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Producéo, analise sensorial e fisico-quimica de barras de cereal produzidas com
derivados de caju

Production, sensory analysis and physical chemistry of cereal bar produced from
cashew with
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RESUMO - Com elevado indice de desperdicios gerados pelas industrias de alimentos, associado com a crescente
expansédo do consumo de barra de cereal, por ser um alimento saudavel e préatico, este trabalho teve como objetivo a
elaboracéo e caracterizacdo de 2 formulagdo de barra de cereal a base de produtos derivados do caju. As barras de
cereal foram produzidas no laboratério de processamento de alimentos da FATEC - Cariri sendo avaliada
sensorialmente e fisico-quimicamente caracterizada. N&o houve diferenga significativa entre as duas amostras nos
atributos sensoriais pesquisados (aroma, cor, textura e sabor), a formula¢do da amostra 01 seria mais bem aceita no
mercado, mas que as duas formulacbes poderiam sofrer alteragBes para melhorar seus atributos sensoriais. As duas
formulagBes de barras de cereal testadas obtiveram um alto valor energético, atribuidos principalmente a grande
quantidade de lipidios nas duas amostras e aos carboidratos. A partir destes resultados, podemos concluir que as duas
formulagBes de barras de cereal foram bem aceita quanto as suas caracteristicas sensoriais, quanto as analises fisico-
quimicas, foi possivel determinar a composicdo centesimal das duas formulacbes de barras de cereal produzidas,
comprovando sua riqueza em nutrientes e calorias.

Palavras-chave: residuo do pedunculo do caju, fibras, aceita¢do e lipideos.

Abstract - With high level of waste generated by the food industry, coupled with the growing expansion of
consumption of cereal bar, to be a healthy and practical, this work aimed at the development and characterization of 2
cereal bar formulation to based products from cashew. The cereal bars were produced in the laboratory of food
processing FATEC - Cariri being evaluated sensory and physico-chemically characterized. There was no significant
difference between the two samples in sensory attributes surveyed (flavor, color, texture and flavor), the formulation
of the sample 01 would be more accepted in the market, but that the two formulations could be modified to improve
their sensory attributes. The two formulations of cereal bars tested had a high energy value, mainly attributed to large
amount of lipids in the two samples and carbohydrates. From these results, we conclude that the two formulations of
cereal bars were well accepted as their sensory characteristics, as the physical and chemical analysis, it was possible
to determine the chemical composition of the two formulations produced cereal bars, proving its wealth calories and

nutrients.

Keywords: waste of peduncle cashew, fibers, acceptance and lipids.

INTRODUCAO

A indGstria alimenticia vem despertando no
consumidor a preocupacdo em ter uma dieta balanceada e
saudavel. Agora é a vez dos chamados alimentos
funcionais, que além de nutritivos, trazem beneficios para
a saude. As barras de cereais atendem a esta tendéncia,
pois representam uma alternativa de complemento
alimentar & base de carboidratos, proteinas e fibras
(SILVA, 2009; PEUCKERT, 2010).

A associagdo entre barras de cereais e alimentos
saudaveis € uma tendéncia no setor de alimentos, pois
além da preocupacdo crescente com uma alimentacdo
saudavel, algumas substancias promovem a salde, como
as frutas (PEUCKERT, 2010). Os atributos sensoriais
somados a procura por beneficios a salde tém
possibilitado o desenvolvimento de barras de cereais com
novos ingredientes alimenticios, nutritivos e funcionais
(SILVA, 2009).
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O caju compde-se da castanha — o verdadeiro
fruto — e de um pedunculo hipertrofiado — o pseudofruto.
O caju possui componentes que Ihe conferem o titulo de
alimento funcional, ou seja, que atende as necessidades
nutricionais e possui fungdo agregada a salde pela riqueza
em fibras e vitaminas, sendo entre as frutas comestiveis,
uma das que apresenta maior teor de vitamina C
(GALVAO, 2006). Além disso, sdo ricos em taninos, que
sd80 0s responsaveis pela sensacdo de adstringéncia no
paladar caracteristico desse pseudofruto (ABREU, 1997;
CASTRO, 2007).

