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Resumo: O pedunculo do caju é aproveitado industrialmesmte apenas 20% para a produgdo de
sucos, doces 0s quais geram os residuos referemeblcula e a fracdo fibrosa. Nesse contexto o
trabalho teve como objetivo verificar a preferéndea aceitacdo e intencdo de compra através da
andlise sensorial da amostra do doce elaboradodeofibra ou bagaco seco do pedunculo do caju
comparado com o doce tipo “beijinho” tradicion&ls avaliacdes sensoriais foram feitas no patio do
IF-SERTAO, Campus Petrolina, sendo o painel reddizzor 30 provadores da propria instituicdo. No
teste sensorial de aceitacdo foram escolhidos gisirdes atributos: Aparéncia, Aroma, Textura e
sabor. Verificou-se que as amostras de doce tipaijinho” tradicional obtiveram médias pouco
superiores nos atributos analisados em relacamastie@s de doce com a fibra do pedunculo seco do
caju. O aroma adstringente do caju e seu aspdéxtsfi, ainda existentes na fibra contribuiram para
diminuicdo das médias nos aspectos aroma e saboardastras de doce com o bagaco seco do
pedunculo, mesmo assim, estes modelos conseguliezades indices de intengdo de compra iguais
ao doce tipo “beijinho” tradicional, o que mostex sim produto inovador perfeitamente atrativo ao
consumidor habitual. Porém € preciso levar em dena¢des variaveis como composi¢cao quimica e
nutricional, custo de produc¢éo e rendimento pagdificacdo da inser¢cdo do produto no mercado.

Palavras—chavebagaco seco, fracdo fibrosa, teste sensorial

1. INTRODUCAO

O cajueiro é uma planta tropical, origindria do ddr& que esta presente em quase todo
territorio nacional, predominantemente no Norde@#NHO, L. X., 2009). Nesta regido, a
agroindustria do caju produz anualmente, cercaOfferdil toneladas de améndoas e 2 milhdes de
toneladas de pedunculo (OLIVEIRA & ANDRADE, 2002)

A utilizag@o do pedunculo de caju € direcionadagyialmente para o mercado interno com a
producdo de sucos e doces. Essas industrias ges&nos conhecidos popularmente como bagaco de
caju que, em geral sdo reaproveitados apenas amagoiecimento da ragdo animal ou simplesmente
descartados por falta de incentivo de seu uso @imentacdo humana (PINHO, L. X., 2009). Além
disso, muitos residuos possuem excelentes fontesulotancias consideradas estratégicas para a
industria de alimentos, exemplos: a pectina e stibeas alimentares.

Dentre os fatores que influenciam o elevado desgierdstdo o curto periodo de pds-colheita
associado a pequena capacidade de aproveitamelgoingiistria, curto periodo de safra e a
inexisténcia de métodos econémicos de preservagdoadéria prima (PAIVA; GARRUT; NETO,
2000 apud PINHO, L. X., p. 17).

Um alimento além de seu valor nutritivo deve pradwsatisfacdo e ser agradavel ao
consumidor, isto € resultante do equilibrio derdifitges pardmetros de qualidade sensorial. Em um
desenvolvimento de um novo produto é imprescindagdrfeicoar parametros, como forma, cor,
aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia eteracdo dos diferentes componentes, com a
finalidade de alcangar um equilibrio integral qadraduza em uma qualidade excelente e que seja de
boa aceitabilidade (PENNA, 1999 apud BARBOZA, 200334).

A Norma Brasileira 12806 define andlise sensorah@ uma disciplina cientifica usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacfes decteristicas dos alimentos e materiais como séo
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percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gdato, e audicdo (ABNT, 1993a apud BARBOZA,
2003, p. 34).

Neste contexto o presente estudo teve como objegvificar através de andlise sensorial a
preferéncia de aceitacdo e a intencdo de compemdatra de doce elaborado a partir da fibra ou
bagaco do pedunculo do caju e compara-la, respentinte com a amostra de doce tipo “beijinho”
tradicional submetida ao mesmo julgamento.

