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Resumo

A produgdo de caju é de grande importincia econémica para o Nordeste do Brasil, com destaque para o
estado do Ceard, que é o maior produtor de castanha de caju, um produto de relevincia no comercio
global. No entanto, uma grande parte da producdo do peddnculo do caju é desperdicada, gerando
residuos que, sem um planejamento adequado, acabam sendo subutilizados ou direcionados para outros
fins, como alimentagdo animal ou insumos agricolas. Isso levanta a necessidade de praticas sustentaveis.
O presente estudo teve como objetivo a obtencdo de farinha a partir do coproduto do processamento do
caju e sua aplicagdo em formulacdes de biscoitos. Foram elaboradas cinco formulagdes variando as
propor¢des de farinha de caju: F1 (100% farina de trigo), F2 (50% trigo e 50% caju), F3 (100% aveia),
F4 (50% aveia e 50% caju) e F5 (100% caju. Os resultados obtidos foram teor de cor padrido para
forneamento formulagdo F4, a umidade variou de 8,88% a 11,20%, apresentando aumento proporcional
a presenca de caju, sem comprometer os limites estabelecidos pela legislacdo. Os teores de cinzas
oscilaram entre 1,54% e 2,54%, com destaque para a F3, enquanto as formulagdes com caju (F2, F4 e F5)
encontraram-se dentro dos limites de 2,5%. O pH das amostras variou de 4,81 a 8,35, sendo mais baixos
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nas formula¢des com maior teor de caju, refletindo o aumento da acidez, que variou de 0,37% a 4,21%.
Pode-se concluir que utilizacdo de farinha de coproduto de caju se mostra viavel para o desenvolvimento
de biscoitos, constituindo um produto com potencial de mercado, representando uma alternativa viavel
de aproveitamento do residuo obtido da industria local, agregando valor aos produtos.

Palavras-chave: Anacardium; Residuo; Sustentabilidade.

Abstract

Cashew production is of great economic importance to northeastern Brazil, particularly the state of
Ceara, which is the largest producer of cashew nuts, a product of global commercial significance.
However, a large part of cashew stalk production is wasted, generating residues that, without proper
planning, end up being underutilized or directed to other purposes, such as animal feed or agricultural
inputs. This raises the need for sustainable practices. The objective of this study was to obtain flour from
the co-product of cashew processing and its application in cookie formulations. Five formulations were
developed, varying the proportions of cashew flour: F1 (100% wheat flour), F2 (50% wheat and 50%
cashew), F3 (100% oats), F4 (50% oats and 50% cashew), and F5 (100% cashew). The results obtained
were standard color content for baking formulation F4, with moisture varying from 8.88% to 11.20%,
showing a proportional increase with the presence of cashew, without compromising the limits
established by legislation. Ash content ranged from 1.54% to 2.54%, with F3 standing out, while
formulations with cashews (F2, F4, and F5) were within the 2.5% limits. The pH of the samples ranged
from 4.81 to 8.35, being lower in formulations with higher cashew content, reflecting the increase in
acidity, which ranged from 0.37% to 4.21%. It can be concluded that the use of cashew co-product flour
is viable for the development of cookies, constituting a product with market potential, representing a
viable alternative for the use of waste obtained from local industry, adding value to products.

Keywords: Anacardium occidentale L.; Use; Plant waste; Sustainability.

