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Resumo: A extragdo do suco de caju deixa um residuo qeagroveitado para enriqguecimento da
racdo animal ou descartado por falta de incentara p seu uso na alimentagdo humana. Este trabalho
objetivou elaborar biscoitos, com substituicéo jaduda farinha de trigo por farinha de caju e arati

seu teor de fibra. Os biscoitos foram produzidparéir de duas formulagdes: uma padrao (FP) e outra
com adicdo de 20% da farinha de caju em substitudcéarinha de trigo (FI). Ndo foi detectada a
presenca de fibra nos biscoitos elaborados comnaufacdo padrdo enquanto nos produzidos com a
FI encontrou-se 1,20%. Os valores encontrados @aear de fibra indicam que houve um aumento
deste componente nos biscoitos elaborados comirdhdade caju. Concluiu-se que a substituicdo
parcial da farinha de trigo por farinha de cajufoanulacdo dos biscoitos doces provocou um
aumento no teor de fibra destes produtos. Istolaeyee o aproveitamento do residuo de caju na
fabricacdo de biscoitos se mostra como sendo uteanativa viavel para minimizar as perdas
provenientes do processamento de caju e ao mesnp tadicionar fibras aos biscoitos, que s&o
alimentos largamente aceitos pela populacdo. Diestaa a pesquisa podera contribuir para a
incorporacdo de fibras a dieta dos consumidoregie é de grande relevancia para a saude dos
mesmos.

Palavras-chave:biscoitos doces, farinha de caju, fibra

1. INTRODUCAO

O caju constitui- se numa cultura de grande impeaitépara o Nordeste, uma vez que tem sido
uma garantia real de renda para pequenas e médipsepades, além de ser exportado para o
mercado internacional (SOARES, 1986). A exploradaocultura do caju € considerada uma das
principais atividades agroindustriais do nordestddhasil. Como o principal produto explorado nesta
atividade tem-se a améndoa da castanha de cajé lpeeeficiada nos estados do Ceard, Rio Grande
do Norte e Piaui (SOUZA FILHO et al., 2002).

O pedunculo de cajuAfiacardium occidentale L.) apresenta grande variabilidade nas suas
caracteristicas fisico — quimicas, tendo como jpéis fatores de influéncia o tipo de solo, o clima
tipo de cajueiro ( nativo ou clone de anado precaz@stagio de maturacdo e as condi¢cbes de plantio
(sequeiro ou irrigado). A industrializacdo do pemda é de fundamental importancia, pois este
representa cerca de 90 % do peso do fruto do caj(&DARES, 1986).

O beneficiamento do pedunculo de caju ocorre graisiente na forma de doces e sucos, que
sao destinados principalmente ao mercado intermxtracdo do suco de caju deixa um bagaco Umido
gue representa de 25 a 30 % do peso do pedunaui®.oPaproveitamento desse material fibroso é
necessario realizar a secagem e reduzir a umidamendo com que o produto final figue com
aproximadamente 5 a 7 % do peso do caju (SOARER)18la maioria das agroindustrias de caju o
bagaco é reaproveitado para enriquecimento da eagé@l ou descartado por falta de incentivo para
0 seu uso na alimentagcdo humana (PINHO, 2009).

O aproveitamento do residuo do peddnculo de cagnriquecimento da racdo para ruminantes
ja € um processo bem conhecido, entretanto surge nowa perspectiva de aproveitamento na
alimentagdo humana. Devido as grandes perdas e@téncia de uma dieta a base de fibras é
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necessaria a realizacdo de estudos sobre a codpadésse subproduto e a viabilidade de sua
utilizagdo como ingrediente em produtos alimensigara adicao de fibras, tais como pées e biscoitos
(PINHO, 2009).

Este trabalho teve como objetivo elaborar biscaitoses, com substituicdo parcial da farinha
de trigo por farinha de residuo de pedunculo de (jui denominada farinha de caju), e avaliar o
teor de fibra dos mesmos.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Instituto FedelEducacéo Ciéncia e Tecnologia — IFCE,
Campus Limoeiro do Norte.