2. MATERIAL E METODOS

O pedudnculo foi obtido a partir do caju in natuadgquirido no Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do sertdo Pernambucano - CarRetrolina, em 2011. Os procedimentos
realizados para a aquisicao do bagaco do pedudowtaju estdo descritos no fluxograma a seguir:

Retirada do pedinculo
Lavagem/corte
Branqueamento
Peneiramento
Desidratacao {estufa)
Resfriamento
Trituracao

Armazenagem do bagago seco

Figura 1 — Fluxograma de obtencédo do bagaco (resfiico do pedunculo do caju

O doce tipo ‘beijinho” tradicional € composto peiogredientes: margarina, leite condensado e
coco ralado. Cada etapa até o produto final é idesar fluxograma em seguida.
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Obtengdo da matéria-prima

Homogeinizagdo

Cozimento (mexer constantemente)

Esfriar

Modelagem

Dace

Figura 2 — Fluxograma de elaboracdo das amostrdsate

z

O percentual de cada ingrediente contido no dque ‘theijinho” € mostrado na Tabela 1
abaixo.

Tabela 1 — Formulagéo do doce tipo “beijinho” tciaial

Ingredientes Concentragéo

Margarina 1,98%
Leite Condensadd  78,21%

Coco Ralado 19,80%

O doce com a fibra seca do pedunculo do caju fpamado a partir dos seguintes ingredientes:
margarina, leite condensado, fibra seca do peddrewdoco ralado, nos quais as suas quantidades
foram definidas de acordo Tabela 2 adiante:

Tabela 2 — Formulacé@o do doce com a fibra secadanzulo de caju

Ingredientes Concentragao
Margarina 0,86%
Leite condensado 68,19%
Fibra do pedinculo do caju seco 26,62%
Coco ralado 4,31%

Ap6s o processo de obtencéo da fibra seca, forapapdas as amostras para a realizacdo dos
testes de aceitacao e intencdo de compra, readizeddpatio do Instituto Federal de Educacédo, Caéénci
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e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Petr&lE, sendo o painel composto por 30 alunos
da prépria instituicao.

As fichas (Anexo 1) para analise sensorial contint@s seguintes requisitos: Aparéncia,
Aroma, Textura e Sabor avaliados por escala heddde 9 pontos, sendo a pontuagdo 1
correspondente ao termo hedbnico “Desgostei Exdreemte” e a pontuagdo 9 “Gostei
Extremamente”. Houve também avaliacdo em escalatdacao de compra verbal de 5 pontos, nos
quais os termos definidos se situaram entre "oggtde compraria” a “certamente ndo compraria”.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise sensorial de escala hedbnica, consitteran painel com 30 provadores, quanto aos
atributos denominado de Aparéncia, Aroma, Textufakor, verificou-se que o produto elaborado
apresentou notas muito proximas a amostra traditiamonforme a Figura 3, fato este bastante
positivo, uma vez que a amostra desenvolvida podeter melhoramentos sensoriais.

Aparéncia
8.5

O Amostra 1

8.0

B Amostra 2

Sabor Aroma

Textura

Figura 3 — Perfil sensorial do doce da fibra sexpaetdnculo do caju (amostra 2) comparado com e doc
tipo beijinho “ tradicional (amostra 1).

A Figura 3 aponta a superioridade das amostras at® dipo “beijinho” tradicional,
principalmente, quanto ao aroma e ao sabor, semghonesenos intensidade, em relacdo a textura e
aparéncia. O aroma adstringente do caju e seutadii@oso, ainda existentes na fibra contribuiram
para o abaixamento da avaliacdo do aroma e sabor.

Na Tabela 3 estdo apresentadas as médias obtidagahacdo sensorial para os atributos:
aparéncia, aroma, textura, sabor. As notas seisdoa atributos avaliados da Amostra 02 estiveram
muito proximas ao doce tipo “beijinho” tradicioname consumido.

Tabela 3 — Médias dos atributos selecionados dastaas

Aparéncia Aroma Textura Sabor
Variaveis
Média DP Média DP Média DP Média DP
Amostra 1* 8.0 +1,0 7.9 +1,0 8.2 +1,0 8.4 +1,0
Amostra 2* 7.9 +1,1 7.5 +1,2 8.0 +1,2 8.1 +1,0

*Amostra 1 = doce tipo beijinho ” tradicional; Aratra 2 = doce da fibra seca do pedunculo do cdu; D
= Desvio Padrao

As médias dos atributos das amostras de doce cohagaco seco do pedunculo se inseriram
entre os indices de aceitacdo “gostei moderadatergestei muito’, sendo satisfatorio, mostrando
gue este produto inovador € atrativo ao consumidor.
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Quanto a intencdo de compra 43 % dos provadoremnuemte comprariam e 37 %
provavelmente comprariam o doce preparado com fileca do pedunculo do caju e 03 % dos
provadores ndo comprariam o produto (Figura 4).