Resumen

La produccion de anacardos tiene una gran importancia econémica para el noreste de Brasil,
especialmente para el estado de Ceard, que es el mayor productor de anacardos, un producto relevante
en el comercio mundial. Sin embargo, una gran parte de la producciéon del pediinculo del anacardo se
desperdicia, generando residuos que, sin una planificacion adecuada, terminan siendo infrautilizados o
destinados a otros fines, como la alimentacién animal o insumos agricolas. Esto plantea la necesidad de
practicas sostenibles. El presente estudio tuvo como objetivo obtener harina a partir del coproducto del
procesamiento del anacardo y su aplicacién en formulaciones de galletas. Se elaboraron cinco
formulaciones variando las proporciones de harina de anacardo: F1 (100 % harina de trigo), F2 (50 %
trigo y 50 % anacardo), F3 (100 % avena), F4 (50 % avena y 50 % anacardo) y F5 (100 % anacardo).
Los resultados obtenidos fueron un contenido de color estindar para horneado en la formulacién F4, la
humedad vari6 entre el 8,88 % y el 11,20 %, presentando un aumento proporcional a la presencia de
anacardo, sin comprometer los limites establecidos por la legislaciéon. Los contenidos de cenizas
oscilaron entre el 1,54 % y el 2,54 %, destacando la F3, mientras que las formulaciones con anacardo
(F2, F4 y F5) se encontraron dentro de los limites del 2,5 %. El pH de las muestras vari6 entre 4,81 y
8,35, siendo mas bajo en las formulaciones con mayor contenido de anacardo, lo que refleja el aumento
de la acidez, que vari6 entre 0,37 % y 4,21 %. Se puede concluir que el uso de harina de coproducto de
anacardo es viable para la elaboracion de galletas, lo que constituye un producto con potencial de
mercado y representa

una alternativa viable para el aprovechamiento de los residuos obtenidos de la industria local,
afiadiendo valor a los productos.
Palabras clave: Anacardium; Residuos; Sostenibilidad
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1. Introducgio

O cajueiro, nativo da América tropical, faz parte da familia
Anacardiaceae, que inclui plantas tropicais e subtropicais. No Brasil, a producao de caju
envolve cerca de 300 mil pessoas e abrange aproximadamente 7000.000 hectares. isso
resulta em uma producdo de cerca de 147 mil toneladas de castanha e quase 2 milhdes
de toneladas de pedunculo por ano (Brainer, 2022; Camacam & Messias, 2022; Xavier
et al, 2022). O caju é altamente perecivel e como a maioria dos frutos tropicais, e sua
conservacao em temperatura ambiente apds a colheita é limitada a 48 horas, por isso,
estdo em curso varias investigacdes para conservar o pseudofruto, incluindo
desidratagdo, processamento minimo e congelamento (Lopes etal., 2011; Xavier et al,,
2022).

O género Anacardium, é comumente identificado como cajueiro devido a sua
capacidade de produzir o pseudofruto conhecido como caju que é formado pelo
pedunculo, que constitui parte da polpa do fruto, e pela castanha, que é o préprio fruto.
Notavelmente, o pedunculo representa cerca de 90% do peso total do fruto ( (de Freitas
etal, 2024; Serrano & Pessoa, 2016); (Chitarra & Chitarra, 2005; Oliveira et al,, 2001).
Uma maneira de aproveitar o residuo do pedunculo de caju é desidrata-lo para
produzir farinha, que pode ser usada como ingrediente em uma ampla variedade de
produtos de panificacdo. A obtencao da farinha do residuo do pedunculo de caju
envolve a extracdo do suco, seguida pela desidratacio do bagaco, trituracdo e
peneiramento.

Esta farinha pode ser utilizada para enriquecer outras farinhas, como as de
cereais, devido a sua abundancia em agucares, fibras e alto valor nutricional (Santana &
Silva, 2008). Conforme Ajila et al.(2007); Silva( 2021), os biscoitos sdo reconhecidos
como um dos alimentos mais populares globalmente, devido a sua conveniéncia,
acessibilidade econémica, variedade de sabores e longa vida util. No entanto, esse setor
tem sido impactado pela crescente demanda por produtos saudaveis, levando a busca