A utilizagdo do pedunculo do caju € considerada
como uma boa fonte de renda, além de apresentar varias
opcdes tecnoldgicas de industrializagdo, principalmente
quando aproveitado na elaboracdo de sucos, doces,
refrigerantes, vinhos, polpas e outros produtos. Estas
inddstrias geram residuos conhecidos popularmente como
bagaco de caju ou fibra do caju, que, em geral sdo
reaproveitados para enriquecimento da racdo animal ou
descartados (SANCHO, 2007; PINHO, 2011).
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As fibras alimentares apresentam efeitos
fisiologicos importantes e uma alternativa ao aumento de
seu consumo pela populacdo é a utilizacdo de fibras
obtidas de residuos industriais alimenticios como matéria
prima para a producdo de alguns alimentos perfeitamente
passiveis de serem incluidos na alimentagdo humana
(SOUZA, 2008).

Uma das maneiras de aumentar a vida atil do
residuo de pedinculo de caju é através de sua
desidratacdo, que consiste em remover a umidade de
maneira que ocorra 0 minimo de modificacbes na
estrutura do alimento (PINHO, 2011). Dentre as técnicas
de desidratar frutas esta a concentragdo osmotica. Nesta as
frutas inteiras ou em pedagos sdo imersas em solucdes
acucaradas de alta concentragdo, havendo movimentacdo
liquida, através da membrana celular semipermeével, no
sentido da solucdo mais diluida para a mais concentrada
(GOULARTE, 2000).

Diante do exposto, com elevado indice de
desperdicios gerados pelas industrias de alimentos,
associado com a crescente expansdo do consumo de barra
de cereais, principalmente por ser um alimento saudavel e
pratico, este trabalho teve como objetivo a elaboracédo e
caracterizacdo de uma formulacdo de barra de cereal a
base de produtos derivados do caju, utilizando o residuo
do pedinculo do mesmo.

MATERIAL E METODOS

Obtencao da matéria-prima

As fibras do peddnculo de caju foram obtidas em
uma indlstria de polpa de fruta da regido, sendo
transportadas e mantidas sob refrigeracdo ate 0 momento
do processamento. Os demais ingredientes foram
adquirido junto ao comercio da cidade de Juazeiro do
Norte, Ceara.

As fibras foram desidratadas osmoticamente em
uma solucdo a 60° Brix de sacarose, sendo mantida em
estufa a 67°C por 48hrs.

Processamento

As barras foram preparadas no laboratério de
Processamento de Alimentos da Faculdade de Tecnologia
CENTEC - Cariri. Foram realizadas duas formulacdes
gue podem ser observadas na tabela 1.

Tabela 1. Formulagdes das Barras de cereal

Todos os componentes foram pesados. Os
ingredientes necessarios para a preparacdo do Xxarope
foram levados ao fogo e mexidos ate atingir um ponto que
permitiu  manter o0s ingredientes soOlidos unidos,
possibilitando as préximas etapas. Logo apds o
ingredientes solidos foram misturados e acrescidos do
xarope aglutinante. A mistura foi colocada em formas
inox e comprimidas com um rolo de macarréo ate ficarem
com a espessura uniforme. As formas foram levadas a
refrigeragdo ate atingir temperatura ambiente e cortadas
em tamanho iguais logo em seguida. As barras foram
mantidas na forma e levada para a estufa e secagem
durante 24hrs a 65°C para poderem adquirir uma
consisténcia crocante, caracteristico de barra de cereal.

Analises Fisico-quimicas

A caracterizacdo fisico-quimica do produto final
consistiu na determinagdo do teor de umidade, pH,
lipidios totais, proteinas,residuos minerais fixos, célcio,
ferro e fosforo, de acordo com os métodos analiticos do
Instituto Adolfo Lutz (2004).

