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INTRODUCAO

A agroinddstria do caju no Nordeste do Brasil ocupa lugar de destaque no
contexto econdmico e social, com grande geracdo de empregos no campo e na atividade
agroindustrial (LIMA, 2004).

Calcula-se que é utilizado apenas de 15 a 20% da polpa para a fabricacdo de
doces, sucos, vinho ou consumo in natura sendo que 80% do pedunculo é desperdicado.
Esse desperdicio se deve ao fato do pedinculo in natura ser altamente perecivel, o que
dificulta o seu manuseio e o transporte das areas de producdo para os mercados
consumidores ou a industria, associado ao curto periodo de safra e a baixa capacidade
de absorcéo pela indUstria (ALCANTARA et al., 2009; PAIVA, 2000).

O pedunculo de caju é um alimento rico em vitamina C, fibras ndo digeriveis e
compostos fenolicos. As fibras presentes no pedunculo de caju melhoram o
funcionamento do trato gastrointestinal (MATSUURA, 2005).

As barras de cereais sdo produtos coextrusados, produzidos a partir de uma
massa cozida com adi¢do de frutas. E um produto de facil consumo, processamento
relativamente rapido, com elevado valor nutritivo, além de favorecer um alto teor de
fibras e baixo teor de gorduras. Seu consumo cresce continuamente devido a
conveniéncia e associacdo de alimentos saudaveis e de baixa caloria (GUTKOSKI,
2007; FREITAS, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo, avaliagdo sensorial e
fisico-quimica de uma barra de cereal enriquecida com a fibra do bagaco do caju.

MATERIAL E METODOS

O processamento e as analises da barra foram realizados nos Laboratérios de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Feira de Santana. Na elaboracao
da barra de cereal de caju utilizou-se uma proporcdo de 50% de ingredientes secos
(farelo de trigo, aveia, flocos de arroz, fibra de caju desidratada, que é o subproduto do
despolpamento do caju e pedacos de caju desidratado) e 50% de xarope (xarope de
glicose, sacarose, agua, gordura vegetal e cremor de tartaro).

Os ingredientes secos foram misturados ao xarope até formar uma massa
homogénia. A massa foi entdo modelada e apds resfriada as barras foram cortada em
pedacos de 10x2xlcm. As barras foram envoltas em folhas de aluminio e
acondicionadas a vacuo em embalagens de polipropileno.



642

Anais do XIV Seminario de Iniciacdo Cientifica da Universidade Estadual de Feira de
Santana, UEFS, Feira de Santana, 18 a 22 de outubro de 2010

Realizou-se a analise sensorial para avaliar a aceitagdo com uma equipe de 50
consumidores ndo treinados. Foi utilizada uma escala hedonica estruturada de nove
pontos, onde 9 representava a nota maxima “gostei muitissimo” e 1 representava a nota
minima “desgostei muitissimo”. Foram realizados 0s testes de aceitacdo para avaliar a
impressao global e algumas caracteristicas especificas como sabor do caju e textura da
barra segundo a metodologia proposta por DUTCOSKY (2007).

Para a caracterizagcdo fisico-quimica das barras foram realizadas as
determinac6es de umidade, atividade de agua e acido ascorbico segundo as normas do
Instituto Adolf Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliando-se os resultados do teste de aceitacdo sensorial observou-se uma
aceitacdo média variando entre as notas 8 e 9 para os quesitos de impressdo global e
para sabor caju. Este resultado corresponde a faixa compreendida entre as notas “gostei
muito” e “gostei muitissimo”. Para a textura a média de aceitacdo foi 7, variando entre
gostei muito a gostei pouco. Com relacdo ao teste de intengdo de compra, 76% dos
consumidores afirmaram que certamente comprariam o produto.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos
sdo as médias das trés determinacdes, como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1. Analise fisico-quimica da barra de cereal de caju.

DETERMINACAO MEDIA
ACIDO ASCORBICO 45,28 + 8,99 mg /100g
ATIVIDADE DE AGUA 0,588 + 0,0025 & 27,3°C

UMIDADE 9,90 + 0,15 %

*Cada valor foi obtido pela média + desvio padrdo de triplicatas

Quanto aos resultados da andlise fisico-quimica foi possivel quantificar os teores
da atividade de agua, umidade e de acido ascorbico. A quantidade de &cido ascorbico
encontrada indica que a ingestdo de 100g do produto corresponde a 100% da
Necessidade Diaria Recomendada de vitamina C para um adulto, segundo FAO (1998).

LIMA (2004), avaliando a barra de caju formulada em sua pesquisa encontrou
7,40% de umidade, uma atividade de &gua de 0,477 e 275,32 mg/100g de é&cido
ascorbico. Os valores encontrados no presente trabalho diferem dos encontrado por
LIMA e, tais diferencas podem ser atribuidas as condi¢es (tempo e temperatura) da
secagem do caju e da fibra, ou ainda devido as diferentes propor¢des dos ingredientes
na formulacao.

Como pode ser observado na Tabela 1, o valor 0,588 de atividade de agua
encontrado mostra que a barra produzida é um produto microbiologicamente seguro.
Segundo FRANCO e LANGRAF (2008), considera-se o valor de 0,60 como o valor de
atividade de agua limitante para a multiplicacdo de qualquer microrganismo.
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Figura 1: Preparo da massa das barras de cereais.

Figura 2: Barras de cereais de caju.

CONCLUSAO

A barra de cereal enriquecida com fibra de caju apresentou uma boa aceitacéo
sensorial por parte dos consumidores e suas caracteristicas fisico-quimicas demonstram
que o produto tem caracteristicas semelhantes a encontrada em produtos similares a
este.

Este produto pode ser uma boa alternativa para o uso da fibra de caju e é de
grande interesse para as agroindudstrias, uma vez que abre uma nova possibilidade de
produto para ser lancado no mercado, além de garantir o aproveitamento do pedinculo
do caju, desenvolveu um produto de grande consumo e com caracteristicas sensoriais e
nutricionais interessantes.
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