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Resumo
O residuo do caju é considerado uma matéria-prima de suma importancia, no sistema
agroindustrial o aproveitamento integral deste residuo é uma meta que deve ser alcancada.

Com isso, objetivou-se com esta pesquisa desenvolver e caracterizar biscoitos a partir do
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aproveitamento de residuo da extra¢do de suco caju do cerrado. Os biscoitos foram elaborados
segundo metodologia adaptada, foram realizadas as anélises fisicas de diametro, espessura,
peso médio e volume. Realizou-se também a caracterizagdo fisico-quimica das amostras
determinando-se: Umidade, Cinzas, Lipideos Proteinas e Carboidratos, assim como a
determinacdo de Salmonella e coliformes termotolerantes. Ao realizar-se as analises foi
possivel observar que os biscoitos se encontravam dentro dos valores preconizados de todos
0s parametros avaliados.

Palavras-chave: Residuo agroindustrial; Aproveitamento; Anacardium occidentale L.

Abstract

The cashew residue is considered a raw material of paramount importance, in the agro-
industrial system the full use of this residue is a goal that must be achieved. With that, the
objective of this research was to develop and characterize cookies from the use of residue
from the extraction of cashew juice from the cerrado. The cookies were made according to the
adapted methodology, physical analyzes of diameter, thickness, average weight and volume
were performed. The physical-chemical characterization of the samples was also carried out,
determining: Moisture, Ashes, Lipids Proteins and Carbohydrates, as well as the
determination of Salmonella and thermotolerant coliforms. recommended for all evaluated
parameters.

Keywords: Agroindustrial waste; Use; Anacardium occidentale L.

Resumen

El residuo de anacardo se considera una materia prima de suma importancia, en el sistema
agroindustrial, el uso completo de este residuo es un objetivo que debe lograrse. Con eso, el
objetivo de esta investigacion fue desarrollar y caracterizar las cookies a partir del uso de
residuos de la extraccion de jugo de anacardo del cerrado. Las cookies se hicieron de acuerdo
con la metodologia adaptada, se realizaron andlisis fisicos de didmetro, grosor, peso promedio
y volumen. También se realizd la caracterizacion fisico-quimica de las muestras,
determinando: Humedad, Cenizas, Lipidos, Proteinas y Carbohidratos, asi como la
determinacion de Salmonella y coliformes termotolerantes. recomendado para todos los
parametros evaluados.

Palabras clave: Residuos agroindustriales; Uso; Anacardium occidentale L.
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1. Introducgéo

O cerrado possui vegetacdo abundante distribuida em varias regides tropicais e
subtropicais, este bioma ocupa 23% (2 milhdes km?) da érea territorial do brasill e contém
espécies nativas que produzem frutos com alto valor nutricional e intenso e cores, sabores e
aromas caracteristicos(Lopes e Guilherme, 2016; Oliveira, et al., 2012;De Souza, et al., 2012;
Oliveira, et al., 2019).

Dentre esses frutos, o caju possui 0 sabor suculento e acido da polpa de pseudo-fruto,
é utilizada como matéria-prima na fabricacdo de sucos, doces, licores, chas e bebidas na
regido em que ocorre (Rufino, et al., 2007; Oliveira, et al., 2019), sua polpa rica em vitamina
C, além de ser fonte de fibras que melhoram o funcionamento do intestino e d& uma maior
sensacdo de saciedade, ferro, sais minerais, antioxidantes e aminoacidos, em peso, 0 caju é
composto por 10% de castanha e 90% de pedinculo, sendo que este, apds extracdo do suco,
apresenta teores de fibras totais de 56,7% (Pinho, 2009).

Entretanto o residuo desse fruto, ainda contendo as mesmas propriedades que o
produto original é utilizado para a formulacdo de racdes animais. Dessa forma, a elaboracédo
de produtos de valor agregado, como a farinha elaborada a partir do bagaco de caju, torna-se
uma alternativa para o aproveitamento desse residuo agroindustrial, gerando um produto de
alto valor nutricional, possuindo um elevado teor de fibras e minerais, podendo ser utilizada
em alimentacdo humana (Aguiar & De Souza, 2015).