por matérias-primas que melhorem o valor nutricional desses alimentos (Silva, 2021).
3
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A definicdo de biscoitos, conforme estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitario (ANVISA) na resolugdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, abrange
produtos feitos pela combinacdo de farinhas, amidos e/ou féculas com outros
ingredientes, sujeitos a processos de amassamento e coc¢do, com possibilidade de
fermentacdo, cobertura, recheio e variacdes de formato e textura. Essa definicdo se
alinha com a descricdo apresentada por Melo etal.(2017), indicando que os biscoitos
sdo elaborados de acordo com as diretrizes estabelecidas pela legislacao brasileira,
com o potencial de se enquadrarem na tendéncia atual de demanda por alimentos mais
saudaveis, visando aprimorar seu valor nutricional(BRASIL, 2005). Desenvolver
formulagdes de Biscoitos tipo “Cookies” com adicdo de farinha do coproduto de Caju,
farinha de trigo e/ou farinha de aveia. Com isso, realizando o reaproveitamento do
Coproduto da industrializacdo do caju. Assim como realizar secagem controlada do

produto do Caju (Anacardium occidendale L.).
2. Revisao da Literatura

O cajueiro (Anacardium occidentale L..) é uma planta tropical nativa do Brasil,
com 11 espécies, incluindo o cajueiro comum e o cajui. Seu cultivo se expandiu para
diversas regides tropicais devido a sua adaptabilidade e importancia econdmica,
gerando empregos diretos e indiretos, especialmente no Nordeste, onde contribui para
reduzir o éxodo rural, aproveitando a mao de obra na entressafra de outras culturas. O
caju é altamente perecivel e como a maioria dos frutos tropicais, e sua conservacdo em
temperatura ambiente apds a colheita é limitada a 48 horas, por isso, estdo em curso
varias investigacdes para conservar o pseudofruto, incluindo desidratacgao,
processamento minimo e congelamento (PINHO etal, 2011).

O Brasil se destaca globalmente na producdo de pedunculo de caju, sendo um
dos quatro principais paises produtores ao lado de Mali, Madagascar e Guiana. em
2020, a producao mundial alcancou 1,35 milhdo de toneladas, com o Brasil
contribuindo com 81,5% desse total, onde anualmente sdo colhidas cerca de 44
milhdes de toneladas de frutas, das quais aproximadamente 24 milhdes de toneladas

sdo utilizadas pela industria de processamento de frutas (IBRAF, 2017). Portanto, o
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processo industrial de frutas resulta em uma grande quantidade de subprodutos
provenientes da produc¢do de sucos, néctar, geleias, doces e outros itens, sendo
resultantes, como cascas, bagaco, sementes e polpas, gerados a partir de diversos
processos industriais, sao frequentes considerados inuteis e, consequentemente,
descartados ou desperdicados (DAMIANI,2020).

O bagaco da fruta, um subproduto que representa aproximadamente 20-25% do
peso total da fruta fresca, é frequentemente considerado um residuo industrial de
baixo valor econdmico, muitas vezes utilizado apenas como adubo. Contendo
quantidades significativas de agua e agucares fermentaveis, seu descarte inadequado
no solo levanta preocupag¢des ambientais devido a fermentacao nao controlada e a
producao excessiva de oxigénio durante a decomposicao. Isso pode causar danos ao

solo, a 4gua e ao ar, representando uma ameacga ao meio ambiente (DAMIANL2020).
Farinha do pedinculo do caju

A obtencado da farinha do residuo do pedinculo de caju envolve a extra¢do do
suco, seguida pela desidratacdo do bagaco, trituracdo e peneiramento. Esta farinha
pode ser utilizada para enriquecer outras farinhas, como as de cereais, devido a sua
abundancia em agucares, fibras e alto valor nutricional (SILVA, 2021)

QUIRINO (2019) examinaram a fibra presente no residuo do pedunculo de caju
e constataram um teor de fibras alimentares de 61%. Eles também sugeriram que
novos produtos derivados do residuo do pedinculo do caju poderiam ser
desenvolvidos para ajudar na prevencdo de doencas gastrointestinais e
cardiovasculares. Além disso, afirmaram que esses produtos poderiam ser

incorporados em diversas aplicagdes, incluindo produtos de panificacdo

3. Metodologia
Tipo de pesquisa
A pesquisa possui carater experimental qualitativo, com elaboragdo de formulagdes de
cookies, utilizando farinha de caju, farinha de trigo e/ou farinha de aveia em sua composicao
(Pereira, 2018).