BDocetipo "beljinho" tradicional

Doce coma fibra seca do pedinculo do caju

43% 43%

37% 37%
17%
13%
I 3% 3%
L

Certamente Provavelmente Talvez Certamente
commpraria commpraria compraria nio compraria

Figura 4 — Resultado do teste de intencdo de codgwamostras

As porcentagens destes indices de intencdo de aosgpmantiveram iguais ao doce tipo
“beijinho” tradicional, o que mostra que doce prepa a partir da fibra do pedunculo pode favorecer
0 consumo expressivo deste produto ho mercado.

Contudo ainda s&o necessarias andlises fisico-cpgmnutricionais, variaveis como custo de
producéo e rendimento para a ratificagcdo da insetgdproduto no mercado.

6. CONCLUSOES

Na analise sensorial de escala hedbnica, consiteran painel com 30 provadores, quanto aos
atributos denominado de Aparéncia, Aroma, Textufabor, verificou-se o doce da fibra seca do
pedunculo do caju obteve resultados aceitaveis resaptou notas muito préximas a amostra
tradicional.

O doce da fibra seca do pedunculo do caju consegeuados indices de intencdo de compra
iguais ao doce tipo “beijinho” tradicional, o queostra ser um produto inovador perfeitamente

atrativo ao consumidor habitual.
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ANEXO 1

AULA PRATICA « ANALISE SENSORIAL IF PREFERENCIA POR ORDENACAD
IF SERTAD PERNAMBUCAND = CAMPUE PETROLINA 20103

PR A DOR: IDADE DATA

CARACTER BTICAS AVALIADAS QUANTO A INTENCAD BE COMPRA
NETRUCAES:

POR. GENTILEZA AVALIE, CUIDADDSAMENTE, A5 AMOSTRAS DD DOCE DE CATLE E DD DOCE DE
COC0, TIPO 'BELINHD E INDIQUE 05 CODIGOS DE CADA AMOSTRA DE ACDRDO COM O SEGUINTE:

o AMOSTRA N

S—{isia ednemoTene
B—{oste i
T—{k=a rodezdareniz
Gt us raree HY ARCIYNWVLA, now:
S—Mdn mrwizi, non desposta
d—Elengrmia lipes ramem= Ly TEXTLU RA, nots:
F—Drmpnsis rodesdarenis
2—Desgosis rruitn ,
|~ Dengerstsl sciren e [3} 5%.AHOR, nou

ISEVDICE ESNCONTRASRE A AMOSTEA ACIHMA & VESDA, VOOCE:

AT APARENOLA, note:

1} CERTAMESNTE COMPRARLA P FROVAVELMENTE NALD COMPRARLA
1} PROINWVAVELMESTE COMPRARIA VCERTAMENTE NA0 COMPRARLY
1§ TALVEE COMPRARLA

o AMOSTRA N%

F—{imia mcinEraTee
B—{omte it
T={ions modeniareme
f—{iosin lige rameni= B} ARUNMA, no:
S—IMilny wresieri, nem desocest o
d—[rmpmsia lip= ranoie CF TEXTL RA, noo:
S—Demgosis rrociaerbs s
. S5
T_Eﬁﬂ:.mm 1} SABOR, now:

A% AFARE NOCLA, notor

TEEVOCE ENCONTRASSE A AMORTRA ACDVA AVENDA, VOCE:

| VCERTAMENTE COMPRARLA } FROVAVELMENTE 30 COMPRARLA

1 FROVAVELMESTE COMPRARIA | CERTAMENTE %A0 COMPRARLY
1) TALVEEL COMPRARLA

PUOFESSITR ROESAN LML DNSCILIN A ANALISE SE3SORIAL CURSD TECNOLOGHA HE ALIMENTOS 20502

Anexo 1 — Ficha dos testes de aceitabilidade egétede compra para as amostras






