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APRESENTACAO

Para que se tenha o alimento posto a mesa, é necessaria uma série de etapas em que
se inicia com a produgdo do mesmo no campo, beneficiamento na industria, distribuicdo e
comercializagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas,
buscando cada vez mais a sustentabilidade na producao desses alimentos.

A sustentabilidade estda em destaque devido a crescente conscientizagdo da populagéo
por um mundo mais saudavel, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade esta cada vez mais presente nas industrias
alimenticias, adaptando-se a novos processos de producédo, utilizando recursos de modo
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnoldgicos, produzindo alimentos
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a reducéo de residuos, preservando
dessa maneira o0 meio ambiente.

Com uma temética tdo importante o e-book “Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos” traz 16 artigos cientificos com assuntos atuais na area, visando disseminar
o0 conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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RESUMO: Este trabalho tem como objetivo a
elaboracao e avaliacdao sensorial do quibe com
fibra de caju, em substituicao a carne bovina
comumente usada na elaboracdo do quibe
tradicional. Para isso os frutos foram adquiridos
em feiras livres, submetidos a lavagem em agua
corrente, imersos em solucéao de hipoclorito de
sodio a 100 mg L por 15 min. e enxaguados




em agua corrente. As fibras do pendunculo do caju foram extraidas da polpa do pseudofruto
apoés extracéo do suco do caju. O desenvolvimento da formulagéo incluiu os ingredientes
comumente utilizados na elaboragdo do quibe tradicional (trigo para quibe, farinha de trigo,
cebola, hortalicas e condimentos), sendo a fibra do caju adicionada em substituicao total da
carne. A avaliagdo sensorial foi realizada por 228 consumidores néo treinados, utilizando
escala categdrica numérica de nove pontos e de cinco pontos para a aceitacdo e intengdo
de compra, respectivamente. O resultado do teste sensorial indicou aceitacao satisfatéria ao
paladar dos consumidores, que os aprovou com indice de aceitabilidade de 86% e média de
aceitacao de 7,8. O produto, apresentou-se com um potencial promissor para o mercado cuja
intencéo de compra foi aferida em 88% (certamente compraria e possivelmente compraria).
O processamento do quibe com fibra de caju demonstrou ser viavel do ponto de vista
tecnoldgico e sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Caju, Fibra, Processamento, Analise sensorial, Tabela nutricional.

DEVELOPMENT OF KIBBEH WITH CASHEW FIBER (Anacardium occidentale)

ABSTRACT: The objective of this work is the elaboration and sensorial evaluation of the kibbeh
with cashew fiber, replacing the beef commonly used in the traditional kibbeh elaboration.
For this the fruits were acquired in free markets, subjected to washing in running water,
immersed in sodium hypochlorite solution at 100 mg L™ for 15 min. and rinsed in running
water. The cashew apple fibers were extracted from the pseudofruit pulp after cashew apple
juice extraction. The development of the formulation included the ingredients commonly used
in the preparation of traditional kibbeh (kibbeh wheat, wheat flour, onion, vegetables and
seasonings), with cashew fiber added in total meat substitution. Sensory assessment was
performed by 228 untrained consumers, using a numerical categorical scale of nine points
and five points for acceptance and purchase intention, respectively. The result of the sensory
test indicated satisfactory acceptance to the consumers’ taste, which approved them with
acceptability index of 86% and average acceptance of 7,8. In addition, the product, pointed
as a promising potential for the market, had its purchase intention measured at 88% (certainly
would buy and possibly buy). The processing of kibbeh with cashew fiber proved to be viable
from a technological and sensory point of view.

KEYWORDS: Fruit cashew, Fiber, Processing, Sensory analysis, Nutritional table.

