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RESUMO

O pedunculo do caju geralmente é desperdigado durante o processo de retirada da castanha, embora
disponha de caracteristicas sensoriais especificas e agradaveis e possua elevado potencial nutricional
sendo, portanto, bastante relevante na producdo de alimentos. A elaboracao e caraterizacao de produtos
obtidos com o pedinculo podem agregar valor a essa matéria prima ampliando as possibilidades de
aplicacdo e mostrando a estabilidade, aceitacdo sensorial, caracteristicas nutricionais e microbioldgicas
satisfatorias que podem ampliar o interesse das industrias por esse tipo de produto e, consequentemente
reduzir o desperdicio. Este estudo teve como objetivo evidenciar publicacdes sobre o aproveitamento
do pedinculo de caju no desenvolvimento de produtos alimenticios nos ultimos cinco anos. Trata-se de
um estudo de revisdo de literatura de artigos concernentes a elaboracdo de produtos a base de caju entre
0s anos de 2015-2020, indexados os termos “caju”, “Anacardium occidentale” e “Cashew” nas bases de
dados Scielo, Periddicos CAPES, Google Académico e Biblioteca Virtual em Salde, sendo selecionados
um total de 18 artigos que correspondiam a finalidade deste estudo. As pesquisas sdo relativamente
escassas, porém se destacam aquelas que foram realizadas com produtos panificaveis, iogurtes,
biscoitos, bebidas fermentadas, doces, vinho, vinagre, hamburguer, dentre outras. Observa-se um
elevado potencial da utilizacdo do pedunculo de caju, seja como residuo ou de forma direta com o
préprio pseudofruto na elaboracdo de produtos tendo em vista as caracteristicas nutricionais, fisico-
quimicas, sensoriais, microbiologicas e de estabilidade. Conclui-se que a utilizagdo do pedunculo de
caju na elaboracdo de diversos produtos é bastante promissora contribuindo de forma a minimizar o
desperdicio e valorizar este pseudofruto comercialmente.

Palavras-Chave: Elaboragdo de alimentos, Anacardium occidentale, Bases de dados, Pseudofruto.

RESUMEN

El tallo del anacardo suele desperdiciarse durante el proceso de extraccion de la nuez, aunque tiene unas
caracteristicas sensoriales especificas y agradables y tiene un alto potencial nutricional, por lo que es
bastante relevante en la produccion de alimentos. La elaboracion y caracterizacion de productos
obtenidos con el pedunculo puede agregar valor a esta materia prima, ampliando las posibilidades de
aplicacion y mostrando la estabilidad, aceptacion sensorial, caracteristicas nutricionales vy
microbiologicas satisfactorias que pueden incrementar el interés de las industrias por este tipo de
productos y consecuentemente reducir residuos. Este estudio tuvo como objetivo destacar las
publicaciones sobre el uso del tallo del anacardo en el desarrollo de productos alimenticios en los tltimos
cinco afos. Se trata de un estudio de revision bibliogréfica de articulos publicados sobre la elaboracion
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de productos a base de marafion entre los afios 2015-2020, indexados los términos “marafion”,
“Anacardium occidentale” y “Anacardo” en las bases de datos de Scielo. , Revistas CAPES, Google
Scholar y Virtual Health Library, con un total de 18 articulos seleccionados que correspondian al
proposito de este estudio. Las investigaciones son relativamente escasas, pero destacan las que se
realizaron con productos de pan, yogures, hamburguesas, galletas, bebidas fermentadas, dulces, vino,
vinagre, hamburguesas, entre otros. Existe un alto potencial de uso del tallo de anacardo, ya sea como
residuo o directamente con la propia pseudofruta en la elaboracion de productos, dadas las caracteristicas
nutricionales, fisicoquimicas, sensoriales, microbioldgicas y de estabilidad. Se concluye que el uso del
tallo de anacardo en la elaboracion de varios productos es muy prometedor, contribuyendo de alguna
manera a minimizar el desperdicio y potenciar comercialmente esta pseudofruta.

Palabras Clave: Preparacion de alimentos, Anacardium occidentale, Bases de datos, Pseudofructo.

