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Resumo: Os ingredientes funcionais mais frequentemente usados no desenvolvimento de produtos séo
as fibras, as oleaginosas, &cidos lacteos, proteinas e antioxidantes. A améndoa do caju, conhecida
como castanha, constitui mais ou menos 1/3 do peso da castanha; sua analise revela teor de 6leo de 55
a 60%, 15 a 20% de proteina e em torno de 5% de carboidratos; amido e agucares. Dela se extrai um
6leo nutritivo semelhante ao 6leo de oliva. Possui ferro, célcio, fosforo, sédio e inimeros tipos de
aminoacidos, inclusive a arginina, que se converte em Oxido nitrico, alargando as artérias e
diminuindo a pressdo sanguinea, auxiliando no controle da hipertensdo. Também é formada por
fitoquimicos e fitoesterdis, elementos anticancerigenos. E abundante em fibras e em gordura
monoinsaturada, que ajuda no aumento dos niveis de HDL, o bom colesterol. Devido ao processo
fermentativo, o leite fermentado apresenta melhor digestibilidade que o leite fresco, pois seus
principais constituintes foram pré-digestiveis, portanto trata-se de um produto de facil digestdo além
de altamente nutritivo, rico em proteinas, calcio e fosforo. O objetivo do presente trabalho foi
desenvolver uma formulacdo de iogurte, tendo como base o leite desnatado e adicionado de farinha de
castanha de caju, bem como avaliar sua aceitagdo sensorial. Foram elaboradas duas formulagées, uma
com 5% de farinha de caju e outra com 10% da mesma. A analise sensorial foi realizada com 55
provadores ndo treinados utilizando-se a escala hedénica estruturada em 9 pontos, , onde 1 significa
“desgostei extremamente” e 9 “gostei extremamente” e intencdo de compra. As duas formulagdes
foram bem aceitas, os provadores ndo apresentaram diferenca de opinido significativa com relacéo aos
dois tipos de iogurte com 5%(amostra A) e 10%(amostra B) de farinha de castanha de caju.

Palavras—chave: caju, castanha, iogurte, sensorial

1. INTRODUCAO

No Brasil, o cajueiro ocupa lugar de destaque entre as plantas frutiferas tropicais. E indiscutivel
a exceléncia de sua cultura como atividade econdmica e social na regido Nordeste, que concentra 99%
de area plantada, garantindo renda para um nimero consideravel de pessoas, além de gerar divisas da
ordem de US$ 100 milhdes anuais, com a exploracdo da améndoa da castanha de caju. A améndoa do
caju, conhecida como castanha, constitui mais ou menos 1/3 do peso da castanha; sua analise revela
teor de 6leo de 55 a 60%, 15 a 20% de proteina e em torno de 5% de carboidratos; amido e agucares.
Dela se extrai um 6leo nutritivo semelhante ao 6leo de oliva (FACANHA, 2006). Possui ferro, célcio,
fosforo, s6dio e inimeros tipos de aminodacidos, inclusive a arginina, que se converte em 6xido nitrico,
alargando as artérias e diminuindo a pressdo sanguinea, auxiliando no controle da hipertenséao.
Também ¢ formada por fitoquimicos e fitoesterdis, elementos anticancerigenos. E abundante em fibras
e em gordura monoinsaturada, que ajuda no aumento dos niveis de HDL, o bom colesterol (PHILIPPI,
2008). O iogurte € o produto resultante da fermentacdo que ocorre no leite por agdo de duas bactérias;
Lactobacillus bulgaricus e Streptococus Thermophillus, que crescem em temperaturas de 40° e 45° C
(ALBUQUERQUE, 2006). Devido ao processo fermentativo, o leite fermentado apresenta melhor
digestibilidade que o leite fresco, pois seus principais constituintes foram pré-digestiveis, portanto
trata-se de um produto de facil digestdo além de altamente nutritivo, rico em proteinas, célcio e fosforo
(ROCHA, 2008). Inicialmente, o consumo de iogurte foi bastante limitado, restringindo-se apenas a
certos grupos étnicos. Em meados de 1960, a adi¢do de frutas ao produto com objetivo de atenuar o
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seu sabor acido, e ao mesmo tempo, uma maior divulgacdo dada as suas qualidades nutritivas e
terapéuticas, tiveram como resultado uma maior aceitacdo popular, levando a um consideravel
aumento no seu consumo (MOREIRA, 2007). A mudanga no processamento e a crescente exigéncia
por alimentos que apresentem, além da alta qualidade sensorial e nutricional, beneficios associados a
salde, fazem surgir a necessidade de novos ingredientes que possam atender as exigéncias do mercado
(BORGES, 2006). Este trabalho teve como objetivo utilizar a farinha de castanha de caju que é uma
matéria prima de alto valor nutritivo, rica em gordura monoinsaturada e que apresenta efeitos
benéficos na prevencdo de doencas cardiovasculares e o leite reconstituido desnatado para elaboragéo
de um iogurte, bem como avaliar a aceitacao sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