11 INTRODUCAO

Fruto de uma planta rustica de origem brasileira, o caju, Anacardium occidentale, é
um fruto nativo da regido nordeste do Brasil, sendo encontrado especialmente nas regides
Norte e Nordeste do pais (BARROS et al., 2012). Constituido pela castanha (verdadeiro
fruto) e pelo pedunculo hipertrofiado (pseudofruto), o caju é considerado uma fonte rica de
nutrientes com alto valor nutritivo, por apresentar em sua composicéo elevada concentracao
de vitamina C, além de fibras, sais minerais (calcio, ferro e fésforo), compostos fendlicos, e
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principalmente os taninos, carotenoides e antocianinas (OLIVEIRA et al., 2012; SUCUPIRA
et al., 2014).

O pseudofruto, também denominado de pedunculo hipertrofiado, € a parte comestivel
“in natura” do caju, apresenta estrutura carnosa e suculenta, e € envolta por uma pelicula
que, quando maduro apresenta coloracdao variando desde o amarelo-canario, laranja,
até vermelho vinho (FRANCA, 2013). Representa cerca de 90% do peso total do fruto,
concentrando o liquido da polpa (suco) e as fibras alimentares, tendo sua explorag¢ao voltada
para 0 consumo in natura, ou sob a forma de diversos produtos (como polpas, sucos e
bebidas) pela indUstria alimenticia (GALVAO, 2006; SUCUPIRA et al., 2014).

No entanto, apds o processamento (extracdo do suco do pedunculo), 40% do seu peso
transforma-se em bagaco gerando residuo agroindustrial. A destinacdo dada pelas industrias
a estes residuos ja é utilizada na producao de racao animal (para alimentacao de ruminantes)
ou fertilizantes e, atualmente, busca-se aplicacao na dieta humana (DANTAS, 2010).

Motivadas pela grande importancia nutricional, varias pesquisas na area de alimentos
vém sendo realizadas buscando o aproveitamento deste residuo associado a elaboracéo
de biscoitos e salgadinhos, barra de cereal, alméndegas, hamburgueres, dentre outros
(MEDEIROS et al., 2012). Estudos desenvolvidos por et al. (2011) e Pinho (2009)
demonstraram que a fibra de caju quando aplicada a formulacdo de hamburgueres, favorece
diversos beneficios, dentre os quais cita-se a reducao do colesterol e 0 auxilio na regulacéo
do transito intestinal.

Além do apelo do publico que gradativamente tem buscado uma reeducacao alimentar,
através de uma dieta mais saudavel, verifica-se, concominante, o crescimento elevado no
interesse por produtos vegetarianos (livres de ingrediente carneo) e veganos (livres de
qualquer ingrediente de origem animal) na populacédo em geral. No Brasil, em 2018, quase
30 milhdes de brasileiros se declararam adeptos a esta opcéo alimentar, correspondente a
14% da populacao (IBOPE, 2018).

Diante do exposto, considerando o desenvolvimento de produtos derivados de residuos
agroindustriais com valor agregado, elevado valor nutritivo e sabor agradavel, este estudo foi
conduzido com o objetivo de avaliar a viabilidade tecnoldgica e sensorial do quibe feito com
a fibra do pedunculo do caju, em substituicéo total da carne bovina comumente usada na
elaboracao do quibe tradicional.

2 | MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima (pedunculo do caju)

O pseudofruto do caju, juntamente com seu fruto (castanha), no estado de maturacéo
aparente intermediario e maduro, foi adquirido no comércio local, em feiras livres, da cidade de
Feira de Santana, Bahia, Brasil. Foram selecionados visualmente considerando a coloragéao
amarelo-vermelhado e vermelho-amarelado, e a firmeza da casca (frutos sem amassamento
e rompimento da pelicula) e com auséncia de injurias microbiana (contaminacdes aparentes).
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Posteriormente, na Universidade Estadual de Feira de Santana, Departamento de Tecnologia,
os frutos seguiram para a etapa de higienizacdo (limpeza e sanitizagcao) no Laboratério de
Desenvolvimento de Novos Produtos. A higienizacéo procedeu a lavagem em agua corrente,
imersao em solucéo de hipoclorito de sédio a 100 mg L' por 15 min, e enxague em agua
corrente. Na sequéncia, foram armazenados em sacos de polietileno e submetidos a
refrigeracdo com temperatura abaixo de zero graus Celcius (0°C).

