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RESUMO

A fibra residual do pedunculo do caju, gerada principalmente apds a extracdo industrial do suco, é frequentemente descartada, apesar
de ainda possuir consideravel valor nutricional e potencial para aplicagdes sustentaveis em produto alimenticios diversos. Este estudo
desenvolveu um pao sem gliten como alternativa sustentavel para a alimentacdo humana, utilizando blends de farinhas compostas por
fibra do pedinculo de caju e farinha integral da castanha de caju. As misturas foram preparadas nas propor¢des de 50% (Blend I), 75%
(Blend II) e 25% (Blend III) de farinha do pedinculo. Os paes foram submetidos a avaliacdo sensorial por meio do método Check-All-That-
Apply (CATA), a escala hedénica para aceitacdo para os atributos aparéncia, sabor e avaliacdo global; e a andlise de intenc¢do de compra,
com 130 provadores ndo treinados. Os atributos “sabor agradavel” e “cor caramelo” foram mais associados ao Blend III, com frequéncias
de escolha de 0,984 e 0,992, respectivamente. Os resultados demonstraram boa aceitagdo sensorial global, especialmente para o Blend
III, que também obteve a maior intengdo de compra (59,4%). Conclui-se que o uso combinado das farinhas representa uma estratégia
promissora para a redugdo de desperdicios, a valorizagdo de subprodutos agricolas e o estimulo a sustentabilidade no setor de alimentos.

Palavras-chave: gelado; babagu; Attalea speciosa; analise centesimal; analise sensorial.

ABSTRACT

The residual fiber from the cashew peduncle, mainly generated after industrial juice extraction, is frequently discarded despite still
possessing significant nutritional value and potential for sustainable applications in various food products. This study developed a gluten-
free bread as a sustainable alternative for human consumption, using flour blends composed of cashew peduncle fiber and whole cashew
nut flour. The blends were prepared in proportions of 50% (Blend I), 75% (Blend II), and 25% (Blend III) of peduncle flour. The breads were
submitted to sensory evaluation using the Check-All-That-Apply (CATA) method, a nine-point hedonic acceptance scale, and purchase
intention analysis, with the participation of 130 untrained panelists. The attributes “pleasant taste” and “caramel color” were most strongly
associated with Blend III, with selection frequencies of 0.984 and 0.992, respectively. The results demonstrated good overall sensory
acceptance, especially for Blend III, which also had the highest purchase intention (59.4%). The findings indicate that the combined use
of these flours is a promising strategy to reduce food waste, enhance the value of agricultural byproducts, and foster sustainability in the
food industry.

Keywords: sensory profile; cashew nut kernel; baking; integral use of food; gastronomy.
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INTRODUCAO

O Brasil destaca-se entre os maiores pro-
dutores de frutas tropicais do mundo, com a
cajucultura ocupando papel relevante tanto
pelo seu valor nutricional quanto pelas diver-
sas aplicag¢des industriais do fruto (FAO, 2025).
O pedunculo do caju, o pseudofruto, por ser
suculento e rico em nutrientes, é amplamente
utilizado na producdo de sucos, doces e outros
produtos processados.

No entanto, mesmo sendo fonte de vita-
mina C, fibras e minerais, estima-se que até
90% do pedunculo seja descartado apds o pro-
cessamento, gerando perda nutricionais e
econdmica consideraveis (EMBRAPA, 2014;
Moura; Alves; Silva, 2016).

Essa subutilizacdo é especialmente critica
em regides semidridas, como o Nordeste bra-
sileiro, onde a cajucultura é uma atividade
econdmica essencial para agricultores familia-
res. Em 2021, cerca de 428,9 mil hectares foram
destinados a producdo de caju, sendo 99,7%
localizados no Nordeste, com destaque para
o Ceara (ETENE, 2021). Apesar do declinio na
competitividade internacional da castanha, o
Brasil segue como maior produtor mundial de
pedunculo, respondendo por 81,4% da produ-
¢ao global em 2019. Contudo, o foco comercial na
castanha tem relegado o pedinculo a um papel
secundario, limitando seu aproveitamento indus-
trial (ETENE, 2021).