ABSTRACT

The cashew stalk is usually wasted during the nut removal process, although it has specific and pleasant
sensory characteristics and has a high nutritional potential and is therefore quite relevant in food
production. The preparation and characterization of products obtained with the peduncle can add value
to this raw material, expanding as possibilities of application and display the stability, sensory
acceptance, satisfactory nutritional and microbiological characteristics that can increase the interest of
the industries for these types of products and consequently reduce waste. This study aimed to show how
publications about the use of the cashew stalk in the development of food products in the last five years.
It is a study of literature review of published articles concerning the elaboration of products based on
cashew between the years 2015-2020, indexed the terms “cashew”, “Anacardium occidentale” and
“Caju” in Scielo databases , CAPES journals, Google Scholar and Virtual Health Library, with a total
of 18 articles selected that corresponded to the significant of this study. Researches are relatively scarce,
but those that were carried out with bread products, yoghurts, hamburgers, cookies, fermented drinks,
sweets, wine, vinegar, hamburgers, among others, stand out. There is a high potential for using the
cashew stalk, either as a residue or directly with the pseudofruit itself in the preparation of products in
view of the nutritional, physical-defined, sensory, microbiological and stability characteristics. It is
concluded that the use of the cashew stalk in the elaboration of several products is very promising,
contributing in a way to minimize waste and enhance this pseudo-fruit commercially.

Keywords: Food preparation, Anacardium occidentale, Databases, Pseudofruct.

INTRODUCAO

O peddnculo de caju é fonte de diversos nutrientes e associado a essas qualidades
também apresenta caracteristicas sensoriais apreciadas. Embora apresente leve sabor acre, é
também adocicado, suculento e quando aplicado no desenvolvimento de produtos, as
propriedades sensoriais sdo distintas do fruto in natura. Contando com diversas possibilidades
de preparac@es culinérias, como doces, sucos, geleias, bolos, hamburgueres, doce em calda,
dentre outros.

Entretanto, observa-se que o pedunculo do caju tem elevados indices de desperdicio no
processo de obtencéo da castanha, mesmo sendo empregado na elaboracgéo de diversos produtos
alimenticios, sua comercializagdo ainda se restringe a nivel local, ou seja, principalmente no
nordeste do Brasil.

Além disso, a utilizacdo do peddnculo de caju em escala industrial se da principalmente
na aplicagdo de sucos em po, polpas, sucos concentrados, refrigerantes e cajuinas, gerando
residuo ou subproduto nesse processamento com potencial de serem aproveitados na producédo

[2]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO
VOCACOES

SOCIEDADE 5.0: EDUCAGAO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. VIl COINTER PDVL 2020



de alimentos, que todavia ainda é descartado.

Destacando a perecibilidade do pedunculo de caju in natura, salientando também a
necessidade de subsidiar formas de aproveitamento deste pseudofruto principalmente a nivel
industrial. Dada a variedade de aplicacGes do pedunculo, aliada as caracteristicas sensoriais e
nutricionais proprias, passiveis de gerar uma elevada demanda do consumidor, e tendo em vista
a busca crescente por uma alimentacdo mais saudavel, pratica, acessivel, sustentavel e que vise
0 aproveitamento integral dos alimentos.

Buscando ainda verificar o quantitativo de estudos com desenvolvimento de produtos a
base dessa matéria prima, bem como expor a caracterizagdo desses produtos e 0s principais
resultados para conhecer o perfil destes. Considerando ainda que a investigacdo de estudos
envolvendo a elaboracgdo e caraterizacdo de produtos obtidos com o pedunculo analisando a
estabilidade, aceitacdo sensorial, caracteristicas nutricionais e microbioldgicas que, se
favoraveis podem revelar o potencial econémico de aplicacdo do pseudofruto para a regiao.

Expondo ainda, a importancia de destacar as caracteristicas dos produtos obtidos em
pesquisas recentes e a relevancia do aproveitamento desta matéria-prima em alimentos.
Objetivou-se com esse estudo evidenciar os artigos publicados nos ultimos cinco anos que
realizaram o aproveitamento do pedinculo de caju no desenvolvimento de produtos

alimenticios.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O caju (Anacardium occidentale) da familia Anacardiaceae planta nativa do nordeste
brasileiro (KPRASOB et al., 2018), desempenha importante papel nas atividades agroindustrias
de diversos estados nordestinos (TAMIELLO-ROSA et al., 2019). Apresenta o fruto, castanha
de caju, e o pseudofruto, peddnculo ou maca do caju, sendo a castanha do caju a parte mais
apreciada na industria de alimentos (SENA et al., 2019).

O pseudofruto do caju e bastante desperdicado durante o processo de retirada da
castanha com perda superior a 80% (KPRASOB et al., 2018; TAMIELLO-ROSA et al., 2019).
Isso pode estar relacionado a fatores como, perecibilidade aumentada do pseudofruto in natura,
a safra e pos-colheita se limita a um periodo relativamente curto, baixa utilizagdo industrial,
dentre outros fatores (MOURA, SILVA, SILVA, 2015).

