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RESUMO

O consumo de frutas tropicais cada vez mais se torna crescente devido ao valor
nutritivo e aos efeitos terapéuticos. O caju é uma das frutas com a producdo mais
expressiva no Brasil, no entanto 15% da producdo de pedunculo de caju sao
utilizados pela industria, sendo o restante desperdicado. Este trabalho teve como
objetivo obter um produto tipo hambuarguer a partir das fibras do pedunculo do caju,
apresentando uma forma de aproveitamento das fibras deste, bem como realizar a
avaliagcéo fisico-quimica, microbiologica e sensorial do produto. Foram avaliados o
pH, acidez total titulavel, teor de lipideos, proteinas, fibras, teor de umidade e de
sélidos soluveis na fibra e no hambuarguer. Os resultados obtidos para os trés tipos
de andlise foram satisfatorios, apresentando um produto com boa qualidade fisico-
quimica comparado com hamburgueres convencionais e qualidade microbiolégica
excelente. A andlise sensorial apresentou resultados bastante positivos, onde o0s
parametros avaliados (aroma, sabor, aparéncia, textura, impressao global e intencéo
de compra) mostraram que o hamburguer de caju apresentou uma boa aceitacdo
pelos provadores, caracterizando assim, um produto com potencial para ser

comercializado.

Palavras-Chave: avaliacdo sensorial, caju, hambuarguer
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ABSTRACT

The consumption of tropical fruits is increasing due to the nutritional and therapeutic
effects. Cashew is one of the most significant fruits in Brazil, however 15% of the
production of cashew apple are used by industry, the remainder is being wasted.
This study aimed to obtain a burger type product from the fibers of the cashew apple,
presenting a form of utilization of this fiber, as well as to do sensory, physical-
chemical and microbiological characterization. The pH, moisture, lipids, proteins and
fibers were evaluated, as well as the soluble solids in fiber and hamburger. The
results for the three types of analysis were satisfactory, presenting a product with
good physicochemical quality compared to conventional burgers and excellent
microbiological quality. Sensory analysis showed very positive results, where the
parameters (aroma, flavor, appearance, texture, overall impression and purchase
intention) showed that the cashew burger had a good acceptance among tasters,

characterizing, thus a product with potential to be commercialized.

Keywords: burger, cashew, sensory evaluation
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1- INTRODUCAO

O consumo de frutas tropicais cada vez mais se torna crescente
devido ao valor nutritivo e aos efeitos terapéuticos (SUCUPIRA, 2012). O Brasil
€ o terceiro maior produtor mundial de frutas, perdendo apenas para China e
india, sendo que o caju é a segunda fruta com maior area plantada no pais
(ANDRADE, 2004; FAO, 2008; PINHO, 2009).

No Nordeste, vale a pena considerar o imenso potencial da cultura
do caju (Anacardium occidentale L.) pelos seus componentes nutricionais e
funcionais, sendo uma das frutas com a produgdo mais expressiva no Brasil.
No entanto, 15% da producdo de pedunculo de caju sédo utilizados pela
industria de suco de frutas e outros derivados da fruta, sendo o restante
desperdicado (BROINIZI et al.,, 2007). O desenvolvimento de produtos
formulados, de valor agregado, com residuos do beneficiamento do pedunculo
do caju, tem atraido o crescente mercado de produtos com teor reduzido de
gordura e com boas caracteristicas sensoriais (SOUSA et al., 2007). A
alternativa de consumo diferente da usual, além de melhorar seu
aproveitamento, indica a possibilidade de diversificacado da dieta da populacéo
(LIMA, 2008).

O caju possui componentes que |he conferem o titulo de alimento
funcional, ou seja, que atende as necessidades nutricionais e possui fungao
agregada a saude pela rigueza em fibras, vitaminas, minerais e outros
componentes bioativos, como os compostos fendlicos (ABREU et al., 2009;
KUBO et al., 2006).

Além disso, 0 caju possui um menor teor de gordura do que outros
frutos secos, sendo que, cerca de 75% da sua gordura sao acidos graxos
insaturados, e ainda cerca de 75% do conteudo dos acidos graxos insaturados
€ acido oleico, mesma gordura existente no azeite, que promove a saulde
cardiovascular, mesmo em pessoas que sofrem de diabetes (DIAS, 2009).

O presidente do Sindicaju (Sindicato Estadual dos Produtores de
Caju), Paulo de Tarso Meyer, afirmou que cerca de um milh&o de toneladas de
caju sdo desperdigadas por ano e que a maioria dos produtores sé se interessa

pela castanha (que é o fruto propriamente dito), e acaba jogando fora o
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restante (pedunculo ou polpa). “Apenas 5% da polpa dos cajus € usada para
fabricacéo de suco, e os 95% restantes sdo desperdicados”.

O hamburguer é apontado como produto de elevado valor calérico e
sua definicdo de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 20, de 31 de julho de
2000 do MAPA é “o produto carneo industrializado obtido da carne moida dos
animais de acougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnolégico adequado”. Portanto, a
elaboracao deste tipo de produto a partir das fibras do pedunculo do caju pode
oferecer beneficios inerentes as fibras alimentares, bem como a apresentacao
de uma alternativa com menor quantidade de gordura, além da diminuicdo do
desperdicio de um fruto t&o abundante na regido Nordeste.

O aproveitamento da “carne” (pedunculo) do caju vem como uma
opcao barata e pouco conhecida no pais, ja sendo bastante popular nos
Estados do Piaui e Ceard, dois dos maiores produtores deste fruto. Assim,
objetivou-se neste trabalho o desenvolvimento de um produto tipo hamburguer
obtido a partir das fibras do pedunculo do caju, bem como, sua avaliacao fisico-

guimica, microbiologica e sensorial.
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2- REVISAO DE LITERATURA
2.1- Caju

O cajueiro (Anacardium occidentale, L.) pertence a familia
Anacardiaceae, que abrange arvores e arbustos tropicais e subtropicais. O
fruto do cajueiro, denominado de caju, € composto pela castanha, que é o
verdadeiro fruto e o pedunculo, que é o pseudofruto (CRISOSTOMOS et al.,
2001).

O caju é normalmente cultivado através do cajueiro comum ou
gigante (Anacardium occidentale, L.). Atualmente o cajueiro ando precoce
também tem sido bastante explorado economicamente na forma de fruto para
consumo de mesa. Estes avancos devem-se as areas de melhoramento
genético e tecnologias pés-colheita (SOUZA FILHO et al., 2006).

A castanha €& dotada de améndoa oleaginosa, largamente
consumida nos mercados interno e externo, apds processamento industrial
(LIMA, 2007). Entretanto, o pedunculo também é importante, pois constitui
proveitosa fonte alimenticia no Nordeste do Brasil, na forma in natura ou
processada, como mencionado. O mercado consumidor para pedunculo in
natura é crescente e exigente em frutos que apresentem alta resisténcia ao
manejo, formato piriforme e frutos de coloracéo laranja e vermelha (MOURA et
al., 2001).

Os principais indicadores para o ponto de colheita do caju séo: a
coloracéo, a firmeza e a composi¢ao do pedunculo, no tocante aos aspectos de
colheita e pés-colheita do pedunculo do caju (SOUZA FILHO et al., 2006).

A agroindustria de caju no Nordeste tem acentuada importancia
socioeconbmica para o pais, uma vez que sao cultivadas 700 mil hectares de
cajueiros, movimentando, no campo, cerca de 280 mil pessoas e
proporcionando uma producdo de, aproximadamente, 200 mil toneladas de
castanha e 2 milhdes de toneladas de pedunculo por ano, sendo 60% oriunda
de pequenos produtores, que praticam a cajucultura familiar (LIMA, 2007).

