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Introducao

O pao é um dos alimentos mais consumidos e uma das principais fontes caléricas da dieta
de muitos paises e, por esse motivo, vem sendo alvo de muitos estudos de enriquecimento
(ILYAS, 1996). A fortificagao de alimentos com nutrientes é uma pratica aceita e empregada
pelos processadores de alimentos desde a metade do século XX (REILLY, 1996) e tem
como objetivos reforcar o valor nutritivo e prevenir ou corrigir deficiéncias de um ou mais
nutrientes (BRASIL, 1998). A qualidade do pao é normalmente determinada pela avaliagao
das caracteristicas externas, onde se inclui o volume especifico, a cor da crosta, a quebra e
a simetria, pelas caracteristicas internas de caracteristica da crosta, cor do miolo, célula do
miolo e textura do miolo, além de aroma e sabor (EL-DASH, 1978; SALAS — MELLADO,
1992). Diante desta nova tendéncia de fortificacdo dos alimentos, a farinha de caju obtida a
partir do bagaco resultante do processo de extragcdo do suco do pedunculo é uma alternativa
viavel para o processamento dos mais diversos produtos panificaveis, paes e bolos, por
exemplo. O acréscimo desta farinha na elaboracao destes produtos panificaveis colabora
para um aumento do valor nutritivo da dieta, ja que o bagaco de caju apresenta alto teor de
fioras e proteinas que podem atuar na prevencao da constipacdo intestinal e suas
consequéncias (ASCHERI et. al., 2004).

Objetivo

Elaborar péaes tipo doce utilizando a farinha obtida do bagaco de caju com diferentes
concentracoes (5%, 10% e 20%), verificando sua aceitacao junto aos consumidores.
Material e Métodos

O processamento do bagaco de caju e do produto final (paes tipo doce) foi realizado na
Planta Piloto de Panificacdo do Curso de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia CENTEC de Limoeiro do Norte, seguindo a formulacio ja existente para a
fabricagdo deste tipo de péo, substituindo-se em 5%, 10% e 20% do valor indicado de
farinha de trigo na formulagdo por farinha do bagaco de caju conforme apresentado na
Tabela |I. Ambas as formulagdes foram desenvolvidas seguindo o mesmo fluxograma de
producao que é apresentado na Figura I. Foram realizados testes de analise sensorial com o
publico consumidor, para avaliar a aceitabilidade dos paes tipo doce, elaborados com
diferentes concentragdes de farinha do bagaco de caju. Os testes foram realizados no
Laboratério de Andlise Sensorial da Faculdade de Tecnologia CENTEC de Limoeiro do
Norte, contando com uma equipe de provadores formada por alunos e funcionarios da
instituicao, totalizando 30 provadores, de ambos os sexos e diferentes faixas etarias. As
amostras foram servidas em cabines individuais, em ordem aleat6ria e codificadas com
nameros de trés digitos. Para diferenciacado entre os percentuais empregados na fabricacao
dos paes utilizou-se Teste de Ordenacao, conforme o modelo da ficha na Figura Il. A analise
dos resultados foi feita pelo teste de Friedman, utilizando-se a tabela de Newell e
MacFarlane; ela indica a diferenca critica entre os totais de ordenagdo, de acordo com o
ndmero de tratamentos testados e o numero de julgamentos obtidos; se as amostras
diferirem por um ndmero maior ou igual ao nimero tabelado, pode-se dizer que ha diferenca
significativa entre elas (DUTCOSKY, 2007).

Resultados e Discussao

De acordo com o resultado do teste sensorial (Teste de Ordenacao) para paes com 5%,
10% e 20% de farinha do bagaco de caju, concluiu-se que: entre as amostras de paes com
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5% e 10% nao houve diferencga significativa com relagdo ao sabor, porém a amostra de pao
com 20% foi considerada a de sabor menos agradavel em relagdo as demais, ao nivel de
significancia de 5%. Os paes tipo doce, elaborados com o acréscimo de farinha do bagaco
de caju apresentaram sabor e aroma caracteristicos de caju e cor marrom-escura bastante
atraente. Foi observado também que na medida em que se aumentava a porcentagem de
farinha do bagacgo de caju na formulagéo para a fabricacdo de paes, os mesmos tinham seu
processo de fermentacdo comprometido, implicando no nao crescimento dos paes, sendo
importante mencionar que suas caracteristicas sensoriais ficavam depreciadas e, isto foi
observado neste teste sensorial pois, os pdes com substituicdo de 20% foram os de inferior
aceitacdo pelo publico consumidor. E importante mencionar que o acréscimo da farinha do
bagaco de caju interfere também na temperatura e no tempo de forneamento. Quanto maior
a porcentagem de farinha de caju empregada, maior serd a temperatura e o tempo
necessario para assar os produtos.

Consideracoes Finais

A utilizacdo da farinha do bagacgo de caju na elaboragao de paes tipo doce é perfeitamente
possivel e viavel, tanto devido ao enriquecimento nutricional destes produtos quanto pela
diminuicdo dos desperdicios, ja que essa novidade € bem aceita pelo publico consumidor.
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Figura I: Fluxograma de producao do pao doce elaborado a partir da substituicdo de 10%

da farinha de trigo pela farinha obtida do bagacgo do caju.

Tabela I: Quantidades e porcentagens dos ingredientes da formulagéo para fabricacéo de

pao tipo doce.

Ingredientes

Formulacoes

5% 10% 20%
Farinha de Trigo (g) 95 90 80
Farinha de caju () 5 10 20
Fermento Biol6gico (g) 9 9 9
Acucar (g) 160 160 160
Sal (g) 15 15 15
Leite em po () 20 20 20
Gordura (g) 40 40 40
Ovos (g) 50 50 50
Melhorador (g) 3 3 3
Agua (g) 500 500 500
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TESTE DE ORDENACAO

NOME:
IDADE: SEXO: DATA:

Avalie cada uma das amostras codificadas com relacdo ao seu sabaor,

provando-as da esguerda para a direita e ordene-as em ordem crescente de
preferéncia.

- preferida + preferida

COMENTARIOS:

Figura II: Ficha modelo disponibilizada na realiza¢do do teste sensorial.