O pedunculo do caju, dispde de caracteristicas sensoriais especificas e agradaveis,
incluindo sabor adocicado, consisténcia fibrosa e suculenta de aroma agradavel (BIASOTO et

al., 2015). A principio exibe coloracdo verde que evolui para amarelo ou vermelho apds a
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maturacdo do fruto (VASCONCELOQOS et al., 2015).

No que concerne ao aspecto nutricional, a macd do caju apresenta acdo contra
microrganismos patogénicose mutacdes, antimicrobianas, acdo lipoxigenasica e atua como
inibidor de uréase (CUNHA et al., 2017). Além disso é fonte alimentar de vitamina C, calcio,
fosforo, 4cidos organicos, vitaminas e sais minerais, além de compostos bioativos (CARAMES
etal., 2017).

A maca do caju pode ser consumida in natura, ou aplicada na obtencdo de sucos,
xaropes, geleias, doces, cajuina, dentre outros produtos (KPRASOB et al., 2018). Diversos
estudos apontam a utilizagdo da castanha do caju na elaboracdo de produtos alimenticios,
entretanto estudos que visem o aproveitamento do pedunculo sdo relativamente escassos. Este
estudo, portanto, reuniu os artigos publicados nos ultimos anos com vista a verificar a aplicacdo

do pedunculo no desenvolvimento de produtos e a caracterizacao destes produtos.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica com a finalidade de reunir estudos envolvendo
elaboracdo de produtos alimenticios que utilizam o pedunculo de caju. Conforme Cervo,
Bervian, Silva, (2007), a pesquisa bibliogréafica visa esclarecer um problema com base em
referéncias tedricas publicados, seja em artigos, livros, dissertacdes ou teses.

O processo de elaboragdo do estudo incluiu algumas etapas (Figura 01). Inicialmente
para que os artigos atendessem a finalidade desde estudo, algumas questfes foram delimitadas,
com vistas a obter artigos que elaborassem e caracterizassem produtos obtidos a partir do
aproveitamento do pedunculo de caju.

A coleta de dados foi realizada de maio a outubro de 2020. As bases de dados
selecionados foram: Scielo, Periddicos CAPES, Google Académico e Biblioteca Virtual em
Salde (BVS) ndo obstante para refinar os resultados, foram selecionados os artigos com o termo

supracitado no titulo publicados nos ultimos cinco anos.
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Figura 01. Fluxograma para elaboracdo da revisdo bibliogréafica

Revisdo bibliografica

Planejamento do Realizacao do Apresentacao dos
estudo estudo resultados
Estratégia de busca Agrupamento de Andlise dos
dados trabalhos
selecionados

Termos de busca

Selecao das bases
de pesquisa

Selecao das
publicacdes

Critério para
inclusdo e exclusdo

Fonte: Prépria (2020).

Os artigos foram pré-selecionados pelo titulo (filtro 1), resumo e para a selecdo criteriosa
dos artigos foi analisado a metodologia (filtro 2) por fim, os artigos foram lidos na integra (filtro
3) e selecionados o0s que correspondiam aos objetivos deste estudo, por menores, selecionando-
se artigos que apresentaram desenvolvimento de produto e adicionalmente, rotulagem
nutricional, analise sensorial, fisico-quimica, centesimal, compostos fendlicos, atividade
antioxidante e/ou estabilidade de produtos com utilizacdo do pedunculo do caju.

A selecdo dos estudos obedeceu aos seguintes critérios de inclusdo: Artigos publicados
entre 2015 a 2020, em qualquer idioma, disponivel integralmente e que abrangesse a tematica.

Foram exclusos artigos de pesquisa publicados em anais de eventos, monografias,
dissertacOes, teses e editoriais de jornais, artigos de revisdo, capitulos de livros e que ndo
tivessem relacdo direta com a tematica da pesquisa.