Com isso, as farinhas provenientes de residuos vegetais, além de poderem ser
utilizadas com a finalidade de redugéo nos custos de producdo (diminuicdo da quantidade de
trigo utilizada nas formulacdes), ainda contribuem para melhorias nutricionais na producdo de
produtos de panificacdo como os biscoitos (Sabino, et al., 2017).

O processo para a fabricacdo do biscoito pode ser feito com equipamentos industriais
ou domésticos e abrange as atividades de retirada da castanha, extracdo do suco, lavagem do
bagaco, prensagem, secagem (desidratacdo), moagem (trituramento), peneiramento e
armazenagem (farinha). Apos isso, para a fabricacdo do biscoito propriamente dita, a farinha é
empregada na composi¢do da massa junto com os outros ingredientes (Oliveira, 2019).

Melo, et al., (2017), conforme a legislacéo brasileira, por meio da RDC n° 263, de 22
de setembro de 2005, define biscoito como o produto obtido pela mistura da farinha(s),
amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, 0s quais sdo submetidos ao processo de
amassamento e cocgédo, fermentados ou ndo, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e

textura diversos (Brasil, 2005).
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A utilizacdo de farinhas mistas expandiu-se na fabricacdo de biscoitos, ja que este é
um produto altamente aceito e consumido por pessoas de todas as faixas etérias. Tais
caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade, apresentam-se como uma nova op¢ao para o
estudo de diferentes tipos de farinhas e suas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais,
possibilitando o aumento das propriedades tecnoldgicas e funcionais (Silva, et al., 2001;
Kopper et al., 2009).

A demanda por alimentos que tragam beneficios a salde tem sido crescente nos
ultimos anos, porém nem toda a sociedade tem capacidade de comprar alimentos que supram
todas as suas necessidades nutricionais, até mesmo por conta do valor, pensando nisso visa-se
através deste trabalho a elaboragéo de biscoitos.

O fruto escolhido para a elaboracdo dos biscoitos, através de sua farinha, foi o caju por
ser tipico da regido e pela sua vasta gama de componentes nutricionais, além de possuirem um
potencial agente contra doengas como anemia (Gongalves, 2017). Com isso, objetivou-se com
esta pesquisa desenvolver e caracterizar biscoitos a partir do aproveitamento de residuo da

extracao de suco caju do cerrado.

2. Metodologia

A presente pesquisa caracterizou-se como um estudo laboratorial e qualitativo, com
isS0 0s métodos qualitativos sdo aqueles nos quais é importante a interpretacdo por parte do
pesquisador com suas opinides sobre o fendbmeno em estudo, assim como a torna-se importante a
pratica reflexiva de énfase social que se investiga e do processo de investigacdo (Pereira, et al.
2018).

Obtencao da farinha do residuo proveniente do caju do cerrado

O residuo foi obtido através da trituracdo do caju do cerrado (Figura 1), os frutos
foram colhidos de arvores adultas provenientes de vegetacdo natural sem plantio organizado
na regido de Montes Claros de Goias (16 °06 '20''S e 51° 17 '11 '' W) e imediatamente
transportadas para o Laboratério de Células e Tecidos Vegetais (LCTV) onde foram
preparadas, armazenadas e avaliadas. As frutas foram lavadas e sanitizadas com hipoclorito

de sodio, em seguida despolpadas e envasadas.
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Figura 1 - Matéria-prima para

obtencéo da farinha.

e

Fonte: Pr()priAutor (2018).

Deve-se observar na Figura 1 a diversidade de frutos de caju encontradas no Cerrado
Goiano, sua importancia nutricional e funcional.

O suco obtido dos cajus estd demonstrado na Figura 2, a extracdo do suco foi obtida
através da utilizagdo de liquidificador industrial e o residuo foi separado do suco por meio da

utilizacdo de pano volta ao mundo.

Figura 2 - Suco obtido.

Fonte: Proprio Autor (2018).

Nesta etapa, como se pode observar na Figura 2, a obtencdo de suco de diferentes
variedades de caju do Cerrado goiano, com diversas coloracdes.