Para obtencéo da fibra, o caju foi descongelado sob refrigeracéo (7°C) no dia anterior ao
processamento; que ocorreu, inicialmente, com a separa¢cdo manual do fruto e pseudofruto.
Posteriormente, os pedunculos foram submetidos a extracéo do liquido da polpa e moagem
em moinho elétrico, utilizando disco de 8mm. Na sequéncia, para reduzir o tamanho da fibra
foi utilizado multiprocessador (liquidificador). As fibras foram armazenadas em recipientes
herméticos, dispostos em freezer (-18°C) por até sete dias, sendo descongelados sob
refrigeracao (7°C) antes do processamento do produto (quibe).

2.2 Insumos

Os insumos utilizados no desenvolvimento da formulacao para o quibe elaborado com
a fibra de caju foram: trigo para quibe, farinha de trigo, cebola, coentro, cebolinha, hortela,
sal refinado e pimenta do reino moida; todos provenientes de mercados varejistas da cidade
de Feira de Santana - BA.

2.3 Desenvolvimento do quibe com fibra de caju

A quantidade adequada de fibra de caju e dos condimentos utilizados no
desenvolvimento do quibe foram determinadas apés testes prelimares no Laboratério de
Desenvolvimento de Novos Produtos. A formulagao final desenvolvida encontra-se descrita
na Tabela 1 e apresenta a adicao de 100% de fibra de caju em substituicao a carne bovina
e proteina texturizada de soja, tradicionalmente utilizada em quibes comercializados e
ofertados no mercado.

Ingrediente Formulagéo
Trigo para quibe 150 g
Fibra de caju 100 g
Farinha de trigo 10g
Cebola 409
Coentro verde 7049
Cebolinha verde 3,049
Hortela verde 1,09
Sal refinado 3,59
Pimenta do reino 4049

Tabela 1. Formulag¢do do quibe elaborado com fibra de caju.
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A elaboracéo do produto seguiu as etapas do fluxograma apresentado na Figura
1. Para a obtencao da massa, juntou-se em um recipiente de vidro, o trigo para quibe, a
farinha de trigo, as hortalicas verdes (coentro, cebolinha e horteld) e os condimentos (sal
e pimenta do reino). Em seguida, foi adicionada a massa, a fibra de caju e os ingredientes
foram homogeneizados até o alcance do ponto de modelagem ideal (firme, sem grudar
nas maos) do quibe. Na sequéncia, formatados em porgdes unitarias de 25g e submetidos
ao congelamento. Apds congelados, seguiu o processo de fritura em 6leo de soja a 180°C
durante aproximadamente 5 min. (tempo necessario para o cozimento da massa), retirados,
sobrepostos em papel toalha para absorcéao do excesso de 6leo e conduzidos posteriormente
para a analise sensorial.

Colheita

3
Selecao

L

Sanitizacao

Extracdo —» | Liquido da polpa

¥
Moagem

L4
Trituracdo — | Fibras |

¥
S -
| Ingredientes — Obtencéo da massa

Homogeneizacao

Y
Formatacéo

¥
Congelamento

hJ

Fritura —| Produto final

Figura 1. Fluxograma do processo de elaborag¢é@o do quibe com a fibra de caju.

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 8




Os procedimentos adotados em todo o fluxograma de processo quanto as boas
praticas de fabricacdo de alimentos atenderam as especificacées das Portarias N°326/1997
e N°368/1997 do Ministério da Saude (BRASIL, 1997a; BRASIL, 1997b).