Da castanha é retrada a améndoa com 25 a 3,0 cm de
comprimento; 2,5 de largura e coloragdo marrom-acinzentado. Posteriormente
ao desenvolvimento da améndoa o pedunculo comprido intumesce para formar

o pseudofruto chamado “maca de caju”, de formato piriforme e romboide com 5
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— 10 cm de comprimento, 4 — 8 cm de largura, possui uma casca fina e cerosa
de cor vermelha, amarela ou vermelha e amarela. A polpa € amarelo palido,
macia, fibrosa, suculenta, adstringente e acida e subéacida, apresenta aroma
caracteristico (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

No Brasil, a agroindustria do caju esta situada no Nordeste, tendo
apresentado em 2010 uma producdo anual de 101.478 toneladas, sendo que
os Estados do Ceard, Piaui e Rio Grande do Norte participam com 80% dessa
producéo (IBGE, 2010).

O cajueiro € uma arvore de grande porte em bons terrenos,
atingindo até 20 m de altura. Torna-se uma arvore baixa, esgalhada e as vezes
quase rasteira em terras secas e arenosas do sertdo. A casca é adstringente,
com acdo antidiabética e usada popularmente em locGes e gargarejos contra
aftas e infeccbes da garganta, dela exsuda por incisdo uma goma-resina
amarela e dura com propriedades depurativa e expectorante. O suco das folhas
novas é antiescorbutico e eficiente para combater aftas e cdlicas intestinais. As
flores, muito visitadas pelas abelhas sdo tonicas e até afrodisiacas (AGRA et
al., 2007).

O caju pode ser preparado em forma de suco simples ou sorvetes,
doces em calda ou pasta, licores, vinhos, xaropes e vinagres, além de ser
consumido ao natural. Combinado com cachac¢a ou gim, vira o conhecido "caju-
amigo", servido como aperitivo. Depois de extraido o suco, sobra o bagaco do
caju, muito rico em celulose, que pode ser usado na cozinha como nhas

famosas "frigideiras" nordestinas - uma variagéo de fritada (ANDRADE, 2004).
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PEDUNCULO
v _ v \
SuUCo PRODUTOS PRODUTOS
INTEGRAL ARTESANAIS POTENCIAIS
1 1 ]
, 3| REFRIGERANTE
LICOR > CAJUINA
|| FERMENTADOS
CLARIFICADO 5| DOCESE DE CAJU
COMPOTAS
CONCENTRADO FIBRAS
> CAJU AMEIXA | DIETETICAS
—> NECTAR
PRODUTOS DE NOVAS
| CULINARIA | MODALIDADES
—> BLENDS DE SUCOS
N

> PROCESSAMENTO

Figura 1 — Alternativas tecnoldgicas para aproveitamento de pedunculo de caju.
Fonte: Filho et al., (2003).

O pedunculo do cajueiro tem constituicdo delicada e extremamente
perecivel. Sua rapida degradacao € um problema que exige maior atencéo da
pesquisa, no sentido de sugerir alternativas de aproveitamento, a fim de evitar
as exageradas perdas no campo e na industria (PINTO, 1999).

Entretanto, apenas 12% do peddnculo, a parte que liga a arvore a
castanha de caju, € processada. Além disso, quando o pseudofruto é
industrialmente processado para a producdo de suco, 40% g do fruto
permanece como bagaco, mas este ndo € utilizado para consumo humano e é

geralmente armazenado ou descartado (KUILA et al., 2011).

2.2- Composicao fisico-quimica

Com a grande variabilidade genética existente, faz-se necessario
selecionar pedunculos que atendam as exigéncias da comercializacéo, tais

como: alta resisténcia ao manuseio, avaliada através da textura firme e formato
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piriforme, de facil disposicdo nas embalagens utilizadas. As caracteristicas
fisicas sdo de fundamental importdncia para a definicdo de técnicas de
manuseio pos-colheita, assim como para a boa aceitacdo do produto pelo
consumidor (SUCUPIRA, 2012).

Ocorre uma série de mudancas fisicas e quimicas durante o
desenvolvimento e maturacdo do pedunculo de cajueiro (FIGUEIREDO, 2000).
A composicdo do caju é bastante complexa e, se por um lado, a presenca de
vitaminas, taninos, sais minerais, acidos organicos e carboidratos tornam o caju
um alimento importante no aspecto nutricional, por outro lado é responsavel
pela sua alta perecibilidade, exigindo cuidados especiais para a estocagem,
transporte, limpeza e processamento (PINHEIRO, 2008).

O pedunculo contém de 3 a 5 vezes mais vitamina C que a laranja,
além de célcio, fosforo e outros nutrientes (PAIVA; GARRUTI; SILVA NETO,
2000). Para a vitamina C, o pedunculo de caju maduro chega a variar entre 156
e 455 mg/100mL de suco (FIGUEIREDO, 2000), valores considerados altos
guando comparados a dose recomendada para ingestao diaria (IDR), que é de
45 mg (BRASIL, 2005).

A composigéo fisico-quimica do pedunculo modifica-se largamente
em funcéo da variedade, do estado de maturacao, do tamanho, da duracéo da
colheita e de variacGes ambientais regionais, entre outros fatores (SANTOS,
2007). A Tabela 1 apresenta a composicdo quimica e fisico-quimica do

pedunculo de caju.

TABELA 1 - Composicdo quimica e fisico-quimica do pedunculo do caju

Determinagdes Valores médios
Acucares redutores (%) 8,00
Vitamina C (mg/100ml) 261,00
Acidez Total (em acido citrico %) 0,35
Solidos solaveis (°Brix) 10,70
Tanino (%) 0,35
Célcio (mg/1009) 14,70
Fosforo (P20s) (mg/100g) 32,55
Umidade (%) 86,33
pH 3,90

Fonte: Pinheiro (2006).

O caju contém em sua composicdo quantidades apreciaveis de

carotendides, antocianinas, taninos e fibras alimentares, que proporcionam um
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apelo funcional significativo, aléem do sabor e aroma agradaveis (SUCUPIRA,
2012).

No pedunculo do caju, os principais acucares encontrados s&o
maltose, sacarose, glicose, celobiose e rafinose. A glicose constitui o principal
acucar presente, seguido por frutose (PINHEIRO, 2008). O caju é considerado
uma importante fonte nutricional e funcional devido aos compostos quimicos
presentes, tais como: vitaminas (C e do complexo B), minerais (célcio, ferro,
fésforo, etc.) pigmentos carotendides e compostos fendlicos (HOFFMANN-
RIBANI; HUBER; RODRIGUEZ - AMAYA, 2009), além de oferecer
componentes com atividade antioxidante (SOUSA, 2010).

A Tabela 2 compara a descricdo de alguns autores no que diz
respeito a composicao fisico-quimica do pedunculo do caju e a Tabela 3
descreve a composicdo nutricional de acordo com Maia (2001) e Moreira
(2002).

TABELA 2 — Composicao fisico-quimica do pedunculo de caju de acordo com
Souza Filho (1987), Silva Jr e Paiva (1994) e Garruti et al (2001)

Determinagdes Souza Filho SilvaJre Garruti et
(1987) Paiva (1994) al., (2001)
Umidade (%) 85,98 - -
Sdlidos solaveis (°Brix) 10,76 11,90 12,33
pH 4,25 4,10 4,47
Cinzas (%) 0,32 - -
Acidez total (%) 0,49 0,20 0,20
Acucares redutores (%) 8,30 10,70 11,30
AcUcares totais (%) 8,74 11,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 158,26 181,20 292,19
Taninos (%) 0,27 0,29 0,34

Fonte: Pinheiro (2008).
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V TABELA 3 — Composic¢do nutricional do pedunculo de caju em 100g

Nutrientes Maia (2001) Moreira (2002)
Umidade (g) 87,33 nd
Energia () 50,00 36,50
Proteinas (g) 0,71 0,80
Lipideos (g) 0,23 nd
Carboidratos (g) 11,40 nd
Cinzas () 0,33 nd
Fibra (g) 0,15 nd
Célcio (mg) 14,00 50,00
Ferro (mg) 0,58 1,00
Fosforo (mg) 18,00 18,00
Potéssio (mg) 143,00 143,50
Sodio (mg) 12,00 12,20
Tiamina (mg) 0,20 15,00*
Riboflavina (mg) 0,20 46,00*
Niacina (mg) 0,50 0,54
Vitamina A (IU) 10,50 124,00*
Vitamina C (mg) 230,80 219,70

nd — Nao determinado.
*Valor expresso em mcg.