Nos tltimos anos, estudos tém demonstrado
o potencial da fibra do pediinculo de caju na
elaboracdo de produtos plant-based, como cro-
quetes, hamburgueres e preparacdes tipicas
brasileiras (Maciel et al., 2022; Portela et al., 2023).
Avaliacdes sensoriais indicaram boa aceitagao,
especialmente quando utilizados métodos tec-
noldgicos como a liofilizagdo, que preservam a
funcionalidade do ingrediente (Saldanha et al.,
2024; Sucupiraet al., 2020). Além disso, revisoes
recentes reforcam o potencial nutritivo e fun-
cional do bagaco do caju, ampliando seu uso em
formulagdes sustentaveis (Zié et al., 2023). Apesar
desses avancos, o uso da fibra do pedinculo em
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produtos de panificagdo — especialmente combi-
nada com a farinha da castanha de caju — ainda
é pouco explorado, o que representa uma lacuna
relevante na literatura cientifica e tecnolégica.

Essas pesquisas apontam alternativas para que
o aproveitamento do pseudofruto do cajueiro seja
ampliado. No entanto, o uso do pedinculo em
panificagdo, especialmente em combinagao com
a farinha da castanha de caju, permanece pouco
explorado. Essa abordagem ndo apenas agrega
valor a subprodutos agricolas, mas também con-
tribui para a reducgio do desperdicio e a promogao
de praticas alimentares mais sustentaveis.

Ao elaborar um novo produto, é fundamental
considerar critérios indispensaveis para alcan-
car um resultado satisfatdrio. Segundo a FAO e
a WHO (2019), é necessario respeitar aspectos
socioculturais, questdes de género, cultura local
e o conhecimento de praticas culindrias e comi-
das de origem. Além disso, os alimentos devem
ser acessiveis, desejaveis, e promover o consumo
consciente, evitando excessos e desperdicios.

Diante disso, este estudo teve como obje-
tivo elaborar paes utilizando blends de farinha
do pedunculo de caju e farinha da castanha de
caju, avaliando seu perfil sensorial por meio do
método CATA, aceitacdo sensorial e avaliacdo da
intencao de compra. A iniciativa busca nao ape-
nas valorizar subprodutos da cajucultura, mas
também incentivar a sustentabilidade e a inova-
¢do na area alimenticia.

MATERIAL E METODOS

Obtencao da farinha da fibra de caju

A fibra residual do pedinculo de caju utili-
zada para a producao da farinha foi obtida na
propriedade familiar do Sr. Silvanar Soares,
localizada nalagoa de Sao Jodo, no municipio de
Aracoiaba, Ceara.

Apés a colheita dos cajus, os pedtinculos
foram separados das castanha e, em seguida,
sanitizados em solucdo de hipoclorito de sédio a
220 ppm. Posteriormente, uma nova lavagem em
agua corrente foirealizada, seguida pela etapa de
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trituracdo para a extra¢do do suco, separando-se
afibraresidual. Apés essa etapa, a fibra obtida foi
lavada em agua corrente e submetida a fervura
em agua a 100 °C por 15 minutos. Apos a fervura,
a fibra foi passada por uma peneira conica do tipo
chinoise para remoc¢ao do excesso de dgua.
Posteriormente, a fibra drenada foi distribuida
uniformemente sobre telas perfuradas de um
forno de secagem circular, previamente forradas
com papel vegetal, para evitar perdas durante o
processo de secagem. A fibra foi entdo desidra-
tada em forno de secagem circulara 80 °C, porum
periodo de 14 a16 horas. Apds a secagem, seguiu-
-se para o processo de trituracao, realizado com o
auxilio de um liquidificador industrial de baixa
rotacdo, com capacidade de 2 litros e poténcia de
1200 W, até a obtencdo da farinha (Figura 1).

GOIANA ET AL.

combinado a farinha de fibra de caju e a farinha
de améndoa de castanha de caju (ACC) em dife-
rentes propor¢des, conforme descrito abaixo:

Blend I: formulado com percentual de 75%
da fibra do caju e 25% da farinha da améndoa da
castanha de caju;

Blend II: formulado com percentual de 50%
da fibra do caju e 50% da farinha da améndoa da
castanha de caju;

Blend III: formulado com percentual de 25%
da fibra do caju e 75% da farinha da améndoa da
castanha de caju.

Para a formulag¢do dos paes, do tipo forma,
optou-se por ndo utilizar a farinha de trigo, subs-
tituindo-a por amido de milho, que, embora ndo
possua uma estrutura de rede de gliten, combi
nado a outros ingredientes, como a farinha de

Figura 1 - Processamento do caju para obtencao da farinha da fibra do caju: A — Selecao
do caju. B - Fibra do caju ja retirada o suco e distribuidas nas bandejas de secagem do
forno. C - Forno de secagem circular. D - Fibra ap6s processo de secagem no forno. E -

Farinha obtida apés trituragdo da fibra desidratada

Preparo dos blends de farinhas da fibra do
cajudaaméndoa da castanha de caju e demais
ingredientes para preparo dos paes