Somando-se todas as bases de dados, obteve-se um total de 711 artigos para apreciacao
de titulo, resumo e metodologia e, apds analise foram excluidos os que ndo condiziam com a
finalidade do presente estudo e os artigos repetidos nas diferentes bases. Foram selecionados
ao final 18 artigos que preenchiam os critérios incialmente propostos e foram lidos na integra
(Figura 02).
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Figura 02. Processo de selecdo dos artigos pertinentes nas bases de dados
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Fonte: Prdpria (2020).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O pseudofruto do caju ainda é bastante desvalorizado visto que sua utilizacdo na
industria de alimentos corresponde a menos de 10%, sendo aplicado principalmente a
alimentacdo animal ou outras formas de aproveitamento (TAMIELLO-ROSA et al., 2019).
Além disso cabe ressaltar que seu desperdicio esta associado a elevada perecibilidade do fruto
in natura (LIMA et al., 2019). N&o obstante, embora pouco explorada, esta matéria prima pode
ser aplicada no desenvolvimento de diversos produtos alimenticios de caracteristicas distintas
(Tabela 01).

Embora o pedinculo de caju seja utilizado a nivel industrial no desenvolvimento de
produtos, sua principal e mais diversificada forma de comercializacdo se da de forma artesanal
principalmente a nivel local nas regides em que é produzido.

Estudos desenvolvidos nos dltimos anos concernentes a utilizacdo do pseudofruto na
elaboracdo de produtos, principalmente no que diz respeito a caracterizacao e estabilidade, séo
relativamente escassos. Em termos nutricionais e sensoriais 0 peddnculo in natura € bastante
apreciado. Nao obstante conhecer as caracteristicas de produtos a base desta matéria prima e a
interferéncia que essas caracteristicas exercem na aceitagdo destes produtos é substancialmente
importante. A tabela a seguir retne os principais estudos desenvolvidos nos ultimos anos
envolvendo produtos elaborados a partir do pseudofruto do caju e as analises realizadas (Tabela
02).
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Moura, Silva, Silva, (2015), em seu estudo, elaboraram e analisaram sensorialmente
produtos panificaveis com adi¢do de bagaco de caju em po, sendo estes, pdo tipo hamburguer
e pao tipo doce (5, 10 e 20% de bagaco do caju em pd) e bolo fofo (10% de bagaco do caju).
Seus achados mostraram que o aproveitamento do bagaco do caju em produtos panificaveis é
alternativa viavel, em termos de aproveitamento do pedunculo e perfil sensorial, para pdes com
5 e 10% de bagaco (que ndo houve diferenca pelo teste aplicado) e bolo fofo com 10% de
bagaco que revelou aceitagdo compreendida entre “gostei moderadamente” e “gostei muito.”

Costa et al., (2016), desenvolveram um doce em pasta com soro de leite e pedinculo do
caju e avaliou quanto as caracteristicas microbioldgicas, sensoriais e de estabilidade, resultando
em um produto com maiores porcentagens e indices de aceitabilidade nas formulages com
menor concentracdo de massa do peddnculo de caju (0% e 10 %). Conforme as analises
microbioldgicas realizadas, o produto apresentou qualidade higiénica e sanitaria satisfatoria até
0s seis meses de estocagem.

Guedes-Oliveira et al., (2016), utilizou fibra da maca de caju como substituto a gordura
em hamburgueres de frango. Este estudo verificou que essa substituicdo ndo alterou as
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do produto. Demonstrando efeitos tecnoldgicos e
aumento no rendimento promissores, sem efeito perceptivel na textura. Tornando-se assim uma
opcéo viavel na elaboracdo desse tipo de produto, resultando em um alimento com reduzido
valor cal6rico e com o aproveitamento do peddnculo de caju.

Lowor et al., (2016) elaborou e caracterizou vinho e vinagre de suco de caju. Ambos
apresentaram caracteristicas microbiol6gicas em conformidade com a legislacdo vigente. O pH
do vinho reduziu, a acidez ficou mais elevada, alto teor de fendlicos e distinto aroma de suco
de caju quando comparado ao vinho de uva convencional. No que concerne ao aspecto sensorial
ndo houve diferenca significativa entre o vinho de caju e um vinho de uva comercial no que diz
respeito a clareza, cor, sabor, adstringéncia e gosto residual, o aroma foi mais significativo para
0 suco de uva. No que tange ao vinagre, houve declinio em alcool e pH durante os 29 dias de
armazenamento e a acidez volatil aumentou, atendendo as especificacfes para este tipo de
produto. Estando estes em conformidade e apresentando elevado potencial para producéo tendo
em vista as caracteristicas e também a facilidade na produgdo sem exigir equipamentos
sofisticados.

Sousa et al., (2016), estudaram a estabilidade do suco de caju em po desidratado no leito
de jorro, durante 60 dias analisando concentragdo de acido ascorbico, carotenoides, umidade,

atividade aquatica, higroscopicidade, grau de endurecimento, solubilidade e reidratag&o.
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Concluiram que o suco de caju em po6 armazenado em embalagem laminada selada a vacuo
apresentou maior estabilidade do que em embalagem plastica selada a vacuo e adsorvida agua
durante todo o armazenamento, visto que, tornou-se um po duro e aglomerado, perdendo sua
funcionalidade e qualidade.