Os nutrientes mais expressivos encontrados no peddnculo de caju
sdo vitamina C, fosforo e potassio (TABELA 3). As diferencas encontradas
entre os autores podem ser devido a todos os fatores que interferem no
desenvolvimento do caju, bem como pela diferenca entre espécies ou regides
do pais de onde foram armazenados os pedunculos pesquisados. Aguiar,
(2004) avaliando o conteudo de carotendides em pedunculos de caju observou
que o conteudo de B-caroteno € maior em pedunculos classificados como
vermelhos quando comparados com os pedunculos amarelos. O pseudofruto
do caju contém carotendides cujo teor varia de 12 a 28 mg/g de fruto fresco,
com média de 21,2 mg/g de fruto fresco, expresso em B-caroteno (SAMPAIO,
1990).

Deve-se ressaltar que o caju € uma das frutas com grande potencial
antioxidante. A prevencdo ou reducdo de muitas doencas foi atribuida aos
antioxidantes naturais presentes em alimentos, como vitaminas (C e E),
fendlicos, carotendides e minerais, tais como zinco e selénio (KUSKOSKI et al.,

2005). Os compostos fenolicos, incluindo os flavonodides, contribuem
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significativamente para a atividade antioxidante total de muitas frutas e vegetais
(ALMEIDA, 2008).

A vitamina C € considerada um dos maiores nutrientes
hidrossollveis e antioxidantes de ocorréncia natural na dieta da populacao. Ela
tem efeito anticarcinogénico e € um potente agente redutor (E° = -170 mV),
capaz de reduzir a maioria dos radicais livres que chegam ou sao formadas nos
compartimentos aquosos dos tecidos organicos (BARREIROS; JORGE;
DAVID, 2006). Os carotendides, responsaveis pelas cores amarelas,
alaranjadas ou vermelhas de frutas e vegetais, sdo eficientes antioxidantes,
como sequestradores de oxigénio singleto e de radicais peroxilas (BORGUINI,
2006). Estudos que elucidam as vias metabdlicas dos micronutrientes como
vitamina E, C, betacaroteno, zinco, cobre e manganés em acfes antioxidantes,
constituem-se alvo de grande interesse na nutricdo (SILVA; ENOKIDA, 2011).
Estes antioxidantes citados estdo presentes no pedunculo do caju.

2.3- Aproveitamento industrial do pedunculo

O pedunculo de caju, aléem do consumo in natura como fruta fresca,
possui um largo potencial de aproveitamento industrial, através disso diversos
produtos oriundos de sua fragéo liquida, tais como suco integral, clarificado,
concentrado, néctares, refrigerante; bem como de sua fragdo solida, como
doces, compotas, produtos desidratados etc. (PAIVA; GARRUTTI; SILVA
NETO, 2000). Abaixo seguem as definicées de alguns produtos:

Geleia _de caju: geleia de caju é um produto obtido da fervura do

pedunculo, extraindo-se o suco, filtrando-o e adicionando-se quantidades
adequadas de acucar, pectina e 4cido até alcancar o grau brix suficiente, para
qgue ocorra a geleificacdo durante o resfriamento (PAIVA; GARRUTTI; SILVA
NETO, 2000).

Polpa de caju: é o produto ndo fermentado e nédo diluido, obtido da parte

comestivel do pedunculo do caju (Anacardium occidentale, L.), através de
processo tecnologico adequado, com teor minimo de solidos totais (BRASIL,
2000a).
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Vinho de caju: O Vinho de caju é a bebida cujo teor alcodlico pode variar

de 10 a 14 ° GL e obtém-se pela fermentagéo do suco clarificador e corrigido,
de pedunculos doces, frescos e saos (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO,
2000).

Suco integral de caju: suco de caju integral € a bebida ndo fermentada e

nao diluida, obtida da parte comestivel do pedunculo do caju (Anacardium
ocidentale, L.), através de processo tecnologico adequado (BRASIL, 2000a).

Rapadura de caju: A rapadura de caju é o produto obtido da polpa

desintegrada e parcialmente desidratada, concentrada com agUcar e pectina
até obter consisténcia firme e textura macia (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO,
2000).

Néctar de caju: € definido como a bebida ndo fermentada, obtida da

dissolugdo, em agua potavel, da parte comestivel do Caju (Anacardium
occidentale, L.) e acUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de acidos (BRASIL, 2003).

Mel clarificado do caju: O Mel clarificado de caju é um produto do suco

clarificado de caju, de cor ambar claro e odor caracteristico, acrescido de
acucar e acido, submetido a tratamento térmico (concentracéo), que assegura
a sua conservagado por um longo periodo (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO,
2000).

Doce de caju em massa: O Doce de caju em massa € um produto

resultante do processamento adequado do pedudnculo, com ou sem adicdo de
agua, pectina e ajustadores de pH, até uma consisténcia apropriada, sendo
acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacao (PAIVA;
GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

Doce de caju em calda: O Doce de caju em calda é o produto obtido de

frutos inteiros ou em pedacos, com 0 ou sem casca, cozidos em agua e acgucar,
envasados em lata ou vidro, submetidos a um tratamento térmico adequado
(PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

Doce de caju cristalizado: O doce de caju cristalizado € o produto

resultante do processamento adequado do pedunculo, com ou sem adi¢cao de
agua, pectina e ajustadores de pH, até uma consisténcia apropriada,

formatados em tabletes e recobertos com agucar cristal, sendo acondicionados
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de forma a assegurar sua perfeita conservacdao (PAIVA; GARRUTTI; SILVA
NETO, 2000).

Compota de caju: A compota de caju € o produto obtido de frutos inteiros

ou em pedacos, com ou sem pelicula, submetidos a um cozimento rapido,
envasados em recipientes de vidros, praticamente crus, coberto com calda de
acucar, tendo recebido um tratamento térmico adequado (PAIVA; GARRUTTI;
SILVA NETO, 2000).

Cajuina: suco de caju clarificado € a bebida ndo fermentada e nao
diluida, obtida da parte comestivel do pedunculo do caju (Anacardium

occidentale L.), através de processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2000a).

2.4- Fibras

As fibras alimentares sdo substancias de origem vegetal e nao
fornecem energia, mas sdo fundamentais ao funcionamento do intestino,
embora ndo sejam digeridas pelas enzimas presentes naqueles 6rgaos. Sendo
assim, para quem pretende emagrecer e cuidar da saude, as fibras sdo uma
excelente alternativa (CHRISTE, 2009).

Além de ndo fornecerem calorias, elas diminuem a absorcdo do
colesterol, de gorduras e de acucares, e causam sensacdo de saciedade
prolongada, afinal, permanecem no estdmago juntamente com 0S outros
nutrientes por mais tempo, retardando a sensacdo de fome e o consumo de
mais calorias (PINHO et al., 2011).

Como em geral sdo encontradas em alimentos de baixo teor
calérico, como frutas e verduras, automaticamente ao optar por uma
alimentacdo rica em fibras, o consumo de calorias sera reduzido. As fibras
também tém o poder de regular o transito intestinal. Mas para isso € necessaria
a ingestao suficiente de dgua. As chamadas fibras insollveis, encontradas nos
paes integrais, cereais, cenouras, couve e na casca da maca, aumentam o
transito intestinal, diminuindo a constipacao (CHRISTE, 2009).

De suas fibras (residuo/bagaco), ricas em aminoacidos e vitaminas,
misturadas com temperos, é feita a “carne de caju” e dela o “Hamburguer de
Caju”.
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2.5- Hamburguer

O hamburguer teve origem na Alemanha, na cidade de Hamburgo,
sendo saboreado cru. Surgiu nas mesas de um restaurante em Washington em
1989, “invadindo” os Estados Unidos a partir da década de 20. Desse modo
nao se pensa mais no estilo de vida norte-americano sem ele. Chegou ao
Brasil nos anos 50 e ficou conhecido depois que a primeira rede de “fast food”
comecou a produzi-lo em larga escala (VILELA, 2008).