A farinha da améndoa da castanha de caju
foi adquirida em comércio local na cidade
de Fortaleza, Ceara, ja embalada a vacuo. Em
seguida, foram preparados trés blends diferentes,
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arroz e polvilho doce, forma um mix de farinhas
que confere ao pao estabilidade, volume e maciez.
Outros ingredientes alternativos, como leite de
coco, agucar cristal, sal e fermento bioldgico seco
e goma xantana, também foram utilizados. As
quantidades dos ingredientes estdo listadas na
Tabela 1 e nas fichas técnicas das formula¢des dos
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paes integrais a base de farinha da fibra de caju
e da améndoa da castanha do caju dos blends 1,
2 e31no0 Quadro 1.

GOIANA ET AL.

previamente aquecido a 200 °C, por aproxima-
damente 25 minutos. Apds o cozimento, foram
resfriados a temperatura ambiente sobre telas

Tabela 1 - Composicdo dos ingredientes secos das formulac¢des de paes sem glaten com

diferentes blends de farinha de caju

Ingredientes principais Pao Integral Blend I PaoIntegral BlendII = P&o Integral Blend III
(g) (50% FC / 50% CC) (75% EC / 25% CC) (25% EC / 75% CC)
Farinha da fibra do 50 75 25
pedunculo de caju (FC)

Farinha da améndoa 50 25 75

da castanha de caju

(CC)

Farinha de arroz 200 200 200
Polvilho doce 90 90 90
Amido de milho 60 60 60

Oleo de soja 80 80 80
Agua filtrada (mL) 250 250 250
Acucar cristal 30 30 30

Ovos inteiros (g) 150 150 150
Fermento biolégico 10 10 10

seco (g)

Sementes (gergelim + 15 15 15
girassol) (g)

Goma xantana (g) 8 8 8

Legenda: FC = farinha da fibra do pedinculo de caju; CC = farinha da améndoa da castanha de caju.

Elaboracao de pao com uso dos blends
das farinhas da fibra de caju e améndoa da
castanha de caju

Para a elaboracdo do pao a partir do blend das
farinhas e demais ingredientes, foram seguidas
as etapas de selecdo dos ingredientes, pesagem,
mistura, fermentacao, cozimento, resfriamento
e embalagem (Viana; Fernandes; Dias, 2018).
Os paes foram preparados com a junc¢do dos
ingredientes, que foram batidos em batedeira
planetaria (Oster®) para a homogeneizagdo da
massa. Em seguida, a massa foi distribuida em
formas de aluminio do tipo pao de forma, com
dimensdes de 10 cm de largura, 10 cm de altura
e 10 cm de comprimento.

Os paes foram assados em forno elétrico
com conveccdo e quatro bandejas (Progas®),
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gradeadas, evitando o acimulo de umidade pelo
contato com superficies sdlidas. Apos o completo
resfriamento, os paes foram acondicionados em
embalagens plasticas de polietileno e armaze-
nados em local seco e arejado, a temperatura
ambiente, para posterior andlise sensorial.

Anadlise sensorial dos produtos elabora-
dos com o blend das farinhas do pedunculo e
castanha de caju

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Federal do Ceara
(CEP/UEC), sob o CAAE: 77107823.6.0000.5054
e Parecer n® 6.709.079, em marc¢o de 2024. Os
critérios de exclusdo foram: (i) individuos com
alergia a qualquer ingrediente utilizado na ela-
boracdo dos paes, e (ii) ndo entrega do Termo de
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Quadro 1 - Formulacdo do pdo integral a base de farinha da fibra de caju e da améndoa da castanha do
cajudosblends, [T eIl

NOME DA PREPARACAO: Pio Integral com o blend de farinha

PESO FATOR l?E PESO CUSTO EM
INGREDIENTES MEDIDA CASEIRA LIQUIDO CORRECAO BRUTO UNIDADE REAL

EC Rs
Farinha de arroz % de xicara de cha 200 1 200 g 1,59
Blend de farinhasI - Y2 xicara de chd FC* 50 1 50 g -
50% de farinha da fibrade caju+ |1, yicara de cha CC** 50 g
50% de farinha da fibra do caju 1 50 1,34
Polvilho doce 2 xicara de cha 90 1 90 g 0,92
IAmido de milho 1xicara de chd 60 1 60 g 1,42
Oleo de soja 3/4 de xicara de cha 80 1 80 g 0,60
Agua filtrada 1xicara 250 1 250 ml .
IA¢ticar Cristal 2 col. de sopa 30 1 30 g 011
Ovos inteiros 3 unidades 160 1 150 g 1,38
Fermento bioldgico seco 1 col. de sobremesa 10 1 10 g 0,32
Sementes de gergelim e girassol 2 col. de sopa 15 1 15 g 035
Goma xantana 1colher de cha 8 1 8 g 0,82
CUTO TOTAL DO PRATO EM REAIS R$ 8,85
CUSTO DA PORCAO (50g) 0,46