Lima et al., (2017), produziu e avaliou por meio de andlises fisico-quimicas,
instrumentais, sensoriais e microbioldgicas, hambdrgueres vegetais de fibra de caju e proteina
texturizada de soja. Percebendo que a maceracdo enzimatica leva a formacgédo de hamburgueres
mais duros com menor teor de umidade ndo interferindo na aceitacdo. E que o produto obtido
pode ser consumido por até seis meses, se armazenados sob congelamento.

Dionizio et al., (2018), destacam o processamento e estabilidade de uma bebida de caju
e yacon durante o armazenamento sob refrigeracdo, os mesmos, analisaram a atividade
antioxidante e compostos fendlicos, além da estabilidade quimica, fisica, microbiologica e
sensorial do produto, verificando que a bebida apresentou manutencéo de seus componentes
bioativos, sem alteracdo na sua qualidade sensorial e microbioldgica no periodo de 90 dias.

No estudo realizado por Silva e Gongalves, (2018), envolvendo elaboracéo e analise das
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e de estabilidade de um iogurte firme e sobremesa
lactea fermentada com doce de caju, foi observado que os produtos atenderam aos parametros
estabelecidos pela legislacdo e apresentaram uma boa aceitagdo e intengdo de compra,
mostrando que o doce caju pode ser utilizado como alternativa de diversificagdo de sabores para
produtos lacteos.

Limaetal., (2018), formularam e caracterizaram hamburgueres vegetais de fibra de caju
e feijdo caupi quanto as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas, sensoriais e
estabilidade durante armazenamento congelado. Obtendo um produto com baixo teor de
gordura e baixo consumo de energia e boa aceitacdo sensorial, que apesar das pequenas
alteracOes fisico-quimicas durante o armazenamento, foi considerado microbiologicamente
seguro e aceitavel sensorialmente para consumo durante os 180 dias de armazenamento
congelado.

Lima et al., (2019), avaliaram a aceitagcdo sensorial e intengdo de compra de um iogurte
a base de leite de cabra/vaca com calda de caju, além de avaliacdes microbiologicas (coliformes
totais e termotolerantes, contagem total de fungos filamentosos e leveduras, e contagem total
de bactérias lacticas) e fisico-quimicas (pH, acidez, teor de umidade, cinzas, lactose, lipideos,
extrato seco desengordurado (ESD) e proteinas). Os autores concluiram que ambos os iogurtes

apresentaram-se em conformidade com a legislagdo vigente quanto aos parametros
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microbioldgicos e fisico-quimicos, além disso apresentaram caracteristicas sensoriais de muito
boa aceitacdo sem diferir entre os diferentes tipos de leite mostrando a capacidade da calda de
caju de mascarar o odor e sabor inerente ao leite de cabra, salientando o potencial de
comercializacdo o produto analisado.

Em seu estudo Medeiros et al., (2020) desenvolveram biscoitos a partir do residuo da
extracdo de suco de caju, submetendo 0 mesmo a andlises fisicas, microbioldgicas e composicado
proximal, salientaram que os biscoitos se encontravam dentro dos valores preconizados de
todos os parametros avaliados.

Mendes et al., (2019) desenvolveram e caracterizaram um iogurte suplementado com
xarope de yacon e extrato de macd de caju quanto as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas, sensoriais e compostos fendlicos. Foram elaboradas quatro formulacGes
(0/0%, 10/0%, 20/10%, 20/20% de yacon/estrato de maca de caju). O xarope de yacon e 0
extrato de macé de caju apresentaram altas concentragdes de compostos bioativos, propriedades
prebidticas e antioxidantes. Quando foram utilizados para suplementacdo de iogurte mostrou
alteracdes nas caracteristicas quimicas, fisico-quimicas. O iogurte com xarope de yacon foi 0
gue obteve melhores pontuacdes para todos os parametros sensoriais analisados inclusive para
intencdo de compra em detrimento de quando foi adicionado o extrato de magcé de caju, para 0s
aspectos sensoriais de aceitagdo geral, textura e intencdo de compra, entretanto, ndo houve
diferenga significativa.