Os ingredientes utilizados na elaboracdo dos ascdoram adquiridos no comércio local,
sendo que a farinha de residuo de pedunculo de—chjtinha de caju — foi processada a partir de
frutos colhidos na Unidade Experimental de EnsiesgRisa e Extensdo — UEPE, localizada na
Chapada do Apodi, no citado municipio, também pedste ao IFCE.

A farinha utilizada foi obtida pela desidratacdondaterial fibroso (bagagco Umido), resultante
do processo de extracdo do suco do pedunculo,dsegiai moagem. A secagem foi realizada em
estufa, a 60°C durante 8 horas e a moagem em melatrico, até a obtencdo de uma farinha cuja
granulometria pouco se diferenciava da granulomelai farinha de trigo. As etapas de obtencdo da
farinha de caju estédo descritas na Figura 1.

Caju==> Retirada da castanks=> Extracdo do suce=> Lavagem do baga
Farinha < Moagem <= Secagem <= Prensagem c?

Figura 1: Etapas de elaboracdo da farinha de caju
Os biscoitos foram produzidos a partir de uma fdagio padrdo (FP) e de uma formulacdo em
gue se substituiu parcialmente a farinha de trigla farinha de caju na proporgédo de 20% (Fl),
conforme a Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdes dos biscoitos elaborados

Ingredientes FPQuantldade (g)FI

Farinha de trigo 250,0 200,0
Farinha de caju - 50,0
AcUcar 62,5 62,5
Margarina 145,0 145,0

Para a elaboracdo dos biscoitos, inicialmente $thabelecida a formulacdo a ser utilizada,
seguida pela pesagem dos ingredientes. Ap6s egsa &ram misturados o aclUcar e a margarina, em
bandejas plasticas, com a subsequente adicaorddsafa(trigo e caju) até a total homogeneizacdo da
massa, a qual foi modelada manualmente. Os biscéit@am assados em forno elétrico, marca
Tedesco, modelo FTT 240E, a temperatura de 1309%8pminutos, sendo posteriormente
acondicionados em sacos de polietileno, ap6s daesnto. Os biscoitos foram elaborados conforme
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o fluxograma apresentado na Figura 2. Nos biscoibbdslos foi realizada a analise do teor de fibra
bruta, segundo as Normas Analiticas do Institutolf#sd_utz (2008).

FORMULAGAO

PESAGEM

MISTURA

ADICAO DAS FARINHAS

HOMOGENEIZAGAO

MODELAGEM

FORNEAMENTO

Figura 2: Fluxograma de elaboracéo dos biscoitos

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises de fibra dos biscaitmhipidos estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Teor de fibra dos biscoitos elaborados

Formulacdes Fibra brut&o)
FP -
FI 1,20

De acordo com os resultados, verificou-se que @rfracacao de 20% de farinha de residuo de
pedunculo de caju a formulacdo padrdo de bisceitogorcionou um aumento no teor de fibra dos
mesmos. O teor de fibra nos biscoitos analisadevesibaixo do valor relatado por Santana e Silva
(2008) para biscoitos elaborados com substitui@@®@@ da farinha de trigo por farinha de caju
(1,82%), o que era esperado, considerando-se eemlife no percentual de substituicdo. O valor
apresentado esta proximo ao valor estabelecido pgéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2007).

4. CONCLUSOES
A analise dos resultados permite concluir que atguldo parcial da farinha de trigo por
farinha de caju na formulac&o do biscoito doce@lt® teor de fibra deste produto. Isto revela gue
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aproveitamento do residuo de caju na fabricacaoigb®itos se mostra como sendo uma alternativa
vidvel para minimizar as perdas provenientes dogagamento de caju e ao mesmo tempo adicionar
fibras aos biscoitos, que sao alimentos larganmergios pela populacdo. Sugere-se que estudos mais
aprofundados de sua utilizacdo sejam realizadadyimdo trabalhos para determinar o nivel de
aceitacdo dos consumidores, por meio de anélisssrsas.
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