19 fatias de
RENDIMENTO/ PORCOES 50g
PESO CRU 1000g
PESO FINALIZADO 9508
TECNICA DE PREPARO IMAGEM DE REFERENCIA

Pesar todos os ingredientes. Aquecer a 4gua até que fique morna ao toque
(cerca de 302). Misturar todos os secos e em seguida adicionar o dleo aos|
poucos. Adicionar os ovos ligeiramente batido. Misturar até
homogeneizar todos a massa. Adicionar o a dgua aos poucos para
incorporar. Em uma forma tipo bolo inglés, untar com 6leo e colocar a
massa. Deixar descansar por 30 minutos ou até dobrar de volume.
Passado esse tempo, espalhar sobre a superficie do pdo o mix de sementes|
de gergelim e girassol. Aquecer o forno a 1802 e colocar para assar por|
cerca de 15 minutos ou até ficar dourado.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

5 Tigelas para “mise en place”, 1 conjunto de xicaras medidoras padrdo,
1balanca de cozinha, 1 folha de papel manteiga, 1 conjunto de colheres
medidoras, 1 forma tipo bolo inglés, Forno elétrico, batedeira planetaria
ou masseira.

. Valor calérico |[Carboidrato totais| Carboidrato | Proteina L, i Sédio
Valor nutricional ] Lipideo (g) | Fibra (g)
(kcal) (g) livres (g) (g) (mg)
100g produto 263 33,59 4,60 11,97 0,84 1,23
Por¢io (50g) 131,5 16,79 2,3 5,98 0,42 0,61
*FC - Fibra de caju **CC - Castanha de caju
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Quadro 1 - Formulacdo do pdo integral a base de farinha da fibra de caju e da améndoa da castanha do
cajudosblends], Il e III (continuacdo).

NOME DA PREPARACAO: Pio Integral com o blend de farinha I

PESO FATOR ]2E PESO CUSTO EM

INGREDIENTES MEDIDA CASEIRA LIQUIDO CORI;ECAO BRUTO UNIDADE Ri[:L
Farinha de arroz % de xicara de cha 200 1 200 1,59
Blend de farinhas III - Y2 xicara de cha FC* 75 1 50
75% de farinha da fibra de caju + | 1, yicara de cha CC** 25 g
25% de farinha da fibra do caju 1 50 1,08
Polvilho doce 2xicaradecha 90 1 90 g 0,92
IAmido de milho 1xicara de chd 60 1 60 g 1,42
Oleo de soja 3/4 de xicara de chd 80 1 80 g 0,60
Agua filtrada 1xicara 250 1 250 ml .
IActcar Cristal 2 col. de sopa 30 1 30 g 011
Ovos inteiros 3unidades 160 1 150 g 1,38
Fermento biolégico seco 1 col. de sobremesa 10 1 10 g 0,32
Sementes de gergelim e girassol 2 col. de sopa 15 1 15 g 0,35
Goma xantana 1 colher de cha 8 1 8 g 0,82
CUSTO TOTAL DO PRATO EM REAIS R$
CUSTO DA PORCAO (50g)

19 fatias de
RENDIMENTO/ PORCOES 50g
PESO CRU 1000g
PESO FINALIZADO 900g
TECNICA DE PREPARO IMAGEM DE REFERENCIA

Pesar todos os ingredientes. Aquecer a dgua até que fique morna ao|
toque (cerca de 302). Misturar todos os secos e em seguida adicionar o
6leo aos poucos. Adicionar os ovos ligeiramente batido. Misturar até
homogeneizar todos a massa. Adicionar o a agua aos poucos para
incorporar. Em uma forma tipo bolo inglés, untar com 6leo e colocar 3
massa. Deixar descansar por 30 minutos ou até dobrar de volume.
Passado esse tempo, espalhar sobre a superficie do pdo o mix de|
sementes de gergelim e girassol. Aquecer o forno a 1809 e colocar para|
assar por cerca de 15 minutos ou até ficar dourado.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

5 Tigelas para “mise en place”, 1 conjunto de xicaras medidoras padrao,
1balanca de cozinha, 1 folha de papel manteiga, 1 conjunto de colheres|
medidoras, 1 forma tipo bolo inglés, Forno elétrico, batedeira planetarial

ou masseira.
. Valor calérico Carboidratos Carboidrato | Proteina L, . Sédio
Valor nutricional . . Lipideo (g) | Fibra (g)
(kcal) totais (g) livres (g) (g) (mg)
100g produto 263 33,59 4,60 11,97 0,84 1,23
Por¢do (50g) 1315 16,79 2,3 5,98 0,42 0,61

*FC - Fibra de caju

(CCBY4.0)

**CC - Castanha de caju
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Quadro 1 - Formulacdo do pdo integral a base de farinha da fibra de caju e da améndoa da castanha do
cajudosblends, IT e III (continuagdo).