Analise sensorial

O teste de aceitabilidade foi realizado em relacdo
aos atributos aparéncia global, aroma, sabor e textura
(DUTCOSKY, 1996). Trinta provadores avaliaram o
quanto gostaram ou desgostaram do produto, utilizando
escala hedbnica estruturada de 9 pontos, indo de 1
(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Foi
realizado teste de atitude de intencdo de compra (escala de
categoria bipolar de 5 pontos).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Produto final

As figuras 01 e 02 demonstram como ficaram as
barras de cereal elaboradas com duas formulacGes
diferentes, ao término do processamento:

Xarope Aglutinante

Figura 01: Barra de cereal | Figura 02: Barra de cereal
elaborada com a | elaborada coma
formulacéo A. formulacédo B.

Componente %
Polpa do peddnculo do caju 76,40
Mel de abelha 11,45
Aclcar mascavo 8,70
Oleo de Canola 0,38
Goma arabica 3,06
Componentes Sélidos A (%) B(%)
Fibra do peddnculo desidratado 21,15 27,50
osmoticamente
Améndoa de caju em p6 32,31 29,71
Améndoa do caju triturada 32,31 29,71
Fibra do peddnculo em pé 3,45 3,18
Floco de arroz 10,77 9,90

Andlise Sensorial:

As médias das notas atribuidas no teste de
aceitacdo dos produtos em estudo estdo representadas na
Tabela 2.

A partir destes dados, podemos afirmar que entre
as duas amostras submetidas ao teste, foi comprovado
estatisticamente, que ndo ha diferenca significativa entre
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as duas barras de cereais, ou seja, entre as duas
formulacbes ndo houve diferenca quanto aos requisitos
testados de cor, sabor, textura e aroma. Isto demonstra que
a alteracdo nas formulacBes ndo foi o suficiente para
expressar uma diferenga sensorial. O aumento da
quantidade de fibras de caju em uma das amostras poderia
despertar um resultado contrério, podendo ate ser mais
bem aceito, pois iria salientar o sabor de caju no produto.

Tabela 2. Médias das notas atribuidas pelos consumidores
no teste de aceitagdo das duas formulacBes da barra de
cereal adicionada de fibra de caju desidratada
osmoticamente?!

Amostra  Cor  Sabor Textura Aroma Impresséo
Global

A 6.53" 6.43* 6.53a 7.0a 3,5a

B 7.16° 6.36* 6.93a  6.96a 3,13a

IMédias com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem
estatisticamente entre si.

A avaliacdo sensorial das duas formulacGes de
barra de cereais adicionadas de fibra de caju apresentaram
boa aceitacdo quanto aos requesitos testados. As médias
variaram entre “gostei ligeiramente” e  “‘gostei
moderadamente”, demonstrando que os produtos
obtiveram  resultados semelhantes em todas as
caracteristicas sensoriais avaliadas.

A cor em ambas as amostras, ndo foi
notavelmente diferente como observado nas figuras 01 e
02. Esta cor caracteristica fica a cargo das fibras de caju
desidratadas, ingrediente principal do produto, que
durante o processo de desidratagdo, tende a concentrar
seus componentes e sofrer escurecimento ndo enzimatico,
que é uma série de reacBes complexas mediante as quais, €
sob determinadas condi¢des, 0s agucares redutores podem
reagir com as proteinas e produzir pigmentos de cor
pardo-escura e modificaces no odor e no sabor dos
alimentos (PEREDA et al, 2005; ALVES et al, 2011).
Este aspecto é relevante na hora do consumidor adquirir o
produto, pois sua aparéncia € um ponto determinante na
intengdo de compra, devido ser a primeira caracteristica
sensorial avaliada.