A farinha de castanha de caju utilizada, bem como o leite em p6 e a agua mineral foram
adquiridos no comércio local da cidade de Quixeramobim - CE. Para a realizacdo da reconstituicao do
leite, mediu-se a &gua mineral (3L) e o leite em p6 (300g), em seguida a &gua foi levada ao fogo numa
temperatura de 60°C, acrescentado o leite e realizada sua posterior dissolu¢do. Os iogurtes foram
elaborados de acordo com a formulacéo padréo utilizando 100% de leite reconstituido, 10% de aglcar
e 2% de iogurte natural (cultura bacteriana). Em uma das formulagfes foram adicionados 5% de
farinha de castanha de caju e na outra 10%. O leite foi pasteurizado a uma temperatura de 65°C por 30
minutos. Em seguida, adicionou-se 10% de agUcar refinado, livre de impurezas. Logo ap0s, este
seguiu para o resfriamento até a temperatura de 45°C, onde foi adicionado de 1 a 2% (10 a 20 mL) de
fermento lacteo (iogurte natural) para cada litro de leite sob constante agitacdo. Logo apds seguiu para
a incubacdo a 45°C em estufa por 4 horas. Com o iogurte pronto, a uma parte adicionou-se 5% de
farinha de castanha de caju e a outra parte 10% da mesma. Em seguida iogurte foi resfriado a
temperatura de até 20° C em refrigerador para que houvesse diminuicdo da velocidade da acidificacao.
O Teste de Aceitacdo Sensorial foi realizado com 55 provadores néo treinados, com faixa etéaria de 16
a 54 anos e de ambos o0s sexos. Foram avaliados os seguintes atributos; cor, aroma, sabor,
consisténcia, aceitacdo global e intencdo de compra no Laboratério de Analise Sensorial da FATEC,
utilizando escala hedonica de 9 pontos, onde 1 significa “desgostei extremamente” e 9 “gostei
extremamente”, descrita por Faria & Yotsuyanagi (2002). Os resultados da avaliacdo sensorial dos
iogurtes com diferentes proporcdes de farinha de castanha de caju (5% e 10%) foram analisados
estatisticamente por meio da média e desvio padrdo de todos os parametros (cor, odor, textura, sabor e
aceitacdo global) que foi calculada no programa Assistat 7.6. Foi calculada também a porcentagem de
aceitabilidade de cada paré@metro avaliado em cada amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 podemos verificar as médias das notas atribuidas as duas formulacbes de
iogurte com castanha de caju. Com base nos dados, podemos verificar que a amostra A obteve
uma leve preferéncia no quesito odor, enquanto que a amostra B no quesito cor. Nos parametros
sabor e consisténcia ndo houve diferenca entre as duas. Na aceitacdo global os provadores
preferiram a amostra A. As médias dos iogurtes apresentaram variacdo entre 6,0 e 7,0 que
significam na escala gostei ligeiramente e gostei moderadamente, respectivamente. Resultados
semelhantes foram encontrados por Cavalcante et. al (2009) em seu estudo com iogurte de farinha
da castanha de caju adicionado de mel onde observou os valores 6,6 e 6,2 correspondente a cor e
5,6 e 4,4 para textura.
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Tabela 1- Médias atribuidas para os iogurtes adicionados de castanha de caju