Segundo a Instrugao Normativa N° 20/2000 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento), tém-se que quibe € o produto carneo industrializado, obtido de carne
bovina ou ovina, moida, adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes (BRASIL,
2000).

2.4 Composicao da tabela nutricional

Foi elaborada considerando a por¢ao unitaria do quibe (25g) a partir da composicéo
guimica de cada ingrediente utilizado na formulagéo. Seguiu-se a recomendacao estabelecida
pela Resolucdo RDC N°360 de 2003 daANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que
estabelece o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados,
sendo os calculos e conversbes das quantidades de nutrientes para cada ingrediente,
realizado a partir das consultas das tabelas TACO - Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO, 2011) e da Tabela de Composi¢cdo Quimica dos Alimentos proposta por
Guilherme Franco (1999).

2.5 Analise sensorial

Aavaliacdo sensorial foi consudida com duzentos e vinte e oito individuos, ndo treinados,
acima de 16 anos, os quais foram convidados a participar da avaliagéo sensorial do quibe
elaborado com a fibra de caju, por meio de divulgacdo no espaco fisico da universidade,
em redes sociais e jornal eletrénico. O teste sensorial foi conduzido em cabines individuais,
sob luz branca e controle de temperatura ambiente de 24+2°C no Laboratério de Analise
Sensorial da Universidade Estadual de Feira de Santana, Departamento de Tecnologia (Feira
de Santana, BA, Brasil). A amostra foi apresentada em temperatura ambiente (24+2°C),
disposta em prato de porcelana branca (tipo pires) contendo uma unidade do produto, de
peso aproximado de 25¢g, juntamente com um copo com agua mineral contendo volume de
aproximadamente 80mL. Aamostra foi avaliada de acordo com Meilgaard et. al. (2006) quanto
a sua aceitacao global utilizando a escala categ6rica numérica de nove pontos: 1) Desgostei
extremamente, 2) Desgostei muito, 3) Desgostei moderadamente, 4) Desgostei ligeiramente,
5) Nem gostei/Nem degostei, 6) Gostei ligeiramente, 7) Gostei moderadamente, 8) Gostei
muito, 9) Gostei extremamente. Adicionalmente, na mesma sesséao de teste, os consumidores
foram orientados a responderem se comprariam ou ndo o produto caso estivesse a venda,
através do Teste de Intengdo de Compra utilizando uma escala categérica numérica de cinco
pontos: 1) Certamente ndo compraria, 2) Possivelmente nao compraria, 3) Tenho diuvidas se
compraria, 4) Possivelmente compraria, 5) Certamente compraria.

Antes de dar inicio ao teste sensorial, os participantes foram instruidos sobre o TCLE
(Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) e convidados a responderem um questionario
de identificacdo do consumidor (nome, genéro e idade), bem como escrever sua opniao e/
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ou sugestdo quanto o que achou do produto. O calculo do indice de Aceitabilidade (IA) da
Ax100

B 3
obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto pelo consumidor (TEIXEIRA et

al., 1987). Os dados obtidos do teste sensorial foram tratados no aplicativo Microsoft Excel
(versé@o 2010) e os resultados apresentados sob a forma de graficos e tabelas.

onde A = nota média

formulac&o do produto foi realizado conforme a Equacéo: 1A (%) =

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O quibe elaborado com a fibra de caju, em diferentes etapas do fluxograma de producéo,
encontra-se ilustrado na Figura 2.

(©)

Figura 2. (A) Quibe feito com a fibra de caju pronto para o processo de fritura, (B) Processo de fritura
do quibe a base de fibra de caju em 6leo de soja a 180°C, (C) Produto final, quibe elaborado com a
fibra de caju pronto para o consumo.
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A Tabela 2 apresenta a informacéao nutricional e os valores diarios (VD) de referéncia,
com base em uma dieta de 2.000 kcal. Constatou-se que o quibe proposto ndo apresentou
valores significativos para a gordura (valores despreziveis) e apresentou baixo valor de
carboidratos (4,3g). Entretanto, destacou-se como principal resultado deste trabalho, o teor
de fibras verificado na formulagao, 5,929 presente em uma por¢ao unitaria de 25g do produto,
correspondente a 24 % do valor diario recomendado para uma dieta de 2000 kcal.