Dentre todas as médias obtidas, a caracteristica
de sabor foi a que recebeu menores notas. Apesar de
variar  entre  “gostei  ligeiramente” e = “gostei
moderadamente”, este resultado ressalta que o produto
pode ser melhorado. A adicdo de mais fibras de caju
desidratada osmoticamente pode fazer com que o sabor do
produto melhore, pois este processo de desidratacdo tende
a tornar o seu sabor mais agradavel e adocicado, além de
proporcionar maior retencdo de vitaminas e nutrientes,
intensificacdo do flavor e estabilidade na cor, e de
melhorar a vida util do produto (GOMES, 2007).

Segundo  Sanjinez-Argandofia  (1999), em
trabalno realizado com goiabas osmoticamente
desidratadas, verificou que a maioria dos provadores
observou que as goiabas processadas osmoticamente
apresentaram-se mais doces e agradaveis ao paladar do
que a goiaba sem tratamento (in natura). Em pesquisa
realizada, com melGes, Lima et al. (2004) observaram que
as frutas obtiveram a nota préxima a 6,0, que corresponde,
na escala hedonica, a “gostei ligeiramente”, conferindo

boa aceitagdo do produto desidratado osmoticamente pelo
consumidor, assim como também foi encontrado neste
trabalho.

A textura e o aroma sdo caracteristicas nédo
somente influenciadas pelas fibras desidratadas, mas
também por outros ingredientes. Um destes seria 0 xarope
aglutinante, que é preparado a base de polpa de caju,
destacando o seu aroma no produto final. Neste xarope é
adicionada a goma ardbica, responsavel por dar
estabilidade ao produto, influenciando em sua textura.

A figura 03 mostra o grafico das notas obtidas
neste quesito das duas formulacdes, este demonstra que
apesar de ndo haver diferenca significativa em suas
médias, a amostra 01 obteve mais notas referentes ao
“provavelmente compraria”, tornando sua formulagdo
melhor aceita frente ao consumidor. Estas médias obtidas
foram menores do que as de Lima (2010) e Carvalho
(2008) que obtiveram, respectivamente, 7,61% e 5,90% na
impressdo global de suas barras formulagGes de barra de
cereais.

A partir disto, notamos que a formulagdo da
amostra 01 seria mais bem aceita no mercado, mas que as
duas formulacBes poderiam sofrer alteracBes para
melhorar, principalmente seus atributos sensoriais. E
assim, poderia se tornar um novo produto no mercado e
uma forma de aproveitamento de residuos da inddstria de
polpas, além de ser uma alternativa saudavel e pratica aos
consumidores.

Nesta pesquisa também temos que levar em conta
de que algumas pessoas ndo apreciam o0 caju e seus
derivados, podendo assim ter influenciado nestas
respostas.

Figura 03: Gréfico das notas obtidas na impressdo global
das duas formulacGes.

Amostra 01 Amostra 02

0 Certamente
Compraria

1 Provavelmente
Compraria

Tenho dividas se
comprariaou ndo

1 Provavelmente
ndo Compraria

Certamente ndo
compraria

Analise Fisico-quimica:

Apobs preparadas, as barras de cereais foram
submetidas as andlises fisico-quimicas, cujos resultados
obtidos estdo expressos na Tabela 3.

A umidade encontra-se um pouco elevada em
comparacdo ao obtido por Mourdo (2009) que, em suas
analises de uma barra de cereal elaborada com caju
ameixa, encontrou 6,11% de agua. Freitas et al. (2006) e
Junior et al. (2011) também realizaram uma pesquisa

Revista Verde (Mossor6 — RN - Brasil), v. 8, n. 2, p. 178 - 182, abr —jun , 2013



Jarderlany S. Nunes et al.

sobre barra de cereais e encontraram os valores de
10,71% e 13,03% de umidade, respectivamente,
resultados acima do encontrado nesta pesquisa. As fibras
que passaram pela desidratagdo osmotica podem ter
contribuir para esse resultado, ja que este processo sé
retira de 40-70% de agua do alimento (WALDER, 2006).

