e permaneceram
mergulhados em solucdo aquosa de
hipoclorito de sodio (2%) por cerca de
15 minutos. O descastanhamento,
realizado manualmente, consistiu em
separar a castanha do pedunculo. Os
pedunculos foram desintegrados em
liquidificador doméstico, utilizando-se

peneiras plasticas para separacdo da
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fibra e do suco. A fibra, ainda Umida,
foi prensada, manualmente, com
auxilio de peneiras plasticas para
retirada do excesso de umidade, em
seguida a mesma foi colocada em uma
panela com azeite, pimentédo, cebola,
alho e caldo de galinha para ser
refogada ao fogo. Obtendo-se a fibra
foram feitas trés diferentes
formulagbes para o recheio dos
pasteis: FP com 100% de fibra, F1
com 50% de fibra e 50% de frango e
F2 com 60% de fibra e 40% de frango.
O recheio padrao de frango foi o
escolhido uma vez que a fibra
condimentada de caju apresenta sabor
semelhante ao mesmo. Depois de
assados, os pasteis foram colocados
em bandejas. Em seguida, foi
realizada a analise sensorial.

Participaram  das  analises:
estudantes, professores e funcionarios

da propria instituicdo, totalizando 60

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 demonstra o0s
resultados obtidos em forma de
histograma com relacdo aos atributos
sensoriais das formulagdes. Em
relacio a todos o0s parametros
avaliados como aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura, preferéncia e atitude de
consumo. Os resultados mostram que

a amostra FP se sobressaiu em

provadores nao treinados. Os pasteis
foram servidos em pratos descartaveis
devidamente codificados com numeros
de trés digitos e também
acompanhados de copo com agua. O
teste de aceitacao global foi realizado
utilizando-se a escala hedobnica de 9
pontos (9 - gostei extremamente; 1 -
desgostei extremamente) onde o0s
atributos analisados foram aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura. A atitude
de consumo foi avaliada utilizando-se
escala de 5 pontos (5 - comeria isto
sempre que tivesse oportunidade; 1 -
s6 comeria isto se ndo pudesse
escolher outro alimento). Foi pedido
aos provadores que ordenassem as
amostras quanto a preferéncia em
primeiro, segundo e terceiro lugar. Os
dados foram expressos na forma de
histogramas elaborados pelo software

Excel.

relacdo as demais no atributo cor, com
50,0%. No atributo aroma, a amostra
F1 se sobressaiu em relacdo as
demais, obtendo 48,1%. A amostra F2,
se sobressaiu em relacdo as demais
amostras nos atributos aparéncia
(50,0%), sabor (49,8%),
(46,5%) e preferéncia (40,0%). Quanto

a intencdo de consumo, a amostra F2

textura
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obteve maiores resultados no quesito demonstra boa aceitacao da

certamente compraria, 0 que formulagéo F2.

Figura 1: Histogramas dos atributos sensoriais e atitude de consumo dos pasteis formulados com
recheio de fibra de caju e formulacdo padrao
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CONCLUSAO

Os pasteis recheados com 60%
de fibra de caju e 40% de frango (F2),
apresentaram maior preferéncia e

maior atitude de compra em relacdo as
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