Colocou-se o residuo utilizado para a obtencdo da farinha no liofilizador Série
Enterprise em aco inoxidavel AISI 304 por aproximadamente 60 horas, até que ela perdesse
toda a sua umidade, como apresentado na Figura 3, posteriormente, moeu-se em Micro
Moinho Tipo Willye R-TE-648, para diminuir a granulometria do gréo e por fim peneirou-se
para certificagdo de que ndo haveria nenhum gréo desuniforme, para finalizar o processo toda
farinha foi envasada, selada e armazenada em ultra freezer a -80 °C.
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Figura 3 - Residuo apos liofilizacéo.
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Fonte: Proprio Autor (2018).

Nesta fase, como se pode notar na Figura 3, a importancia da obtengdo de residuo com
distintas coloraces, através da extracdo de suco de diferentes variedades de caju do Cerrado
Goiano.

Elaboracéo dos biscoitos

ApoOs a obtencdo da farinha os biscoitos (Figura 4) foram elaborados segundo a
metodologia adaptada de Fasolin (2007), diferenciando-se apenas o residuo que sera utilizado
do bagaco de caju do Cerrado Goiano.

Figura 4 — Biscoitos obtidos da farinha do residuo de caju.

by

Fonte: PrépridAutor (2018).




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e39973082, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.3082

Na Figura 4 é possivel observar os biscoitos produzidos a partir da farinha do residuo
do caju, demonstrando que é possivel a realizacdo do aproveitamento deste residuo
agroindustrial.

Os ingredientes utilizados para a elaboracdo dos biscoitos foram: farinha de trigo,
amido de milho, residuos de caju, nas proporc¢des de 46,67, 36,67 e 16,67%, respectivamente,
em relacdo ao peso real. As quantidades de agucar, margarina, fermento quimico e sal estdo

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Quantidade em gramas utilizada na formulag&o de biscoito a partir de residuo de

caju.
Ingredientes Quantidade (g)
Acucar 100,00
Margarina 67,50
Fermento quimico 5,00
Sal 2,50

Como demonstrado na Tabela 1, se pode observar a quantidade necessaria de

ingredientes para a producao do biscoito a partir de residuo de caju.

Anélises fisicas

Foram realizadas as analises fisicas, didmetro (pré-coccdo (cm) e pos-cocgdo (cm)),
espessura (pré- cocgdo (cm) e pds-cocgcdo (cm)), peso (médio pré- coccdo (g), medio pos-
cocgéo (g)) volume(especifico (cm®.g™)) de acordo com Gutkoski, et al., (2007).

A analises foram realizadas em triplicata, realizando-se a média dentre os resultados e

apresentando o desvio padréo.

Andlises Microbioldgicas

Realizou-se as analises de Salmonella e coliformes termotolerantes, de acordo com as
especificacbes da RDC 12, da ANVISA, padrdes microbioldgicos (Brasil, 2001).
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Analises de composi¢ao proximal

As analises de Umidade, Cinzas, Lipideos Proteinas e Carboidratos foram realizadas
em triplicata, realizando-se a média dentre os resultados e apresentando o desvio padréo, de

acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

3. Resultados e Discussao

Os resultados das andlises fisicas de didmetro, espessura, peso e volume pré e pds-

coccdo e estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Andlises fisicas dos biscoitos.

Anélises Pré-cocc¢édo Pds-cocgdo
Didmetro (cm) 28,81+1,28 28,56+0,84
Espessura (cm) 5,97+£1,43 5,65+0,88
Peso (g) 3,98+0,80 2,79+0,77
Volume (cm3.g?) 3894,82+0,00 3621,31+0,00

Fonte: Proprio Autor (2018).

A Tabela 2 deve se observar a importancia das analises fisicas dos biscoitos, como
didmetro, espessura, peso e volume, durante o processo de pré-coc¢ao e pds-cocgao.

Os parametros de didmetro, espessura e peso apresentaram valores maiores na pré-
coccdo em relacdo a pos-cocgdo, o inverso analisado por Freitas, et al., (2014) em
Caracterizacdo fisica, quimica e sensorial de biscoitos confeccionados com farinha de
semente de abobora (FSA) e farinha de semente de baru (FSB) para celiacos, no entanto, este
fato pode ser justificado pela adi¢do de FSB nos biscoitos, podendo indicar maior capacidade
de retencdo de agua pelos componentes da massa do biscoito.