Parédmetros Amostra A — 5% de castanha de caju Amostra B — 10% de castanha de caju
Cor 6,6° 6,72
Sabor 6,4° 6,4°
Odor 6,6° 6,5%
Consisténcia 6,7° 6,7°%
Aceitacio global 6,6% 6,5°

% as amostras ndo diferiram significativamente ao nivel de 1% e 5% de significancia

Quanto ao requisito sabor a quantidade de gordura da castanha ndo interferiu na avaliagdo do
iogurte adicionado de castanha de caju em iogurte desnatado ja que os avaliadores atribuiram valores
iguais para as duas amostras. Bastiani (2009) encontrou rejei¢do na elaboragéo de iogurte de farinha de
linhaca & medida que aumentava a proporcéao de farinha de linhaca adicionada nas proporcdes de 2% e
3%. Os dois iogurtes apresentaram, para os provadores, a mesma consisténcia, com média 6,7. O valor
encontrado é semelhante ao obtido por Finco et al (2011) no iogurte adicionado de farinha de
gergelim, média 7,2.Como podemos verificar na Tabela 2 a amostra com 10% de castanha de caju
obteve um maior indice de aceitabilidade para a maioria dos parametros analisados; cor odor e
consisténcia. A amostra com 5% obteve maior aceitabilidade apenas no quesito sabor e também na
aceitacdo global. As amostras ndo diferiram entre si, estatisticamente, quando analisadas ao nivel de
significancia de 1% e 5%. Para a intengdo de compra os provadores atribuiram média 3,4 para as duas
amostras analisadas, que na escala significa talvez comprasse, talvez ndo comprasse.

Tabela 2 - Porcentagem de aceitabilidade dos pardmetros analisados dos iogurtes

Parémetros Amostra A — 5% de castanha de caju Amostra B — 10% de castanha de caju
Cor 81% 89%
Sabor 81% 72%
Odor 76% 82%
Consisténcia 75% 78%
Aceitacdo global 84% 82%

A Figura 1 mostra a aceitacdo global do iogurte adicionado de 5% de farinha de castanha de
caju. 40% dos provadores atribuiram nota 7,0 para o iogurte que na escala significa gostei
moderadamente.
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Aceitagao Global do logurte com 5%
de Castanha de Caju

B notas atribuidas ao iogurte 40,00%
20,00%
18,00% 16,00%
7 Ahaixode 6

Figural - Aceltagao global do iogurte adicionado de 5% de farinha de castanha de caju

De acordo com os dados apresentados na Figura 2, podemos verificar os resultados obtidos para
0s parametros de aceitagdo avaliados na amostra adicionada de 10% de farinha de castanha de caju.
Assim como na amostra anterior a maioria dos provadores atribuiu nota 7,0 para o quesito aceitacdo
global.

Aceitacao Global do logurte com 10%
de Castanha de Caju

40,00%
B notas atribuidas ao iogurte
0,
20,00% 18,00% 18,00%
7 abaixode 6

Figura 2 - Aceltagao global do iogurte adicionado de 10% de farinha de castanha de caju

4. CONCLUSOES

A utilizacdo do leite em p6 desnatado, um subproduto do leite desnatado pasteurizado devido a
pouca durabilidade deste, contribui para a elevacdo na producao de lacteos, como também resulta em
um produto sem gordura saturada.

A adicdo de farinha de castanha de caju propiciou a elaboracdo de um produto diferenciado, que
utiliza matéria-prima regional, e com substituicdo da gordura lactea por gordura da oleaginosa que em
sua maior parte é insaturada, a gordura considerada boa para o organismo.

O aumento na quantidade de castanha de caju adicionada de 5% para 10% n&o interferiu na
aceitabilidade do produto por parte dos provadores, ja que 0s mesmos atribuiram notas semelhantes
a0s mesmos.
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