TABELA NUTRICIONAL
Informacao Nutricional para porcao de 25g (1 unidade)

Valor Energético 19,94 kcal % VD (*)
Carboidratos (g) 4,3 1
Proteinas (g) 0,68 1
Gordura total (g) 0,00 0
Gordura saturada (g) 0,00 0
Gordura trans (g) 0,00 >
Fibra alimentar (g) 5,92 24
Sodio (mg) 0,26 0
Colesterol (mg) 0 >
Célcio (mg) 0,62 0
Ferro (mg) 0,02 0

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. (**) VD nao estabelecido.

Tabela 2. Composicao da tabela nutricional da formulag@o do quibe a base de fibra de caju.

A partir dos resultados obtidos pode-se inferir que a proposta do quibe feito com a fibra
de caju apresenta-se como uma boa fonte de fibra, com alto teor de fibra alimentar. Uma
vez que, conforme estabele a legislacao brasileira através da Portaria 27/98 do Ministério da
Saude, um alimento é considerado fonte de fibra alimentar quando contém no minimo 3g de
fibra por 100g de produto, enquanto que para ter a alegacéo de alto teor de fibra alimentar, o
alimento deve conter pelo menos 6g de fibras por 100g do produto (BRASIL, 1998).

Por tanto, considerando que a ingestao diaria recomendada (IDR) para fibra alimentar
€ de 25 g, em uma dieta de 2000 kcal (BRASIL, 2003), considerando que neste estudo,
uma unidade do quibe com 25¢g de peso contém aproximadamente 6g de fibra, tem-se que
em 125g do quibe (equivalente a cinco unidades), atenderia a recomendac¢do e uma unica
porcao do produto atenderia 24% do IDR.

Estes resultados tornam o produto uma excelente opcdo para 0 consumo, pois
evidéncias cientificas tém demonstrado que as fibras alimentares apresentam ac¢ao benéfica
ao organismo humano, entre eles, melhora das fun¢des intestinais, protecao contra doencas
cardiovasculares e reducao do risco para certos tipos de cancer, (BERNAUD E RODRIGUES,
2013; MORA E CONDE, 2010), principalmente o cancer nos intestinos.

O publico participante do teste sensorial foi composto por 228 pessoas, pertencentes a
classe dos estudantes, professores e demais funcionarios da UEFS, e a comunidade externa
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a Universidade. A partir dos dados coletados na analise sensorial, dos 228 consumidores,
nao treinados, que responderam ao questionario, 34% pertenciam ao sexo masculino e 66%
ao sexo feminino; destes, ainda, 29,0% pertenciam a faixa etaria entre 16 e 20 anos, 43,1%
entre 21 e 25 anos e o restante (27,9 %) entre 26 e 68 anos, conforme apresentado nas
Figuras 3 e 4, respectivamente.
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140 s
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Género (Masculino/Feminino)

Figura 3. Representacéo grafica do perfil do género (masculino/feminino) dos consumidores que
provaram o quibe feito com a fibra de caju.
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Figura 4. Representacgéo grafica do perfil da faixa etaria, em anos, dos consumidores que provaram o
quibe feito com a fibra de caju.

Foi observado no teste sensorial, a média e o indice de aceitacéo do quibe apresentados
na Tabela 3. A aceitabilidade de um produto prediz o seu comportamento frente ao
mercado consumidor, e desta maneira, verificou-se que o produto testado sensorialmente
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pelos consumidores apresentou uma média de aceitacao satisfatoéria, sendo o indice de
aceitabilidade (lA) correspondente a 86%. Neste contexto, pode-se afirmar que o produto foi
considerado como aceito pelos consumidores, uma vez que a formulagao testada apresentou
IA superior a 70%, valor minimo necessario conforme relatam Teixeira et al. (1987).

