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Resumo

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de caju, entretanto cerca de 90% da
producdo é perdida. Desenvolveu-se um novo produto na tentativa de reduzir as perdas e
também aproveitar os residuos provenientes da industria de suco. O “hamburguer” de caju
tem o processo de producdo parecido com o dos hamburgueres tradicionais. Foram
elaboradas duas formulagoes de “hamburgueres”, uma contendo apenas a fibra do caju e
outra contendo uma mistura de fibra de caju e soja (1:1). As amostras foram submetidas a
avaliacdo sensorial e avaliacdo da intencdo de compra do produto. Para anélise para analise
estatistica dos resultados utilizou-se o teste ANOVA. As duas amostras obtiveram a mesma
média para os atributos sabor, aroma e impressao global. A amostra contendo apenas caju
obteve maior aceitacdo para o atributo textura, ao passo que a mostra contendo caju e soja
(1:1) obteve maior aceitacdo para o atributo aparéncia. Quanto a intencdo de compra,
66,67% dos provadores declarou que certamente ou provavelmente comprariam as amostras
avaliadas, o que denota uma aceitacdo muito boa do produto.
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1-INTRODUCAO

O nome caju é oriundo da palavra indigena acaiu, que em tupi quer dizer "noz que se produz".
O caju teve origem na Ameérica Tropical e é facilmente encontrado no norte e nordeste do
Brasil. E apreciada na forma de bebidas, além de possuir elevado teor de vitamina “C”
(C.AM.T.A, 2007). Devido ao grande desperdicio de fibras durante o processamento do caju
nas inddstrias, como também, da elevada concentracdo de residuos, que por muitas vezes
geram problemas ao meio ambiente, este trabalho visa desenvolver métodos para utilizacéo da
fibra de caju como principal matéria-prima. Além da fibra de caju, o “hamburguer” também
tera uma percentagem de soja (grao rico em proteinas).

De acordo com 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer, “entende-
se por hambdrguer o produto carneo industrializado, obtido de carne moida de animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a
processo, tecnologico adequado”. De acordo com sua classificagdo, trata-se de um produto
cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado” (BRASIL, 2000).

O objetivo do trabalho foi realizar o reaproveitamento das fibras oriundas da industria de
sucos, elaborando um produto saboroso e que tivesse boa aceitacdo pelos consumidores.

2-MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Frutas e Hortaligas da Universidade Federal da
Paraiba, Centro de Formacdo de Tecnologos, Colégio Agricola Vidal de Negreiros, situado
em Bananeiras — PB.
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2.1-Material
2.1.1-Fibra de caju

Os cajus utilizados eram da variedade  precoce e foram adquiridos no municipio de
Jacand — RN. Ao chegarem ao laboratério os cajus foram selecionados e, em
seguida, foram lavados com agua corrente e permaneceram em agua clorada (10 ppm de cloro
ativo) por 10 minutos. Para a obtencédo da fibra de caju seguiu-se o fluxograma abaixo (Figura
1).
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Figura 1 — Fluxograma para obtencéo da fibra de caju.

2.1.2-Fibra temperada de caju
1° Corta a fibra de caju em pequenos pedacos.

2° Refoga com alho, cebolinha, coentro, cuminho, um pouco de sal, uma pitada de pimenta do
reino e margarina.

2.1.3-“Hamburguer” de caju

Foram desenvolvidas duas formulagdes de “hambtrgueres” de caju (Tabela 1). Os
ingredientes foram misturados e os “hamburgueres” foram modelados com uma modeladora
de disco (Brasiago). Povilhou-se com um pouco de farinha de rosca. Os “hamburgueres”
foram fritos em dleo de soja, por 2 mim, a aproximadamente 150°C.

2.2-Métodos
2.2.1-Anélise sensorial

Para o teste com consumidores foram recrutados alunos, professores e funcionarios da
UFPB/CFT/CAVN com base na disponibilidade de tempo e interesse em participar da
pesquisa. O teste sensorial foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos da
UFPB/CFT/CAVN, situado no municipio de Bananeiras — PB. Cada provador recebeu duas
amostras codificadas, juntamente com a ficha de avaliacdo. Avaliou-se 0s atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura e impresséo global, além da intencdo de compra. A analise estatistica foi
realizada pela aplicacdo do teste ANOVA com 5% de significancia.
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Tabela 1 — Formulag6es dos hamburgueres

Ingredientes

Formulagad 1

Formulacéo 2

Fibra de caju temperada (g) 500 250
Farinha de trigo () 80 80
Farinha de rosca (g) 100 100
Ovo (unidade) 02 02
Soja (9) - 250

3.-RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1-Habitos do consumidor

O painel foi composto por 51 provadores, sendo 30 homens e 21 mulheres. Dentre os
provadores, 68,63% encontravam-se na faixa etaria de 10 a 20 anos, os demais (31,37%)
encontravam-se na faixa etaria de 20 a 30 anos. Tendo em vista que “hambutrguer” ¢ um
produto sabidamente mais consumido pelo publico jovem, nosso painel de provadores, no que
se refere a faixa etéria, era satisfatorio. Dos provadores 41,18% declararam ter um consumo
muito elevado de “hamburguer” (consumo superior a trés vezes por més). Se considerarmos
0s provadores que declararam consumir o produto pelo menos uma vez por més, estes valores
sobem para 68,63% (Figura 2).
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Figura 2 - Frequéncia deconsumo de hamburgueres

Apesar da diferenca nas formulacdes, os provadores ndo encontraram diferenca significativa
entre as amostras para nenhum dos atributos avaliados (Tabela 2).

Tabela 2 - Média das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitacdo (escala de 1

a9)
Formulacgéo Atributos
Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
Global
1 g2 7° 78 78 7t
2 7° 7° 78 82 7t

Colunas com letras iguais ndo diferem a 5% de significancia
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A formulacdo 1 (100% caju) obteve uma melhor nota para atributo textura, ja a formulacéo 2
(caju + soja) obteve melhor nota para o atributo aparéncia , sem, no entanto, apresentar
difrenca significativa a 5% de significancia (Figura 3).
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Figura 3 - Perfil sensorial do “hamburguer” de caju e “hambirguer” de caju com
proteina texturizada de soja (1:1)

Para ambas as amostras 66,67% dos provadores afirmaram que comprariam o prduto, caso o
mesmo estivesse disponivel no mercado. Este é um 6timo indice de aceitacdo para um produto
(Figura 4).

O indice de rejeicdo para 0 “hamburguer” de caju (formulagdo 1) foi de 9,80%
(provavelmente ndo compraria/certamente ndo compraria). Ja para o “hamburguer” de caju

acrescido de proteina de soja (formulacdo 2) foi de 11,76%. Os indices de rejeicdo para ambas
as formulacgdes sdo considerados baixos.
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Figura 4 — Intenséo de compra

4-CONCLUSAO

Os “hamburgueres” desenvolvidos foram muito bem aceitos e apresentaramm baixos indices
de rejeicdo, apresentando-se como uma boa alternativa para o aproveitamento dos residuos de
caju riundos da industria de suco. As formulacBes testadas ndo apresentaram diferencas
significativas a 5%.
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