No entanto, os valores encontrados neste estudo comportaram-se como o esperado, ja
que na formulacdo utilizada para a elaboracdo dos biscoitos, nenhum dos componentes
possuia capacidade de retencdo de agua, fazendo com que os pardmetros pés-coccao
apresentassem valores inferiores.

Os resultados das analises de composicao proximal estdo expressos na Tabela 3.
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Tabela 3 — Composicao proximal dos biscoitos.

Determinagdes (g/100 g) Biscoitos
Umidade 11,99+0,01
Cinzas 0,18+0,00
Lipidios 7,40+0,16
Proteinas 9,40+0,00
Carboidratos 71,01+0,01

Fonte: Proprio Autor (2018).

A Tabela 3 deve se observar a importancia da composi¢do proximal dos biscoitos,
como umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos.

Foi possivel verificar que a umidade dos biscoitos apresentou valor semelhante em
relacdo ao encontrado por Sabino, et al., (2017) onde o mesmo observou 12,02 g/100g de
umidade, sendo necessario ressaltar que quanto menor o percentual de umidade maior a vida
util do produto, pois quanto maiores os teores de agua disponiveis no alimento maior o
crescimento de microrganismos, realizando modificagdes sensoriais e bioquimicas
indesejadas.

Em relacdo ao teor de cinzas o biscoito indicou menor percentual de residuo
inorganico comparado a Santana e Silva (2008), sendo que estes encontraram 1,19 g/100g,
apresentando maior riqueza em sais minerais, isso explica pelo fato de o caju ndo apresentar
quantidades.

Rodrigues, et al., (2007) relataram valores de 20,80 a 21,70 g/100g de lipidios para
biscoitos de café, valores muito superiores aos encontrados neste estudo, no entanto, isso pode
ser explicado pelo fato da formulagéo se diferenciar entre os dois estudos.

O valor de proteina encontrado ndo classifica o produto como fonte de proteina, pois
segundo as normas encontradas na RDC n° 359 (Brasil, 2003) para o biscoito adquirir essa
denominacdo é necessario que este fornega 6g de proteina para cada porcao de biscoito, assim
como o observado por Sabino, et al., (2017) que encontraram valores de proteina inferiores a
este estudo sendo 8,34 g/100 g.

O teor de carboidrato encontrado € superior aos observados por Freitas, et al., (2014),
que variaram de 57,09 a 67,89 g/100g em biscoitos confeccionados com farinha de semente
de abdbora e farinha de semente de baru.

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados da avaliacdo microbioldgica realizadas nos

biscoitos.
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Tabela 4 — Avaliacdo microbioldgica dos biscoitos elaborados a partir da farinha do residuo

do caju.
Coliformes termotolerantes a Salmonella sp
Analises 45 °C (NMP/g)
<3 Auséncia
Legislacdo* Méx. 1 x 10 Auséncia em 25¢

*Brasil (2001).

Na Tabela 4 deve se observar a importdncia das analises de Coliformes
termotolerantes a 45 °C (NMP/g) e Salmonella sp de acordo com a literatura Brasileira.

Estes resultados demonstram que os biscoitos estdo dentro dos padrbes preconizados
pela legislagdo Brasil (2001), na Resolu¢do RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.Deste modo,
0s resultados revelam a qualidade da matéria prima, aplicacdo de boas praticas de fabricacdo e
condicdes de processamento seguras para o desenvolvimento de produtos que assegurem a
salde dos consumidores e, consequentemente, possam futuramente serem sensorialmente

analisados.

4. Consideracdes Finais

Produziu-se a formulacdo dos biscoitos e ao realizar-se as andlises foi possivel
observar que 0s biscoitos se encontravam dentro dos valores preconizados de todos o0s
parametros avaliados.

A principal limitagdo deste estudo foi a obtencdo da farinha do residuo do caju, pois
foi necessaria uma quantidade muito grande do fruto para obter-se quantidades razoaveis de
farinha que fossem suficientes para a producao dos biscoitos.

Sugere-se como realizacdo de trabalhos futuros a aplicacdo da analise sensorial, para

que seja possivel observar se o produto sera bem aceito pelo mercado consumidor.
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