NOME DA PREPARACAO: Pio Integral com o blend de farinha III

PESO FATOR IzE PESO CUSTO EM

INGREDIENTES MEDIDA CASEIRA LIQUIDO CORIEECAO BRUTO UNIDADE RERQL

Farinha de arroz % de xicara de cha 200 1 200 g 1,59
Blend de farinhas III - Vs xicara de chd FC* 25 1 25
75% de farinha da castanha dels, yi.oro de cha CC** 75 g
caju + 25% de farinha da fibra do 75
caju 1 1,83
Polvilho doce 2xicarade chd 90 1 90 g 0,92
IAmido de milho 1xicaradecha 60 1 60 g 1,42
Oleo de soja 3/4 de xicara de cha 80 1 80 g 0,60
/Agua filtrada 1xicara 250 1 250 ml -
IAc¢tcar Cristal 2 col. de sopa 30 1 30 g 011
Ovos inteiros 3 unidades 160 1 150 g 1,38
Fermento biolégico seco 1 col. de sobremesa 10 1 10 g 0,32
Sementes de gergelim e girassol 2 col. de sopa 15 1 15 g 0,35
Goma xantana 1 colher de cha 8 1 8 g 0,82
CUSTO TOTAL DO PRATO EM REAIS R$
CUSTO DA PORCAO (50g)
19 fatias de
RENDIMENTO/ PORCOES 508
PESO CRU 1000g
PESO FINALIZADO 900g
TECNICA DE PREPARO IMAGEM DE REFERENCIA

Pesar todos os ingredientes. Aquecer a 4gua até que fique morna ao toque
(cerca de 30¢2). Misturar todos os secos e em seguida adicionar o 6leo aos
poucos. Adicionar os ovos ligeiramente batido. Misturar até
homogeneizar todos a massa. Adicionar o a agua aos poucos para
incorporar. Em uma forma tipo bolo inglés, untar com 6leo e colocar a
massa. Deixar descansar por 30 minutos ou até dobrar de volume.
Passado esse tempo, espalhar sobre a superficie do pdo o mix de sementes|
de gergelim e girassol. Aquecer o forno a 1802 e colocar para assar por|
cerca de 15 minutos ou até ficar dourado.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
5 Tigelas para “mise en place”, 1 conjunto de xicaras medidoras padrio,
1balanca de cozinha, 1 folha de papel manteiga, 1 conjunto de colheres

medidoras, 1 forma tipo bolo inglés, Forno elétrico, batedeira planetarial

ou masseira.
Valor nutricional Valor calérico |Carboidrato totais Ca-rboidrato Proteina Lipideo (g) | Fibra (g) S6dio
(kcal) (g) livres (g) (g) (mg)
100g produto 263 33,59 4,60 11,97 0,84 1,23
Porgdo (60g) 131,5 16,79 2,3 5,98 0,42 0,61
*FC - Fibra de caju **CC - Castanha de caju
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Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) devi-
damente assinado.

As andlises sensoriais foram conduzidas em
condi¢Oes controladas, em trés universidades
localizadas na cidade de Fortaleza, Ceara, Brasil.
Participaram do estudo 130 provadores ndo trei-
nados. O publico foi caracterizado quanto ao
sexo, faixa etdria e frequéncia de consumo de
paes e produtos relacionados, como recomendam
os modelos de pesquisa sensorial (Stone e Sidel,
2004). O processo de caracterizacdo do publico
foi realizado através de um questionario socio-
demografico prévio.

As sessOes sensoriais ocorreram em quatro
dias alternados, com duracdao média de 10 a 20
minutos cada, em salas individuais, com ilumi-
nacao e temperatura controladas, seguindo o
protocolo de andlise sensorial descrito por Viana;
Fernandes; Dias (2018). Para garantir a precisdo
e evitar viés de ordem, as amostras foram codifi-
cadas de forma aleatéria, utilizando trés digitos
aleatérios para cada uma, seguindo o método
de balanceamento de amostras proposto por
Meilgaard; Civille; Carr (2006).