Quibe a base de fibra de

Aceitacao .
caju
Média de aceitacéo'? 7,8
indice de aceitacdo 86,31%

(1) Média (n=228). (2)Escala categorica numérica de nove pontos (1=desgostei extremamente, 5=nem gostei/nem
desgostei, 9 =gostei extremamente).

Tabela 3. Aceitagéo do quibe feito com a fibra de caju.

O resultado do teste sensorial encontra-se apresentado na Figura 5. Através da
qual observou-se que 89% da porcentagem das notas aferidas pelos consumidores é
correspondente a atribuicdo de 204 consumidores e encontram-se distribuidas nas categorias
“‘gostei moderadamente”, “gostei muito” e “gostei extremamente”, o que demonstra que a
formulacéo foi bem aceita pelos mesmos. Uma possivel explicacéo para este fato € de que
0 gosto do produto se assemelhou muito com o quibe tradicional (feito comumente com a
carne bovina), conforme relatado por uma consumidora “o quibe é muito bom, nem parece
que é feito com caju”. Adicionalmente, apenas 3 consumidores (1,3%) relataram sentir-se
indiferentes quanto ao novo produto. E, um total de cinco consumidores (2,2%) demonstraram
rejeicdo. Alguns deles descreveram que sentiram um sabor residual de caju na amostra

provada sensorialmente.
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Figura 5. Histograma da aceitacé&o do quibe feito com a fibra de caju pelos consumidores (n=228).
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Em soma, considerando a inten¢cao de compra do novo produto (Figura 6), a partir do
momento que 0 mesmo tivesse disponivel no mercado, 56% dos consumidores indicaram
que certamente comprariam o produto, demonstrando que o quibe feito com a fibra do caju
apresenta demanda de mercado para ser comercializado.

Na sequéncia, 32% dos consumidores indicaram que possivelmente compraria o
produto. Para essas pessoas, o valor financeiro do produto influencia diretamente na compra,
conforme relatou um consumidor “se o preco desse quibe for mais barato que o tradicional
(com carne), eu compro”.

Para 10% dos consumidores, houve a duvida da compra ou ndo do produto. Segundo
estes analisadores, ainda existem melhorias a serem feitas no produto, principalmente em
relacdo ao sabor residual da fibra ou de determinados ingredientes utilizados, como os
temperos. Os demais 2% dos consumidores indicaram que “possivelmente ndo compraria”
ou “certamente ndo compraria”, ambos pelo fato de ndo terem aprovado o quibe feito com

fibra de caju.

(3) Tenho
duvidas se
compraria
10%

(1) Certamente
nao compraria
1%

(2)
Possivelmente
nao compraria
1%

(4)
(5) Certamtj:-nte Possivelmente
compraria :
compraria

Figura 6. Representagéo grafica da intengcdo de compra indicada pelos consumidores que provaram o
quibe feito com a fibra de caju.

41 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que o quibe feito com a fibra de
caju é um alimento considerado fonte de fibra alimentar de alto teor, apresentando em uma
porcao unitaria de 25g do produto, aproximadamente 6g de fibra, o que corresponde a 24%
da ingestao diaria recomendada. Além disso, a substituicdo da carne bovina, comumente
utilizada no preparo do quibe tradicional, pela fibra de caju, foi satisfatoriamente agradavel ao




paladar dos consumidores, que aprovou o produto com um indice de aceitabilidade de 86%
e média de aceitacao de 7,8; sendo considerado como um produto com potencial promissor
para o mercado de alimentos prontos para o consumo, tendo sua intencédo de compra aferida
em 88% (certamente compraria e possivelmente compraria). Conclui-se que o quibe feito
com a de fibra de caju demonstrou ser viavel do ponto de vista tecnologico e sensorial.
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