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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Este trabalho tem como objetivo 
a elaboração e avaliação sensorial da 
pasta de amêndoa de castanha de caju. 
Para isso as amêndoas foram processadas 
para a elaboração da pasta, e submetida a 
análise microbiológica de coliformes totais 
e termotolerantes, contagem de bolores e 
leveduras, e contagem de bactérias aeróbias 
mesófilas e aceitação sensorial. A avaliação 
sensorial foi realizada por 60 provadores não 
treinados para os atributos cor, aroma, sabor, 
textura, acidez e impressão global, utilizando 
escala hedônica. Os resultados das análises 
microbiologias foram satisfatórios, uma vez que 
foi observado ausência de coliformes totais e 
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aeróbios mesofilos totais. Os atributos sensoriais tiveram boa aceitação, demonstrando 
que o processamento de pasta de amêndoa de castanha de caju é viável do ponto de 
vista tecnológico e sensorial.
PALAVRAS-CHAVE: Castanha de caju, Processamento de alimentos, Frutas tropicais.

SENSORY EVALUATION OF CASHEW NUT BUTTER

ABSTRACT: This work has as objective the elaboration and sensorial evaluation of 
the cashew nut almond mass. The almonds were processed for pasta production and 
submitted to microbiological analysis of total and thermotolerant coliforms, mold and 
yeast count, and mesophilic and sensory acceptance aerobic bacteria count. Sensory 
evaluation was performed by 60 untrained tasters for the attributes color, aroma, taste, 
texture, acidity and overall impression, using the hedonic scale. The microbiology 
analytics were satisfactory, since those who have been missing the coliform values ​​and 
mesophilic aerobics. The sensory sensors had good acceptance, demonstrating the 
processing of cashew nut almond mass and viable from a technological and sensory 
point of view.
KEYWORDS: Cashews, Food Processing, Tropical Fruits.

INTRODUÇÃO

Tendo sua origem na América Tropical, o cajueiro (Anacardium occidentale) 
pertencente à família Anacardiaceae (família a qual inclui árvores e arbustos tanto 
tropicais quanto subtropicais) estende-se desde os paralelos de 27° N, no sudeste da 
Flórida ao 28° S, na África do Sul (Rejani e Yadukumar, 2010).

O cajueiro ostenta uma posição privilegiada de 3,39 milhões de hectares em 
todo o mundo, sendo comercializados principalmente suas amêndoas comestíveis e 
o líquido da casca da castanha (LCC). Acredita-se que, mundialmente, a produção de 
castanha esteja em torno de 3,1 milhões de toneladas, sendo os países que mais se 
destacam o Vietnã, Índia e Brasil (OLIVEIRA, 2008). Nacionalmente, A agroindústria 
do caju está centrada na região Nordeste do país. Sendo que os estados do Ceará, 
Piauí e Rio Grande do Norte juntos correspondem a 95% de toda a produção nacional 
(OLIVEIRA, 2016).

Segundo dados da FAO 2013 ( Food Drugs and Agriculture Organization) o 
Brasil é considerado o quinto maior produtor e quarto maior exportador de caju (até o 
ano de 2011) sendo o valor bruto algo em torno de US$ 226.658.000,00. ( no ano de 
2011), ficando atrás somente do Vietnã, Nigéria, Índia e Costa do Marfim (MARQUES 
et al,  2017).

Desde muito tempo o cajueiro vem sendo tido como uma excelente viabilidade 
medicinal por conta de seus constituintes químicos, dos quais, os flavonoides ( 
agatisflavona, apigeninakanferol, miricetina, quercetina e muitos outros ) (ARYA et al, 
1989). Nas amêndoas, encontram-se carboidratos, proteínas e ácidos graxos (PAIVA 
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et al., 2000) sendo os ácidos graxos mais  usualmente encontrados  o ácido esteárico 
(12%), linoleico (19%) e o oleico (61%) (DE CARVALHO et al, 2015).

A amêndoa do cajueiro é um fruto seco oleaginoso muito apreciado, de sabor 
doce e agradável ao paladar, e, além dos ácidos graxos já mencionados, as amêndoas 
são fontes de vitaminas B1 e B2, ácido pantotênico, potássio, zinco, fósforo, ferro e 
magnésio (MORAIS et al, 2015). 

Sendo assim, a amêndoa destacada como o principal produto gerador de 
divisas. No entanto, o processamento da castanha de caju, através de sistema 
mecanizado, gera cerca de 40% da produção de amêndoas quebradas, enquanto 
que no processamento manual este valor se reduz para aproximadamente 20%. 
Como as amêndoas quebradas não alcançam bom preço no mercado têm-se 
estudado alternativas tecnológicas para elaboração de novos produtos a partir destas 
amêndoas. A metodologia básica para a produção de pastas à base de amêndoas 
é moer a matéria-prima em partículas finas e misturá-la aos demais insumos (sal, 
açúcar, estabilizantes, emulsificantes e antioxidantes) visando obter uma massa 
homogênea (LIMA, J. R., 2006).