Durante as sessdes, cada provador recebeu
trés amostras de pao, com 10 gramas de cada
uma, apresentadas de forma equilibrada para
evitar viés de apresentacdo (Meilgaard; Civille;
Carr, 2006). As amostras foram dispostas em
bandejas individuais, com a ordem de apresen-
tacdo balanceada, e cada provador teve tempo
suficiente para avaliar cada amostra com inter-
valo entre degustac¢des de 1a 2 minutos, durante
o qual foi oferecida dgua para limpeza do paladar.

A avaliacdo sensorial foi conduzida utilizando
o método Check-All-That-Apply (CATA) (Vidal
et al., 2015), que é amplamente empregado em
estudos de caracterizacdo sensorial e avaliacdo de
atributos qualitativos pelos consumidores. Para
cada amostra, foi fornecido um questiondrio com
uma lista de atributos (palavras ou frases) e os
provadores marcaram aqueles que melhor des-
creviam as caracteristicas dos produtos avaliados.
Os atributos incluiam caracteristicas sensoriais
tipicas de paes, como cor, aroma, sabor e textura.
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Os testes de aceitabilidade das amostras
incluiram uma avalia¢do global, além dos atri-
butos de aparéncia e sabor. A aceitacdo foi
mensurada por meio de uma Escala Heddnica
de nove pontos, conforme adaptado de Peryam
e Pilgrim (1957), variando de 1 - desgostei muito
a 9 - desgostei muito.

Além disso, a intencdo de compra foi avaliada
utilizando uma escala de cinco pontos, variando
de1- Certamente ndo compraria a 5 - Certamente
compraria. Esse teste forneceu uma estimativa da
probabilidade de compra dos produtos caso esti-
vessem disponiveis no mercado, como descrito
por Stone e Sidel (2004).

Angdlise estatistica

Para os dados sensoriais, avaliados pela escala
de aceitacdo hedonica, os atributos foram anali-
sados pelo teste ndo paramétrico de Bonferroni
com nivel de confian¢a de 95% usando o pro-
grama XLSTAT, versdo 2024. Os dados sensoriais
obtidos foram submetidos a analise de varidncia
com nivel de significancia de 5% para verificar o
teste de médias da diferenca.

Asrespostas dos dados CATA foram definidas
pelo teste Q de Cochran aplicado as médias para
aidentificacdo de diferencas importantes que as
amostras apresentam para cada questdo do ques-
tionario CATA (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo sensorial foi realizada com 130
provadores, sendo 62% do sexo masculino e
38% do sexo feminino. Em relacdo a faixa eta-
ria, 48,8% dos participantes tinham entre 19 e 25
anos, 24,8% estavam na faixa etdria de 26 a 35
anos, 18,6% tinham idades entre 36 e 65 anos, e
7,8% tinham mais de 65 anos. Os participantes
incluiam alunos, professores e frequentadores
de institui¢des de ensino superior da cidade de
Fortaleza, Ceara.

Os resultados das analises sensoriais
demonstraram que as formulacdes de pao inte-
gral enriquecido com diferentes proporg¢des de
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farinha do pediinculo do caju e farinha da amén-
doa da castanha de caju apresentaram varia¢des
nos atributos sensoriais, refletindo a influéncia
da composicao dos blends nos produtos finais.

Na aplicacdo do método Check-All-That-Apply
(CATA), o atributo “sabor agradavel” foi mais
associado aos pdes integrais com os blends Il e
III, com frequéncias de escolha de 0,992 e 0,984,
respectivamente, indicando maior preferéncia
sensorial por essas formulac¢des. O pdo prepa-
rado com o blend I apresentou uma frequéncia
menor (0,946) para o atributo “sabor agradavel”,
o que pode ser atribuido a maior proporcao de
farinha do pedinculo do caju (Tabela 2), que pos-
suium sabor caracteristico e menor aceitacdo em
produtos de panificacdao devido ao seu perfil sen-
sorial mais intenso.

GOIANA ET AL.

O atributo “cor caramelo” foi significativa-
mente mais associado ao blend III (p=0,001),
sugerindo que a maior propor¢ao de farinha
da améndoa da castanha de caju influencia
positivamente a percepcao visual do produto, pos-
sivelmente devido ao tom mais claro e uniforme
que essa farinha confere ao pao. Outros atribu-
tos como “cor marrom”, “homogéneo” e “sabor
de caju” ndo apresentaram diferencas significati-
vas entre as formulac¢des (p>0,05), indicando que
esses aspectos foram percebidos de forma seme-
lhante pelos provadores em todas as amostras.