A introducdo do hamburguer nos costumes do brasileiro deve-se ao
americano Robert Falkenburg, campeédo de ténis em Wimbledon, que abriu
em 1952, na cidade do Rio de Janeiro, a primeira lanchonete, a Bob's, e que
seguia os padrdes americanos (VILELA, 2008).

O Codigo de Regulacdo Federal dos Estados Unidos define
hamburguer como: “bife de carne moida, fresco ou congelado, com ou sem
adicéo de gordura e/ou condimentos, que ndo deve apresentar mais de 30% de
gordura e néo deve conter adicao de agua” (ROMANS JUNIOR; COSTELLO;
JONES,1985). Ja o regulamento brasileiro permite adicdo de agua como
ingrediente opcional na composi¢do de hamburguer (BRASIL, 2000).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer
define hambudrguer como o produto carneo industrializado, obtido de carne
moida dos animais de acougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado (BRASIL,
2000b).

O produto deve ter como ingrediente obrigatorio, carne de diferentes
espécies de animais de acougue (BRASIL, 2000b). Segundo Hoogenkamp
(1996), os mais populares sdo os hambuirgueres de carne bovina, com
consumo estimado em cerca de 50% do consumo total mundial de carne
bovina. Os ingredientes opcionais incluem gordura animal e vegetal, agua, sal,
proteinas (animal e/ou vegetal), leite em pod, aclUcares, maltodextrina, aditivos
intencionais, condimentos, aromas e especiarias, além de vegetais, queijos e
outros recheios (BRASIL, 2000Db).

O hamburguer de caju tem o mesmo formato dos hamburgueres
tradicionais, e devem ser preparados e consumidos da mesma maneira,

contudo ndo possui proteina animal na sua composi¢cdo. O hamburguer é feito
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do bagaco ou fibra do pedunculo, que resta da extracdo do suco. A qualidade
final do hamburguer depende da selecdo inicial dos frutos, que devem ser
sadios e em estado comercial de maturacéo (LIMA, 2008).

2.6- Avaliacao sensorial

A avaliacdo sensorial pode ser realizada por testes informais da
qualidade, por painéis de analistas treinados ou por testes especiais pelos
consumidores. Para avaliacdo da qualidade de um produto podem ser usados
dois tipos de métodos, os objetivos que abrangem avaliag6es fisicas, fisico-
quimicas, quimicas, biolégicas, microbiol6gicas, e métodos subjetivos ou
sensoriais que permitem uma avaliacdo do produto e de sua qualidade através
da impresséo de um individuo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A avaliacdo sensorial € um importante recurso disponivel aos
profissionais que trabalham na area de desenvolvimento de produtos. Os testes
afetivos sdo uma importante ferramenta no desenvolvimento, otimizacdo e
garantia da qualidade de produtos (SIDEL; STONE, 1993).

As condicBes fisiolégicas e socioldégicas dos provadores sao de
grande importancia, tendo em vista que a qualidade sensorial de um alimento
estd envolvida ndo apenas com as caracteristicas do mesmo, mas também
com as caracteristicas do individuo, tais como idade, sexo, renda localizacéo,
entre outras (PINHO, 2009).

Podem ser aplicados métodos discriminativos, descritivos ou
afetivos, para a realizacdo da analise sensorial, de acordo com a definicdo
abaixo:

e Discriminativos ou de diferenca — sdo considerados métodos
objetivos, medem atributos especificos, indicando por comparacées, se existem
ou nao diferencas estatisticas entre as amostras (1AL, 2008).

e Testes descritivos — descrevem 0s componentes ou parametros
sensoriais e medem a intensidade em que séo percebidos (IAL, 2008)

e Testes afetivos — determinam a preferéncia ou aceitacao por parte
dos consumidores (IAL, 2008).
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Os métodos afetivos incluem os testes de preferéncia e os testes de
aceitacdo. Os testes de preferéncia medem a preferéncia, por parte do
consumidor, de um produto sobre os demais. Os testes de preferéncia mais
utilizados sdo os de comparacdo pareada, ordenacdo e preferéncia multipla
variada. Os testes de aceitacdo visam ampliar o quanto o consumidor gosta ou
desgosta de um determinado produto ou caracteristica do produto
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).

A escala hedbnica estruturada de nove pontos é provavelmente o
método mais usado para avaliar a aceitacdo de um ou mais produtos. E uma
escala simples e de facil uso pelos consumidores (SIDEL; STONE, 1993).

Para avaliacdo de intencéo de compra se utiliza a escala de atitude,
estruturada de cinco pontos, onde cinco corresponde a “certamente compraria”,
a nota trés “talvez comprasse, talvez nao comprasse” e um a “certamente néo
compraria” (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).

Segundo Stone e Sidel (1993), os testes de consumidor séo testes
de aceitacdo. Um teste de consumidor realizado com o prot6tipo de um novo
produto pode fornecer diversas informacfes para a equipe responsavel pelo
desenvolvimento deste produto. Com este tipo de teste tem-se a oportunidade
de determinar-se o nivel de aceitacdo do produto por parte do consumidor
baseando-se na percepcdo sensorial do produto e ndo dos atributos que
podem ser dados ao produto por uma campanha publicitaria e/ou embalagem.
O teste ainda é muito util no diagndstico de problemas que podem ser desta
forma, percebidos pelos consumidores e corrigidos antes do produto ser
lancado no mercado (SIDEL; STONE, 1993; LAWLESS; HEYMANN, 1998).

O teste de consumidor é um experimento cientifico, no qual as
caracteristicas sensoriais e o0 apelo do produto devem ser ajustados
isoladamente sem a interferéncia da propaganda e/ou embalagem sobre o
produto. Deve-se buscar enclausurar o provador de todas as influéncias e/ou
conceitos sobre o produto que nao os percebidos pelos sentidos. Os individuos
devem participar do teste de acordo com o interesse ou mesmo pela reacdo
positiva ao conceito utilizado no desenvolvimento do produto (SIDEL; STONE,
1993; LAWLESS; HEYMANN, 1998).
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3- MATERIAL E METODOS

3.1- Matéria Prima

Os pedunculos de caju utilizados para a realizacdo do experimento
foram obtidos a partir de uma plantacao particular em Imperatriz — MA, sendo
congelados no local, em freezer doméstico, até o inicio das analises.

As fibras foram obtidas artesanalmente, a partir de cajus integros de
coloracdo vermelha e amarela, selecionados manualmente de acordo com
seus atributos de qualidade (uniformidade na cor, isengéo de doencas, isencao
de danos mecanicos e grau de maturacdo). Estes, apds descongelamento
adequado, foram higienizados em agua clorada e descastanhados. O suco foi
retirado com o auxilio de uma centrifuga (Juicer Philips Walita RI 1861 Brasil) e
as fibras de caju obtidas foram prensadas em peneira doméstica. O
experimento foi realizado em trés repeticdes.

O material obtido foi pesado separando-se 60g de fibra para
realizacdo da caracterizacdo fisico-quimica da fibra in natura e o restante
(aproximadamente 1 kg) foi utilizado para a producdo dos hamburgueres.
Segue abaixo a descricdo do fluxograma de obtencédo da fibra artesanal
(FIGURA 2).
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3.2- “Carne” basica

Para a obtengéo da “carne” basica (FIGURA 3) utilizou-se a formulacéo
descrita na Tabela 4. A fibra de caju juntamente com 12 ml de 6leo de soja foi
aguecida em fogo médio por 20 minutos, tempo suficiente para que ficasse
dourada. Em seguida, adicionou-se o tomate deixando-se cozinhar por mais 5
minutos, e s6 entdo os outros ingredientes foram adicionados e refogados até

gue obtivessem maciez adequada.