Os produtos derivados do cajueiro são reconhecidos tanto pela população 
consumidora quanto pelos governos estaduais e municipais por conta dos seus 
atributos sensoriais e tecnológicos, gerando renda para aqueles que dela necessitam 
para executar suas atividades de agricultura e comercialização, sendo assim, tendo 
também um forte caráter comercial, tanto social, quanto econômico (FUNDAÇÃO 
BANCO DO BRASIL, 2010).

A pasta de amendoim (peanut butter) já é muito difundida no mercado 
internacional, sendo, mais comumente, consumida pura ou no pão, podendo ainda 
ser utilizada como ingrediente de produtos preparados como tortas, bolos e biscoitos.  
Analogamente, a pasta de castanha de caju pode ter a mesma aplicabilidade, 
possuindo ainda, um diferencial crucial da pasta de amendoim por conta da restrição 
de uma população específica que possui algum grau de alergia aos componentes do 
amendoim, logo, a pasta de caju torna-se uma alternativa de consumo em substituição 
à pasta de amendoim, possuindo características sensoriais similares, no entanto, 
mais acessível ao consumidor que possui restrição quanto ao outro produto (RIBEIRO 
LIMA e  BRUNO, 2007).

Diante deste contexto, este trabalho tem como objetivo a elaboração e avaliação 
sensorial da pasta de amêndoa de castanha de caju.

MATERIAL E MÉTODOS

O processamento da pasta de amêndoa foi realizado no laboratório de tecnologia 
e processamento de vegetais da UFMA. Foram utilizadas como matérias primas para 
a elaboração da pasta de amêndoas, castanha de caju trituradas da marca Jangada 
obtidas em Fortaleza – Ceará, açúcar, lecitina de soja, sal e cacau em pó, obtidos 
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no comércio local de Imperatriz, Maranhão. A moagem para obtenção da pasta foi 
realizada em um liquidificador industrial, com lâminas metálicas do tipo faca, e em 
seguida utilizou-se a batedeira planetária misturando-se os ingredientes por 10 
minutos. Na formulação básica da pasta, utilizada como controle, usou-se amêndoa 
de castanha de caju (59,9%), sal (0,1%), açúcar (8%), água (30%) e lecitina de soja 
(2%). A pasta de amêndoa da castanha de caju, foi acondicionada em embalagem 
plástica de 500mL, e em seguida armazenados em refrigerador (-12 ºC). 

A pasta de amêndoa foi submetida a análises microbiológicas de coliformes 
totais e termotolerantes pela técnica do número mais provável (NMP g-1), contagem 
de bolores e leveduras (UFC g-1) e contagem de bactérias aeróbias mesófilas (UFC 
g-1), para as três repetições, seguindo a metodologia descrita pela APHA (AMERICAN 
PUBLIC HEALTH ASSOCIATION, 2001).

A avaliação sensorial da pasta de amêndoa foi realizada com 59 provadores 
não treinados incluindo servidores e alunos no Laboratório de Análise Sensorial da 
Universidade Federal do Maranhão. A análise foi realizada no laboratório de análise 
sensorial da UFMA em cabines individuais, sendo 36 mulheres e 23 homens, com 
faixa etária compreendida entre 18 a 35 anos de idade. Os provadores receberam 
uma amostra de aproximadamente 15g de pasta de amêndoa de castanha de caju 
e foi solicitado aos mesmos que indicassem em uma escala hedônica estruturada 
de 9 pontos, o seu julgamento em relação à aceitação do produto, atribuindo nota 
9 para “gostei muitíssimo” e 1 para “desgostei muitíssimo”, para os atributos: cor, 
aroma, sabor, textura, acidez e impressão global. Foram avaliados individualmente 
os atributos sabor de castanha de caju e textura em uma escala ideal, onde variou-
se entre “+3” para “Bem mais forte que o ideal” e “-3” para “Bem menos forte que o 
ideal”. Também foi avaliada a atitude de compra para a pasta, onde o provador pode 
escolher entre 5 opções, variando entre “certamente compraria” e “certamente não 
compraria” (MEILGAARD, CIVILLE AND CARR, 2006).