Na avaliacédo sensorial (Tabela 3), o pdo elabo-
rado com o blend Il destacou-se nos atributos de
aparéncia (7,39), sabor (7,16) e avaliagdo global
(7,13). Essa superioridade sensorial pode ser atri-
buida ao maior teor de farinha da améndoa da

Tabela 2 - Frequéncia de escolha de cada termo por formulacdo e resultado do teste Q de

Cochran para a lista de termos - Pdo Integral com os blends I, IT e III.

Legenda: FC = farinha da fibra do pedinculo de caju; CC = farinha da améndoa da castanha de caju.

Pao Integral Pao Integral Pao Integral

Atributos BlendI(50% BlendII(75% FC/ BlendIII (25%
valores*

FC /50% CC) 25% CC) EC /75% CC)
Cor Marrom 0,938°? 0,930 % 0,899 ? 0,122
Cor Caramelo 0,884 % 0,845 2 0,938° 0,001
Cor Marrom brilhante 0,860 * 0,868 * 0,868 ? 0,913
Cor Marrom escuro 0,876 * 0,930 ? 0,884 % 0,104
Homogéneo 0,915 ? 0,915 2 0,946 ? 0,202
Gosto doce 0,938 * 0,938 ? 0,915 ? 0,325
Gosto amargo 0,876 2 0,884 ? 0,853 2 0,368
Sabor agradavel 0,946 ? 0,992 ? 0,984 ? 0,045
Sabor de caju 0,922 2 0,938 2 0,915 ? 0,627
Sabor de améndoa de castanha de
caju 0,922? 0,930 ? 0,915 ? 0,829

*Formulag¢bes que ndo diferiram entre sia um nivel de significdncia p-valor < 5%, no teste Q de Cochran, apresentam letras

iguais em uma mesma linha.
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Tabela 3 - Valores médios + desvio padrdo da aceitacdo dos atributos de aparéncia, sabor

e avaliacdo global dos pées elaborado com os blends em diferentes percentuais de farinha

da fibra de caju e farinha da améndoa da castanha do caju

PaoIntegralBlendI  PaoIntegral Blend II (75% Pdo Integral

(50% FC / 50% CC) EC / 25% CC) Blend III (25% FC
Atributos / 75% CC)
Aparéncia 7,092+ 1,38 7,09%+1,40 739%+1,36
Sabor 6,35* + 1,78 6,862+1,73 7162 +1,73
Avaliacgdo global 6,50+ 1,73 6,882+1,81 7132 +1,66

Legenda: FC = farinha da fibra do pedinculo de caju; CC = farinha da améndoa da castanha de caju.a
*FormulagGes que ndo diferiram entre sia um nivel de significdncia p-valor < 5%, no teste de Bonferroni, apresentam

letras iguais em uma mesma

castanha de caju. Por outro lado, o pdo do blend
I apresentou os menores valores de aceitagdo,
com médias de 7,09 para aparéncia, 6,35 para
sabor e 6,50 para avaliacdo global. Esse desem-
penho pode ser explicado pela maior proporcao
de farinha do pedunculo do caju, cujo perfil sen-
sorial é mais marcante e pode nio atender
totalmente as expectativas dos consumidores
habituados a paes integrais tradicionais.

O blend II, com 75% de farinha do pedunculo
do caju e 25% de farinha da améndoa da casta-
nha de caju, apresentou médias intermediarias
para todos os atributos avaliados, como 7,09 para
aparéncia, 6,86 para sabor e 6,88 para avaliacdo
global. Embora ndo tenha alcancado os melho-
res resultados, o blend Il mostrou-se competitivo,
indicando que, mesmo formula¢des com alta pro-
porc¢do de farinha do pedunculo do caju, podem
alcancar boas avaliagdes quando combinadas
com outros ingredientes que equilibram o perfil
sensorial do produto.

Esses resultados ressaltam que a composicdo
dos blends tem um impacto direto na percepgao
sensorial. A farinha da améndoa da castanha de
caju, por possuir sabor mais neutro e textura mais
fina, contribuiu positivamente para o desempe-
nho do blend III. Ja a farinha do pedinculo do
caju, embora rica em fibras e nutrientes, exige

(CCBY 4.0) NUTRIVISA- ISNN: 2357-9617

cuidado em sua proporc¢do para evitar um sabor
muito intenso e uma textura densa.

No geral, as trés formulacdes apresenta-
ram-se dentro da faixa de aceitacdo sensorial,
situando-se entre “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”. Contudo, o blend III desta-
cou-se como a formula¢do mais aceita, tanto na
avaliacdo sensorial quanto na frequéncia de esco-
lha no método CATA pelos termos positivos. Esses
dados reforcam o potencial do blend III para apli-
cacdo em produtos de panificacdo voltados para
um publico que busca op¢des integrais, saudaveis
e sustentaveis.