FIGURA 3 — Carne basica de caju.

Tabela 4 — Formulagéo da carne basica de caju

Ingredientes Quantidade (%)
Fibra de caju 84,15
Tomate 5,98
Cebola 4,70
Pimentéo 5,13
Sal 0,04

3.3- Obtencédo do hamburguer

A formulagdo dos hamburgueres foi feita conforme descricdo da
Tabela 5. Apés a carne bdsica atingir temperatura proxima a 25°C adicionou-se
0s ovos e a farinha de trigo até se obter uma massa consistente e uniforme. Os
hamburgueres foram moldados em forma plastica Tupperware destinada para

este fim, e em seguida empanados em farinha rosca. Os hamburgueres (Figura
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3) foram entdo embalados em filme plastico de polietileno e congelados em
freezer doméstico onde permaneceram até o momento das analises.

FIGURA 3 — Hamburguer de caju embalado em filme de polietileno.

TABELA 5 — Formulacao dos hamburgueres de caju

Ingredientes Quantidade (%)
Carne basica 86,47
Ovos 7,00
Farinha de trigo 6,53
Total 100,00

3.4- Analises fisico-quimicas e microbiolégicas

As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas no
laboratério CCSST - Imperatriz da Universidade Federal do Maranh&o, sendo

todas as determinacdes realizadas em triplicata.

3.4.1- Andlises fisico-quimicas
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3.4.1.1- pH

O pH foi determinado por leitura direta diluindo-se dois gramas das
amostras em 10 ml de agua destilada sob agitacdo durante dez minutos,
utilizando-se um potenciébmetro de marca WTW, modelo 330i/SET, calibrado

com solucdes tampéao de pH 7,0 e pH 4,0 conforme a AOAC (1995).

3.4.1.2- Acidez Titulavel

A acidez titulavel foi determinada por diluicdo de 1g de amostra em
50 mL de agua destilada titulando com solucdo de NaOH (0,1 M), usando
indicador fenolftaleina para verificacdo do ponto de viragem de incolor para
réseo claro. Os resultados foram expressos em grama (g) de acido citrico / 100
g de amostra (IAL, 2008).

3.4.1.3- Umidade

O teor de umidade das fibras e do hamburguer do pedunculo do caju
foi determinado em determinador de umidade infravermelho RADWAG modelo
MAC 210, podendo-se obter o resultado por diferenca de peso ou pela
porcentagem de umidade apresentada pelo equipamento.

3.4.1.4- Fibras

As fibras foram determinadas de acordo com IAL (2008). A amostra seca
e desengordurada foi pesada e transferida para um frasco Erlenmeyer de 750
mL, com boca esmerilhada. Foram adicionadas 100 mL de soluc&o acida e 0,5
g de agente de filtrag&do. O frasco Erlenmeyer foi adaptado a um refrigerante de
refluxo por 40 minutos a partir do tempo em que a solugéo acida foi adicionada,
mantida sob aquecimento e agitada constantemente.

A solugéo foi filtrada em um cadinho de Gooch previamente preparado

com areia diatomacea e com auxilio de vacuo. A lavagem do filtrado foi feita
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com agua fervente ate que a agua de lavagem néo tivesse a reacdo acida.
ApOs este processo lavou-se com 20 mL de alcool e 20 mL de éter. O produto
obtido foi aquecido em estufa a 105°C, por 2 horas sendo resfriada
posteriormente em dessecador até a temperatura ambiente e por fim pesada e

subtraido o peso do papel filtro, encontrando assim o peso real das fibras.

3.4.1.5- Lipideos

Os lipideos foram analisados de acordo com o0 método proposto por
IAL (2008). A amostra foi pesada e colocada em um papel de filtro, sendo
amarrada com fio de la previamente desengordurado. O papel filtro com a
amostra foi colocado em um extrator tipo Soxhlet. No extrator foi acoplado um
baldo de fundo chato previamente tarado a 105°C. Foi adicionado hexano em
guantidade suficiente para um Soxhlet e meio. No sistema foi adaptado um
refrigerador de bolas.

O baldo do sistema foi aquecido por uma manta durante 6 horas. O
papel de filtro amarrado foi retirado do extrator e o hexano foi destilado. Logo
apos o baldo com o residuo extraido foi levado para uma estufa a 105°C
durante 24 horas. O baldo foi retirado da estufa e ficou em temperatura
ambiente ate esfriar, depois foi pesado. O peso do extrato foi obtido através da

diferenca entre o peso do baldo seco e o0 peso do baldo com o extrato.

3.4.1.6- Proteinas

O conteudo de proteinas foi estimado baseado na determinacao do teor
de nitrogénio presente nas amostras, pelo processo de digestdo de micro
Kjeldahl em que a matéria organica foi decomposta e o nitrogénio existente
transformado em aménia. Esta metodologia se deu em trés etapas: digestao,
destilacdo e titulacdo. O conteuddo de nitrogénio das proteinas € de
aproximadamente 16% por isto utilizou-se 6,25 como fator de conversao do
nitrogénio total em proteina, os resultados foram expressos em percentual de
proteinas (AOAC, 1995).

3.4.1.7- Solidos Soluveis Totais (SST)
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As determinacfes de solidos soluveis foram feitas em refratbmetro
digital com escala 0 a 45°Brix, através de leitura direta apds filtracdo, em papel
de filtro, da amostra 1:1 (m/m). Os resultados foram expressos em °Brix.
Analise executada de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolf
Lutz (2008).

3.4.2- Analises microbioldgicas

3.4.2.1- Bolores e leveduras

Para esta determinacdo foram seguidos os métodos da APHA
(American Public Health Association) (2001), sendo os resultados expressos
UFC/g.

3.4.2.2- Coliformes

Para a determinacdo de coliformes a 35°C e 45°C utilizou-se a

metodologia descrita pela APHA (American Public Health Association,2001,

sendo os resultados expressos NMP/g.

3.4.2.3- Salmonella sp

A deteccdo de Salmonella sp foi feita pelo processo tradicional,

mediante a metodologia descrita pela APHA (American Public Health

Association,2001), sendo os resultados expressos em Salmonella sp/25g.

3.5- Anédlise sensorial
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O teste de aceitacdo (FIGURA 4) do cajuburguer foi realizado na
Universidade Federal do Maranhdo em uma sala adaptada para este fim.
Participaram do teste 81 provadores nédo treinados selecionados de forma
aleatéria. Cada provador recebeu uma amostra de aproximadamente 20
gramas (1/4 de hambadrguer), um copo com agua e trés fichas a serem
preenchidas: Termo de Consentimento Livre Esclarecido (Apéndice A), Ficha
de Recrutamento (Apéndice B) e uma ficha para avaliagdo sensorial (Apéndice
C).

FIGURA 4 — Teste de aceitacao.

Os atributos avaliados foram: aceitacdo global, aparéncia, sabor,
textura e aroma. Também foi realizado o teste de intencdo de compra dos
provadores caso este produto estivesse disponivel no mercado. Para os
atributos aceitagdo global, aparéncia, sabor, textura e aroma foi utilizada a
escala hedonica de 9 pontos de acordo com Sidel e Stone (1993), na qual 9
representava a nota maxima “gostei muitissimo” e 1, a nota minima “desgostei
muitissimo”. Para a intencdo de compra foi aplicada a escala estruturada de 5
pontos, na qual 5 representava a nota maxima “certamente compraria” e 1, a

nota minima “certamente ndo compraria”.
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4- RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1- Andlises fisico-quimicas da fibra de caju e do hambarguer

Os resultados das analises fisico-quimicas foram expressos em
médias referentes as 3 repeticdes. Na Tabela 6 observa-se os valores médios
a partir de 3 repeticBes para os atributos fisico-quimicos da fibra do pedunculo

do caju e do hamburguer formulado.