Santos, Cabral, Furquin, (2020), em seu estudo, elaboraram um sanduiche de
hambdrguer de caju e emulsdo de castanha de caju congelado e elaboraram um rotulo
nutricional e observou que o sanduiche de hambdrguer vegetal de caju e emulsdo de castanha
de caju apresentou alto contetdo de vitamina C, fibras e proteinas na porcao.

Silva e Nery, (2020), em seu estudo analisaram a atividade antioxidante (método DPPH,
FRAP e compostos fenolicos totais) de bebidas fermentadas de caju sob diferentes condi¢des
de pH e temperatura, verificando que o processo fermentativo diminuiu o poder antioxidante
das bebidas, pois os sucos apresentaram maior potencial que os fermentados.

Pereira et al., (2020), fabricou e caracterizou uma cerveja de trigo com pedunculo de
caju, estando em condicdes higiénico-sanitarias adequadas. A adicdo do pedunculo de caju na
cerveja melhorou significativamente o sabor dessa bebida em relagdo ao controle. No que
concerne aos compostos fendlicos e atividade antioxidante as formulagfes com maior
concentracdo de pedinculo de caju apresentaram maior quantidade de polifenois e atividade

antioxidante e que tais concentra¢fes sdo proporcionais a concentracdo do pedunculo. Os
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valores de pH das cervejas ficaram dentro dos parametros desejéveis protegendo o produto
contra patégenos.

Adegunwa et al., (2020), em seu estudo, buscou caracterizar o trigo enriquecido com
fibra da maga do caju para aplicacdo em bolos. A adi¢cdo de fibra de caju resultou em uma
reducdo do pH, densidade, capacidade de absorcdo de Gleo, e caracteristicas de colagem,
melhorando a estabilidade e tornando a farinha ideal para produtos assados e que precisam de
hidratacdo. Houve aumento significativo de célcio, ferro, magnésio, fosforo, zinco e ferro.
Quanto a aceitacdo o estudo mostrou que concentracdes de 5 a 30% foram aceitaveis aos
avaliadores, sendo que a concentracdo de 5 a 10% de fibra de caju para substituir o trigo na
aplicacdo em bolos, foi melhor avaliada.

Souza et al., (2020), desenvolveu uma bebida lactea fermentada probidtica produzida
com leite, soro de leite e polpa de caju e realizou a sua caracterizacdo. No que concerne as
andlises fisico-quimicas durante o armazenamento o pH e acidez permaneceram dentro de
valores aceitaveis, embora o pH tenha reduzido. O produto apresentou auséncia de
contaminacdo por bactérias dos grupos de fungos e leveduras apresentando, portanto, qualidade
higiénico-sanitaria satisfatoria, assim como para Lactobacillus acidophiluscount, estando acima
do minimo recomendado pela legislacdo. As taxas de aceitacdo da bebida lactea adicionada de
polpa de caju com diferentes concentracdes de soro de leite apresentaram aceitagdo superior a
70%. Por menores, considerando todos os parametros analisados, esta bebida pode ser
considerada uma opcao relevante, dada a qualidade microbioldgica, nutricional e aceitacdo dos
avaliadores.

Rosa, Lobato, (2020), elaborou e caracterizou quanto aos aspectos sensoriais de duas
formulacdes de hamburguer, um a base de suco e outro a base da fibra da maca de caju. As
formulacGes continham: fibra de caju ou suco de caju, carne moida, azeite, proteina texturizada,
agua, sal, alho e pimenta. Foi realizado posteriormente a analise sensorial e intencdo de compra,
verificando que houve uma pequena preferéncia pelo hamburguer a base de suco de caju em

detrimento do hambdrguer feito com fibra.

CONCLUSOES

Conclui-se que a utilizacdo do pedunculo de caju na elaboracéo de diversos produtos é
bastante promissora contribuindo de forma a minimizar o desperdicio e valorizar este
pseudofruto  comercialmente. Os diversos produtos apresentaram caracteristicas

microbioldgicas, fisico-quimicas, sensoriais, de estabilidade satisfatdria, assim como elevado
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potencial antioxidante e de compostos fendlicos. Entretanto caracteristicas como composi¢éo
de micronutrientes foram relatadas apenas em um estudo, assim como, elabora¢do do rétulo
nutricional do produto.

Cabe salientar, a necessidade de serem desenvolvidos mais estudos com a utilizacdo do
pedunculo de caju na elaboracéo de produtos, bem como sua caracterizacao e desenvolvimento
de rotulagem nutricional. Visto que as novas formas de aplicagdo podem servir de subsidio para

pesquisas posteriores e para aplicac@es industriais.
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