Tabela 3. Composicdo fisico-quimica das duas
formulacOes de barras de cerealt
Andlises Amostra 01 Amostra 02
Umidade 10,42+0,697 10,50+0,225
Cinzas 1,45+0,098 1,55+0,057
Proteinas 20,08+0,400 18,08+1,183
Lipidios 38,943,041 41,08+2,262
Carboidratos* 29,10 28,77
Valor Calérico 547,20 557,17

(Kcal)

IMédias obtidas nas trés repeti¢des, acompanhadas pelo
Desvio Padrdo (%).
*Teor de carboidratos obtido por diferenca.

Mourdo (2009) e Becker (2010) encontraram
uma quantidade de cinzas de, respectivamente, 1,65% e
2,2% pouco acima do encontrado neste estudo, que
indicou uma boa presenca de minerais. As proteinas
aparecem em quantidade significativa nas duas barras de
cereais avaliadas, sendo que na amostra 01 aparece em
maior quantidade com relacdo a outra. Isto se deve
provavelmente ao fato da primeira amostra haver um
pouco mais de améndoa de caju em sua formulacdo e esta
ter influenciado no resultado, pois além de rica em
lipidios, as améndoas de caju possuem uma significativa
quantidade de proteinas em sua composicdo, segundo
Melo (1998), esta contém 23,29% de deste composto.

Os lipidios sdo as substancias que aparecem em
maior quantidade nas amostras, resultado muito acima do
encontrado nas barras de cereais elaboradas por Gutkoski
(2007), de 6,57%, por Mourdo (2009) de 5,64% e por
Becker (2010) de 5,0%. Nestas formulagdes, se adiciona
pouca gordura ao xarope aglutinante, o restante
encontrado seria dos demais ingredientes, principalmente
da castanha de caju, que contém bastante gordura, e dentre
elas estdo os acidos graxos insaturados (PINHO, 2011).
Gazzola et al. (2006) encontrou um percentual de 46,28%
de lipidios na composicéao da castanha de caju crua.
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Figura 04: Gréfico da composigao fisico-quimica das duas
formulacdes de barra de cereal.

As duas formulacGes de barras de cereais testadas
obtiveram um alto valor energético, atribuidos
principalmente a grande quantidade de lipidios nas duas
amostras e aos carboidratos. Freitas (2006) encontrou uma
quantidade de 60,97% de carboidratos, acima do
encontrado nestas formulagdes. As barras de cereais séo
boas alternativas para aqueles que necessitam de uma
dieta rica em calorias.

Este subproduto do caju se torna bastante
nutritivo devido as propriedades deste pseudofruto, serem
mantidas a0 maximo durante a desidratacdo osmédtica, e
ainda hd a presenga da polpa e da farinha da fibra
desidratada, além da castanha.

CONCLUSOES

A partir destes resultados, podemos concluir que
as duas formulagdes de barras de cereais elaboradas com
fibra de caju desidratadas foi bem aceita quanto as suas
caracteristicas sensoriais, mas que poderia melhorar ainda
mais estes fatores, através da adicdo de mais fibras ou
outros ingredientes, podendo aumentar a sua impressao
global e vir a se tornar um novo produto no mercado.
Além disto, a desidratagio osmética é uma Otima
alternativa de se aproveitar residuos de frutas na
preparacdo de alimentos, pois mantém seu valor
nutricional e ainda melhora as caracteristicas sensoriais
dos residuos, dando-lhe melhores condi¢Bes de serem
reaproveitados.

Através das analises fisico-quimicas, foi
determinado a coposicdo centesimal das duas formulagdes
de barras de cereais produzidas, comprovando sua riqueza
em nutrientes e calorias, tornando-se um produto bastante
energético e prético, a ser langcado no mercado.
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