TABELA 6 — Valores médios para caracteristicas fisico-quimicas de fibras e
hamburguer de caju

Andlises Fibra de caju Hamburguer
pH 4,34 4,64
Acidez (g/100g) 0,24 0,30
Lipideos (%) 0,73 8,28
Proteinas (%) 3,26 6,09
Fibras (%) 2,79 12,49
Umidade (%) 75,84 50,16
°Brix 9,54 -

E possivel notar que, para os valores de pH e acidez ndo houve
grande variacdo comparando a fibra de caju e o hamburguer. Os valores de pH
estdo proximos dos valores encontrados por Galvdo (2006) e Lima (2007) que
verificaram em hamburgueres de caju pH em torno de 4,51 e 4,75
respectivamente. A diferenca observada se deve provavelmente a formulacdo
dos hamburgueres e as diferencas na matéria prima (pedunculo), que tem sua
qualidade influenciada por fatores como temperatura ambiente, época do ano,
solo, espécie, etc.

O valor de pH de 4,64 encontrado no presente estudo esté abaixo do
valor verificado por Pinho et al. (2011), que obteve pH acima de 5. Entretanto,
em sua pesquisa este autor utilizou formulagdes a partir de misturas de carne
bovina com fibras do pedudnculo do caju, o que justifica a diferenca entre
resultados, uma vez que no hamburguer convencional foi verificado pH maior
que 6. Valores mais baixos de pH resultam na limitacdo do crescimento de

microrganismos que nao resistem a essa faixa de pH (FRANCO; LANDGRAF,
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2005). Isso é um ponto positivo para este produto ja que torna-se menos
susceptivel ao ataque microbiano.

Quanto ao teor de lipideos (TABELA 6), pode-se observar que no
hamburguer (8,28%) foi verificado valor superior a fibra (0,73%), uma vez que
para a formulacdo do cajuburguer foram utilizados ingredientes que elevaram o
valor inicial, como por exemplo, os ovos e 0 6leo de soja. Pinho et al., (2010)
verificou uma queda nos valores de lipidios conforme se adicionou fibra de caju
aos hamburgueres de carne bovina, demonstrando que a utilizacdo deste
material resulta em um produto mais saudavel. O valor encontrado apresenta-
se com resultado positivo considerando estudos anteriores em hamburguer de
caju, como por exemplo, Lima (2007) que verificou para este parametro
resultado igual a 7, 90%, ligeiramente menor que o encontrado neste estudo, e
Galvéao (2006) que verificou valores superiores a 11% neste produto.

O caju contém naturalmente baixo teor de proteinas (PINHO, 2009).
Os valores encontrados na analise da fibra do pedunculo de caju (3,26%) foram
ligeiramente superiores aos verificados por Pinho et al. (2011), que obteve
valores préximos a 2,07%. Os valores encontrados de proteina no hamburguer
(6,09%) apresentaram-se mais elevados, possivelmente devido a diminuicdo
da umidade por conta da cocg¢do, aumentando assim, a propor¢céo dos demais
constituintes e também devido a inclusdo do ovo na formulacdo, pois este
possui proteinas em sua coposicdo. Estes valores foram inferiores aos
verificados por Pinho (2009), que utilizou em suas formulages musculo bovino
e proteina vegetal hidrolisada obtendo valores acima de 20% para este
parametro.

O valor de fibras (2,79%) obtido para a fibra de caju foi inferior ao
descrito por Pinho (2009) (12%), entretanto, deve-se ressaltar que as variacoes
ocorridas podem ser devido as diferencas ja citadas com relagédo a formulacéo
e qualidade dos pedunculos utilizados. Nos hamburgueres foi encontrado um
percentual maior de fibras (12,49%), superior ao encontrado por Pinho et al.
(2011) que em suas combinagcdes com carne bovina verificou para este
parametro valores de até 7,66%. Este € um resultado satisfatério uma vez que
em hamburgueres convencionais este composto ndo é encontrado. O aumento
verificado, comparando-se os resultados na fibra do caju e no hamburguer,

provavelmente foi em fungdo do aumento na proporcdo dos demais
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constituintes da amostra, pois a porcentagem de umidade no hamburguer é
menor.

Esta diminuicdo da umidade se deve ao fato de que a fibra passou
pela agao do calor para a obtengao da “carne” basica, resultando na perda de
agua e aumento das taxas dos demais constituintes presentes. Os valores de
umidade (75,84% na fibra de caju e 50,16% no hamburguer) obtidos séo
proximos dos encontrados por Pinho (2009) (75,74% na fibra) e Galvao (2006)
(48,36% no hambarguer).

Para a analise de sdlidos soluveis (°Brix) os resultados obtidos na
fibra (9,54) foram ligeiramente menores aos verificados por Sucupira (2012),
que obteve valores médios de 10,56°Brix.

4.2- Analises microbioldgicas
Os resultados para coliformes, Salmonella sp e bolores e leveduras
(TABELA 7) estdo representados de acordo com a RDC n°® 12 de 2 de janeiro

de 2001.

TABELA 7 — Resultados das analises microbiolégicas

Anadlises Resultados Unidade
Coliformes Ausente NMP/g
Bolores e leveduras <10 UFC/g
Salmonella sp Ausente Salmonella sp/25g

No hamburguer de caju foi observada a auséncia para coliformes e
valores inferiores a 10 UFC/g para bolores e leveduras o que indica condi¢cdes
higiénico-sanitarias de processamento satisfatérias (TABELA 7).

Desta forma é possivel verificar que as matérias-primas utilizadas ja
possuiam qualidade microbiolégica adequada, e, submetendo ao processo de
coccao, restringiu-se ainda mais a microbiota presente uma vez que o calor
tem efeitos deletérios sobre 0s microrganismos, por isso 0 emprego de altas
temperaturas € utilizado na conservacgéo de alimentos (FRANCO; LANDGRAF,
2005).

Nas analises de Salmonella sp verificou-se resultados favoraveis, ou

seja, ndo foi detectada a presenca deste microrganismo nas amostras de
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hamburguer de caju (TABELA 7). A legislacdo brasileira (RDC N° 12) nédo
permite presenca de Salmonella em alimentos (BRASIL, 2001) .

Como este € um produto que ndo esté disponivel no mercado, ainda
nao existem padrées microbioldgicos para comparacao de resultados. Contudo,
os resultados obtidos caracterizam um produto com qualidade microbiol6gica
aceitdvel, uma vez que para hamburgueres de carne bovina sdo exigidos
valores inferiores a 5x102 Coliformes a 45°C/g e auséncia de Salmonela/25g de
acordo com a RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001.

Os valores verificados foram bastante satisfatérios quando
comparados com Galvdo (2006), que obteve 2,2x10° UFC/g para bolores e
leveduras e para coliformes valores inferiores a 3NMP/g, obtendo o0 mesmo
resultado de auséncia para Salmonella sp.

4.3- Andlise sensorial

Para a analise sensorial os resultados foram expressos em

porcentagem de provadores que optaram por cada item da escala hedonica.

4.3.1- Caracterizacdo dos provadores

A Tabela 8 apresenta os valores da caracterizagcdo dos provadores
que estiveram envolvidos na analise sensorial do hamburguer de caju.