Os dados da análise sensorial foram avaliados por meio dos gráficos de 
percentuais de frequência. Para avaliação dos dados da escala hedônica, as notas 
foram agrupadas em regiões de aceitação (percentuais de frequência das categorias 
de 6 a 9), indiferença (percentuais de frequência da categoria 5) e rejeição (percentuais 
de frequência das categorias de 1 a 4). Nos dados de intenção de compra, o percentual 
das categorias “certamente compraria” e “provavelmente compraria” foram somados 
e denominados de região de compra; o percentual da categoria “tenho dúvidas se 
compraria” foram denominados região de dúvida, e os percentual das categorias 
“certamente não compraria” e “provavelmente não compraria” foram somados e 
denominados de região de não compra.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A pasta de amêndoa de castanha de caju foi submetida a análises 
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microbiológicas que resultaram em ausência de Salmonella, e os valores da contagem 
de bolores e leveduras (<10 UFC/g), coliformes totais (< 3 NMP/g) e aeróbios 
mesófilos (< 10 UFC/g), estão em concordância com os limites estabelecidos pela 
RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA). Este critério certifica as adequadas 
condições higiênicas sanitárias submetidas durante o processamento das amostras, 
assegurando a inocuidade do produto e aptidão para os testes de aceitação sensorial.

A caracterização dos provadores envolvidos na avaliação sensorial da 
formulação da pasta de amêndoa de castanha de caju, mostrou que 61,01% dos 
provadores era do sexo feminino com faixa etária entre 18 e 25 anos e 38,98% dos 
provadores era do sexo masculino. Evidenciando que a frequência do consumo 
de produtos à base de castanha de caju é relativamente baixo, onde 6,77% dos 
provadores afirmam consumir de 2 a 3 vezes por semana e 8,47% afirmam consumir 
1vez por semana.

Para o questionamento do quanto gosta ou desgosta de produtos a base de 
castanha de caju, por volta de 50,84% dos provadores optaram pelo termo “gosto 
muito” na escala fornecida, seguido de “gosto moderadamente” com 18,64% e 
“gosto ligeiramente” com 23,72%. Sendo assim 93,2% das respostas ficaram na 
zona de aceitação da escala (entre os itens “gosto ligeiramente” e “gosto muito”), 
demonstrando que este tipo de produto é bastante apreciado. Fato já esperado pela 
opção vantajosa em termos nutricionais, práticos e de funcionalidade que a pasta 
representa aos consumidores.

Os resultados provenientes do teste de aceitação da pasta de amêndoa da 
castanha de cajú estão apresentados na Tabela 1.

Atributos

Cor Aroma Sabor Textura Acidez Impressão Global
7,15±1,30 7,15±1,18 5,83±1,75 7,05±1,33 6,61±1,33 6,36±1,45

Tabela 1. Resultados obtidos a partir da análise sensorial da pasta de amêndoa de castanha de 
caju.

*Média ± desvio padrão e escala variando entre 1 e 9.

Todos os atributos sensoriais avaliados revelaram valores na zona de aceitação 
da escala hedônica estrutura de nove pontos, ou seja, notas acima de 6. Esses 
resultados podem ser considerados bastante satisfatórios notadamente por se tratar 
de um produto que não faz parte dos hábitos alimentares diários da maioria dos 
provadores. Onde apesar de terem uma baixa frequência de consumo deste produto, 
a pasta de amêndoa ainda recebeu notas acima de cinco.
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Figura 1 - Histograma dos resultados da análise sensorial da pasta de amêndoa de caju, em 
relação à frequência dos valores hedônicos atribuídos.

O atributo acidez apresentou nota muito próxima do topo da zona (67,79%), o 
que evidencia a aprovação dos provadores acerca deste quesito.

O sabor é um dos atributos sensoriais mais relevantes na decisão do consumo 
por um produto. No presente estudo este atributo foi bem avaliado pelos provadores, 
apresentaram cerca de 71,18%, o que reforça a aprovação do produto. 

No atributo aroma, 83,05 %dos provadores atribuíram notas que se encontram 
dentro da zona de aceitação. Quanto a cor, 86% estão na zona de aceitação.

De maneira semelhante aos atributos acima descritos, os provadores foram 
indagados acerca da impressão global do produto analisado e 71,18% dos provadores 
o que reforça ainda mais a boa aceitação causada pelo produto.

Figura 2 – Histograma dos resultados da análise sensorial em relação a atitude de compra dos 
julgadores.

Quanto a atitude de compra 32,19% dos provadores afi rmou que comprariam o 
produto, enquanto 32,2 fi caram com dúvidas se comprariam e 35,55 não comprariam, 
tais resultados podem estar relacionados a falta de hábito alimentar em consumir este 
produto.
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CONCLUSÃO	
A pasta de amêndoa de castanha de caju atendeu aos padrões microbiológicos 

exigidos pela legislação brasileira.
A análise sensorial revelou que o produto foi bem aceito uma vez que todos 

os atributos avaliados ficaram na zona de aceitação, resultados importantes no 
desenvolvimento de produtos com pasta de amêndoa de castanha de caju. Isto 
demonstra que o processamento do produto é viável.
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