Pesquisas anteriores que investigaram a com-
binac¢do de diferentes farinhas na elaboracdo de
pdes apresentam resultados semelhantes aos
obtidos neste estudo. Santos e Almeida (2020)
avaliaram a aceitacao global de formulagdes de
paes acrescidos de FSC (Farinha de Banana Verde
sem Casca) nas proporgoes de 10% e 15%, e de
FCC (Farinha de Banana Verde com Casca) nas
mesmas proporcdes. As pontuagdes de aceitacdao
foram 7,00; 6,80; 6,78 € 6,62, respectivamente. A
formulacgdo com 15% de FCC apresentou a melhor
avaliagdo, correspondente a “gosteiligeiramente”.

Comparando os resultados deste estudo com
pesquisas que utilizaram outras matérias-primas
e/ou subprodutos alimentares, observa-se uma
tendéncia de reducdo na aceitacdo sensorial com
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o aumento da adi¢do de ingredientes diferen-
ciados. Isso pode ser explicado pela expectativa
dos consumidores de que novos produtos mante-
nham caracteristicas sensoriais semelhantes aos
tradicionais disponiveis no mercado.

Em relacdo a intencao de compra, a maioria
dos provadores indicou que “certamente com-
praria” ou “provavelmente compraria” os trés
tipos de paes elaborados. O pao produzido com
o blend III (75% de farinha da améndoa da cas-
tanha de caju e 25% de farinha do pedinculo do
caju) obteve maior intencdo de compra, conforme
demonstrado na Figura 2. Por outro lado, o pao

Figura 2 - Dendrograma de frequéncia de

GOIANAET AL.

Apesar dessas limitagdes, a aceitagdo global
superior a 60% e a intencao de compra positiva
para todos os pdes integrais, especialmente o
elaborado com o blend III, foram consideradas
satisfatorias. Contudo, o estudo ndo avaliou o
impacto do tempo de armazenamento nos paes,
nem a vida util destes, o que poderia revelar
alteracdes nas caracteristicas sensoriais e na acei-
tabilidade ao longo do tempo.

Além disso, é fundamental investigar a dura-
bilidade dos blends de farinha do pedtinculo
do caju e da améndoa de castanha de caju, bem
como suas interacdes com outros componentes

intencdo de compra (%) relatada pelos

provadores para os paes com farinha do pedinculo do caju e da améndoa da castanha do
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com o blend I (75% de farinha do pedinculo do
caju e 25% de farinha da améndoa da castanha
de caju) apresentou a menor intencdo de com-
pra, corroborando com os resultados sensoriais
de aparéncia, sabor e avaliacao global, nos quais
também obteve as menores pontuagdes entre as
formulagdes avaliadas.

Este estudo identificou algumas limitac¢des
importantes. As preferéncias individuais dos pro-
vadores, influenciadas por experiéncias culturais
e pessoais, representam um fator subjetivo que
pode ter influenciado os dados obtidos.
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presentes nos paes. Esses aspectos sdo criticos e
demandam maior aprofundamento em estudos
futuros para garantir a estabilidade e a quali-
dade dos produtos.

CONCLUSAO

A formulacdo de pdo enriquecida com o blend
de farinhas do pedtnculo do caju e da améndoa
da castanha do caju apresenta grande potencial de
aceitabilidade e consumo. Entre as formulagdes
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avaliadas, o pao integral elaborado com o blend
Il apresenta a maior aceitacdo sensorial e inten-
¢do de compra pelos provadores, destacando-se
como a mais promissora.

Os resultados obtidos reforcam o potencial
tecnoldgico do blend de farinhas desenvolvido,
evidenciando sua aplicabilidade na fabrica¢do de
produtos de panificacdo e sua viabilidade para
producdao em escala e comercializagdo. Além
disso, esta pesquisa demonstra a viabilidade do
aproveitamento integral dos alimentos, promo-
vendo areducdo de residuos provenientes do caju
na elaboracao de novos produtos alimentares.

Essa iniciativa possui grande relevancia para
agricultores familiares que beneficiam o fruto
e o pseudofruto, bem como para a industria
de alimentos, ao promover praticas alimenta-
res mais saudaveis e sustentaveis. Ademais,
valoriza a seguranca alimentar e nutricional,
contribuindo para a redugdo do desperdicio e o
fortalecimento de cadeias produtivas mais inclu-
sivas e ecoldgicas.
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