Os provadores da avaliacdo sensorial possuiam faixa etaria de 18
até mais de 50 anos, estando cerca de 70% destes na categoria de 18 a 25
anos. A maior parte dos provadores de hamburguer de caju era do sexo
feminino, representando mais de 60% dos provadores. Com relagéo ao grau de
escolaridade verificou-se que mais de 80% dos provadores estavam cursando
ou concluiram o ensino superior. Este resultado talvez se justifique devido a
analise ter sido realizada na Universidade Federal do Maranhdo, onde a maior
parte dos avaliadores sdo estudantes da instituicdo, seguidos de funcionarios e

visitantes.
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TABELA 8 — Caracteristicas dos provadores envolvidos na analise sensorial

Perfil dos provadores

Sexo (%) Masculino 32,10
Feminino 67,90
Faixa Etéaria (%) 18 a 25 anos 76,54
26 a 35 14,81
36 a 50 4,94
>50 anos 1,23
Escolaridade (%) Superior completo 71,60
Superior incompleto 12,35
Fundamental completo 8,64
Consumo de Diariamente -
hamburguer (%) 2 a 3 vezes/ semana 8,64
1 vez/semana 27,16
Quinzenalmente 27,16
Mensalmente 23,46
Semestralmente 4,94
Nunca 4,94
Quanto gosta ou Gosto muito 20,99
desgosta de caju (%) Gosto moderadamente 45,68
Gosto ligeiramente 16,05
Nem gosto nem desgosto 9,88
Desgosto ligeiramente 3,70
Desgosto moderadamente -
Desgosto muito 1,23
Quanto gosta ou Gosto muito 45,68
desgosta de Gosto moderadamente 34,57
hamburguer (%) Gosto ligeiramente 8,64
Nem gosto nem desgosto 1,23
Desgosto ligeiramente -
Desgosto moderadamente 1,23
Desgosto muito 4,94

A frequéncia de consumo de hambulrguer possuiu uma faixa
variando de “diariamente” até “nunca”. Os resultados variando de 1
vez/semana” até “mensalmente”, totalizaram mais de 70% dos provadores. Isto
pode ser motivado por uma busca de alimentacdo mais saudavel ou pelo maior
consumo de comidas caseiras ao invés de fast food.

Para o questionamento do quanto gosta ou desgosta de caju, por
volta de 40% dos provadores marcaram o termo “gosto moderadamente” na
escala fornecida e mais de 90% das respostas situaram-se na zona de

aceitacdo da escala (entre os itens 5 e 9). Este resultado era esperado, pois a
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pesquisa foi realizada em Imperatriz — MA que faz parte da regido Nordeste,
onde estd situada a agroindustria do caju que apresentou em 2010 uma
producdo anual de 101.478 toneladas nesta regiao (IBGE, 2010).

Quando questionados sobre o quanto gostam ou desgostam de
hamburguer, mais de 40% dos provadores afirmaram “gosto muitissimo” e
também mais de 90% das respostas foram verificadas na zona de aceitacao,
demonstrando assim que este tipo de produto é bastante apreciado.

4.3.2- Teste de aceitacdo do hamburguer de caju

A Tabela 9 apresenta as médias de aceitacdo para os atributos
sabor, textura, aparéncia, aroma e impressao global com escala hedénica
estruturada de nove pontos onde 1 corresponde a “desgostei muitissimo” e 9
“gostei muitissimo” e para a intencdo de compra utilizou-se uma escala de
cinco pontos onde 1 corresponde a “certamente ndo compraria e 5 “certamente
compraria”. Os resultados obtidos na analise sensorial do hamburguer de caju
para os atributos avaliados se apresentaram em sua maioria na zona de
aceitacdo da escala hedbnica, mostrando que o hamburguer de caju teve uma
boa avaliacdo diante dos participantes do teste. Abaixo, pode-se observar as

meédias para os itens avaliados na Tabela 9.

TABELA 9 — Médias das notas do teste de aceitacdo do hamburguer de caju e
intencdo de compra

Atributos Médias
Sabor 7,02
Textura 7,20
Aroma 7,24
Aparéncia 7,10
Impresséo global 7,05
Intencdo de compra 3,85

Os atributos sabor, textura, aroma, aparéncia e impressado global
apresentaram valores de média entre as faixas “gostei moderadamente” e
“gostei muito”. Estes resultados sdo melhores que os verificados por Galvao

(2006) e Pinho (2009), que obtiveram médias entre as faixas “gostei
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ligeiramente” e “gostei moderadamente” para os mesmos atributos. Ja para o
atributo aroma, Pinho (2009) verificou valores entre as faixas “nem gostei, nem
desgostei” e “gostei ligeiramente”.

A intencdo de compra teve média (3,85) situada entre as faixas “talvez
comprasse, talvez nado comprasse” e “possivelmente compraria”, apresentando
assim um resultado satisfatério. Este resultado concorda com o encontrado por
Galvao (2006) que, analisando sensorialmente o hamburguer de caju, verificou
meédia de 3,48 para a intencdo de compra. Este resultado demonstra que o
produto formulado possui potencial para ser comercializado.

Os resultados para cada atributo estdo representados nas figuras a
seguir. A Figura 5 a seguir apresenta os resultados encontrados para o atributo

sabor.

Sabor

Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Nem gostei nem desgostei

Gostei ligeiramente 16,05%

Gostei moderadamente 30,86%

Gostei muito 25,93%

Gostei muitissimo _ 14,81%

FIGURA 5 — Resultado do teste de aceitacdo para o atributo sabor.

Para o atributo sabor foi verificado mais de 90% dos resultados na
zona de aceitacdo, sendo que aproximadamente 30% dos provadores
afirmaram ter gostado moderadamente, possivelmente pela diferenciacdo com
relacdo a adstringéncia presente no caju, ndo encontrada em hamburgueres
comuns. Este atributo obteve média igual a 7,02 (valor entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito” da escala hedbnica), o que representa um
resultado bastante satisfatério quando se compara com o0s resultados
verificados por Pinho et al., (2011) que obtiveram, para este atributo, médias
entre 3,7 e 5,8 ainda utilizando carne bovina em suas formulagodes.

A Figura 6 apresenta os resultados verificados para o atributo textura do

hamburguer de caju.

42



Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Nem gostei nem desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostei muitissimo

Textura
0,00%

W 1.27%
0,00%

_J 7159%

1,27%
12,66%

26,58%
36,71%

I 13,92%

FIGURA 6 — Resultado do teste de aceitacdo para o atributo textura.

Verificou-se que no atributo textura mais de 35% dos provadores

marcaram “gostei muito” e que aproximadamente 90% das respostas estéo
dentro da zona de aceitacdo. Isso mostra que o hamburguer foi bastante
apreciado com relacédo a este atributo, pois as fibras do peddnculo do caju
possuem maciez agradavel. No entanto, alguns provadores mencionaram que
o0 produto apresentava uma textura borrachuda. Este atributo obteve média
igual a 7,20 que € superior as médias verificadas por Galvao (2006), que
encontrou valores entre 5,44 e 7,16 em suas formulacbes de hamburguer de
caju.

Os resultados para o atributo aroma dos hamburgueres formulados

com fibra de caju estéo apresentados na Figura 7.

o Aroma
Desgostei muitissimo | 0,00%
Desgostei muito | 0,00%
Desgostei moderadamente | 0,00%
Desgostei ligeiramente | 5,00%
Nem gostei nem desgostei 5,00%
Gostei ligeiramente 13,75%

Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostei muitissimo

25,00%

40,00%
11,25%

FIGURA 7 — Resultado do teste de aceitacao para o atributo aroma.
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No atributo aroma, 40% dos provadores optaram pelo item “gostei
muito” da escala hedénica e 95% dos resultados estiveram dentro da zona de
aceitagdo, sem apresentar valores para os itens de “desgostei
moderadamente” até “desgostei muitissimo”. Este resultado pode ter sido
encontrado pelo aroma que os ingredientes utilizados possuem naturalmente,
mascarando o aroma caracteristico do caju. Para este atributo foi verificada
meédia igual a 7,24 que € bastante satisfatdéria quando se compara com o0s
resultados obtidos por Pinho et al.,(2011), que obtiveram médias entre 3,5 e 4,8
para o mesmo atributo. Galvdo (2006) também avaliou este atributo e
encontrou resultados entre 5,64 e 7,78. A Figura 8 apresenta os resultados

para o atributo aparéncia.

Aparéncia
Desgostei muitissimo | 0,00%

Desgostei muito | 0,00%
Desgostei moderadamente | 1,25%

Desgostei ligeiramente | 6,25%

Nem gostei nem desgostei 6,25%
Gostei ligeiramente 10,00%
Gostei moderadamente 35,00%
Gostei muito 26,25%

Gostei muitissimo _ 15,00%

FIGURA 8 — Resultado do teste de aceitacdo para o atributo aparéncia

O atributo aparéncia apresentou indice de aprovacao maior que 90%
com 35% dos resultados no item “gostei moderadamente”, provavelmente pela
semelhanca encontrada entre o hamburguer formulado e o hambuUrguer comum
com relacao ao formato. A média encontrada para este atributo foi igual a 7,10
ficando dentro da zona de aceitacdo. Sendo o hamburguer de caju um produto
novo, o resultado é satisfatério visto que, em hamburguer convencional Galvao
(2006) verificou média igual a 7,38, considerando que 0s consumidores ja

estdo habituados com este produto.
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Impresséo Global

Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Nem gostei nem desgostei

Gostei ligeiramente 12,35%

Gostei moderadamente 38,27%

Gostei muito | 27,16%

Gostei muitissimo 11,11%

FIGURA 9 — Resultado do teste de aceitacdo para o atributo impressao global

O hamburguer de caju apresentou boa aceitagdo com relacdo a
impressao global, onde mais de 90% dos resultados estdo dentro da zona de
aceitacdo(Figura 9). A maioria dos provadores escolheu o item “gostei
moderadamente”, provavelmente pelo equilibrio entre os outros atributos
avaliados que diferiram com relagcdo ao item com maior quantidade de votos
como, por exemplo: o atributo aroma teve a maior quantidade de votos (40%)
no item “gostei muito”, enquanto o atributo sabor teve maior quantidade de
votos (30,46%) no item “gostei moderadamente” influenciando assim no
atributo impresséo global, mas com resultados de aproximadamente 90% na
zona de aceitacdo para todos os atributos citados anteriormente.

Este atributo obteve média igual a 7,05 diante dos provadores,
correspondendo a faixa entre os itens “gostei moderadamente” e “gostei muito”,
0 que € bastante positivo se tratando de um produto novo. Galvdo (2006) e
Pinho et al. (2011) também avaliaram este atributo e encontraram médias de 5,
00 a 7,34 e de 4,7 a 6,3, respectivamente. A Figura 9 apresenta os resultados
obtidos para o atributo intencéo de compra.

Os provadores também foram questionados quanto a intencao de
compra caso este produto estivesse disponivel nos supermercados. Mais de
40% dos provadores afirmaram que possivelmente comprariam e quase 30%
afirmaram que certamente comprariam, sendo que os resultados dentro da
zona de aceitacdo foram superiores a 80% (Figura 10). Em uma escala de 1 a
5, este atributo obteve média igual a 3,85 apresentando um produto com
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grande potencial para o mercado consumidor, uma vez que Galvao (2006)
verificou média igual a 4,6 para o hamburguer convencional, ja disponivel no

mercado.

| Intencao de compra
Certamente compraria |— 27,16%

Possivelmente compraria 44,44%

Talvez comprasse/talvez nao 14,81%

Possivelmente ndo compraria |l 9,88%

Certamente ndo compraria F 2,47%

FIGURA 10 — Resultado do teste de aceitacdo para o atributo intengéo de compra.
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5- CONCLUSOES

O hambuarguer de caju apresentou qualidade fisico-quimica
satisfatoria no que diz respeito ao tipo de produto, apresentando baixo teor de
lipideos e elevado teor de fibra alimentar, se destacando em relacdo ao
hamburguer convencional.

As andlises microbiologicas, apesar de ndo se ter padrao
comparativo para este produto, apresentaram resultados satisfatérios, com
relacdo ao padrao estabelecido para hamburguer.

De acordo com a analise sensorial verificou-se que o hamburguer de
caju obteve uma boa aceitacdo pelos provadores para todos os atributos e
mais de 80% indicaram ter intencdo de compra-lo, caracterizando o produto

como uma alternativa para o mercado consumidor.
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APENDICE

APENDICE A — Termo de consentimento livre esclarecido

Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Projeto: Cajubudrguer: caracterizacdo sensorial, fisico-quimica e microbioldgica.
Pesquisadora: Aline Venancio Pereira Leme
Curso: Engenharia de Alimentos

Convidamos vocé a fazer parte de uma pesquisa que envolve a aceitacdo de
Hamburguer de Caju. E um estudo referente a um trabalho de conclusdo de curso, sendo
orientado pela professora da Universidade Federal do Maranhdo, Virlane Kelly Lima,
que necessita que vocé deguste (prove) o produto apresentado. Portanto, se voceé tiver
algum problema com relacdo a ingestdo de produtos com caju e ingredientes presentes
no mesmo (cebola, pimentdo, tomate, alho e sal), tais como: alergia ou qualquer outro
problema de saide NAO poderé participar dos testes. A sua identidade sera preservada.
Caso concorde em participar, por favor, assine 0 seu nome abaixo, indicando que leu e
compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e que todas as ddvidas foram
esclarecidas.

Data. /|
Assinatura:

Nome:

Endereco:

Assinatura do pesquisador:

Assinatura da(s) testemunha(s):
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APENDICE B - Ficha de Recrutamento

FICHA DE RECRUTAMENTO

NOME:

SEXO: M () F ()

FAIXA ETARIA: () 18 a 25 anos () 26 a 35 anos () 36 a 50 anos () mais de 50 anos

GRAU DE ESCOLARIDADE:

Estaremos desenvolvendo uma nova formulacdo de hamburguer & base de caju e gostariamos
de conhecer sua opinido. Caso vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a
ficha abaixo, devolvendo-a em seguida ao atendente.

1.Marque com um X na escala
abaixo o quanto vocé gosta ou
desgosta de caju.

( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

( ) Gosto ligeiramente

( ) Nem gosto nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente

( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito

2.Marque com um X na escala
abaixo o quanto vocé gosta ou
desgosta de hambdurguer.

( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

() Gosto ligeiramente

( ) Nem gosto nem desgosto
( ) Desgosto ligeiramente

( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito

3.Indiqgue a frequéncia
com que vocé consome

hambdurguer.

) Diariamente

) 2 a 3 vezes/ semana

(

(

() 1vez/ semana
( ) Quinzenalmente
( ) Mensalmente

( ) Semestralmente
( ) Nunca

4. Vocé ndo deve fazer os testes se vocé tiver qualquer alergia ou problemas de saude
relacionados a ingestao de fibra de caju.
5. Sim, eu concordo em participar deste estudo sobre novos produtos de caju como voluntério.
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APENDICE C - Ficha do Teste de Aceita¢io

N N N N N N N N N

N N N N N N N N N

NOME:

DATA:

PRODUTO: Hamburguer

Amostra:

Vocé esté recebendo uma amostra de hambuarguer de caju. Por favor, observe,

cheire e prove a amostra e indigue o quanto vocé gostou ou desgostou do:
AROMA, APARENCIA, TEXTURA E SABOR. E de um modo geral
IMPRESSAO GLOBAL utilizando-se a escala abaixo:

AROMA

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

N&o gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

SABOR

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

N&o gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

APARENCIA TEXTURA
( ) Gostei muitissimo

( ) Gostei muito

( ) Gostei moderadamente

( ) Gostei ligeiramente

N&o gostei nem desgostei ( ) N@o gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente ( ) Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente ( ) Desgostei moderadamente
( ) Desgostei muito

( ) Desgostei muitissimo

) Gostei muitissimo

) Gostei muito

) Gostei moderadamente
) Gostei ligeiramente
)
)
)
)

Desgostei muito
) Desgostei muitissimo

(
(
(
(
(
(
(
(
(

IMPRESSAO GLOBAL

() Gostei muitissimo

() Gostei muito

( ) Gostei moderadamente

( ) Gostei ligeiramente

() N&o gostei nem desgostei
( ) Desgostei ligeiramente

( ) Desgostei moderadamente
() Desgostei muito

() Desgostei muitissimo

Baseado na IMPRESSAO GLOBAL desta amostra, indigue na escala abaixo o
grau de certeza com que VOCE COMPRARIA ou NAO COMPRARIA esta
amostra, caso estivesse a venda nos supermercados.

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Possivelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

()
()
()
()
()
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