Caraterizac¢ao do local de pesquisa
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O experimento foi realizado no Centro de Ciéncias Agrarias e da Biodiversidade
(CCAB), da Universidade Federal do Cariri (UFCA), Campus Crato/Ceara. A secagem do
coproduto de Caju (Anacardium occidentale L.) e elaboragao dos biscoitos tipo “cookies” foram
realizadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos e Caracterizacdo de Biocompostos

(LATECABio/CCAB/UFCA), obedecendo rigorosos critérios tecnoldgicos e sanitarios.

Processo de Elaborag¢do de Biscoitos

A matéria prima principal deste trabalho, foi doada por uma agroindustria da regido do

cariri cearense. Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local do municipio do

Crato/CE.

O processo de elaboragdo de biscoitos depende da utilizagdo correta dos ingredientes,
do controle das operagdes unitarias que compde a denominada “linha de processo”, que sdo
etapas entre a recepcdo da matéria primas e a obtencdo do produto. Critérios como
padronizacdo de tamanho, formato, espessura, cor , crocancia, sabor, odor sido essenciais. Ao
utilizar uma mistura de farinhas ou um tipo de farinha, é possivel verificar caracteristicas
especificas de extensibilidade, quantidade de gluten suficiente para permitir a retencdo de
gases e promover o aumento do volume dar extensibilidade e consisténcia a massa. Tais
caracteristicas geralmente ndo se apresentam juntas, o que é considerado maior desafio para

producdo padronizada de biscoitos.
Equipamentos utilizados na fabricagdo dos biscoitos

Os processos tecnologicos demandam de equipamentos adequados para o
beneficiamento e producdo industrial de alimentos, mas neste estudo piloto os
equipamentos utilizados para obten¢ao das matérias-primas e biscoitos estdo descritos
a seguir: Para pesagem dos ingredientes foi utilizada a Balan¢a de Precisao AD5002
5010g 0,1g Marte. Logo, para mistura e homogeneizacdo da massa para obtencdo das
formulagdes foi utilizada a batedeira Planetaria BP12 RP G. Paniz, posteriormente o
rolo Elétrico Platinum 6 rolos com regulador de velocidade Bivolt 400x57 mm 1/2cv
50/60 HZ, utilizado para abertura da massa. Para o forneamento foi utilizado o forno

Roma Venancio 90 cm Elétrico com Pedra Refrataria Firi 90.

METODOS
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Métodos Tecnoldgico: Obtengdo da farinha do coproduto do caju

O coproduto foi obtido de uma Agroindtstria da Regido do Cariri Cearense e
conduzido ao LATECABIO/CCAB para o processo de beneficiamento. Que consistiu em
remocao de parte do suco, mantendo a polpa que foi disposta em bandejas de aco
inoxidavel, que foram levadas a estufa de circulagdo de ar modelo Ar SL- 102 (Figura
7). O processo de secagem obedeceu ao bindmio tempo x temperatura na seguinte
ordem: 24h x 60 °C, mantendo a polpa disposta nas bandejas a uma espessura de
0,lmm. Apds a secagem o material foi triturado em liquidificador industrial e
peneirado para obtencdo da farinha em diferentes granulometrias, processo realizado
até obtencdo de fragdes mais homogéneas possiveis. A etapa seguinte consistiu no
armazenamento da farinha a temperatura ambiente até preparo dos cookies e analises.
Estas etapas de obten¢do da farinha podem ser observadas no fluxograma abaixo

(Figura 1).
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Pedincule do Caju

Sucao Integral

¥

Licor Clarificado
Méctar f Concentrado f Blands

+

Coancentrado

*

Agroindistria

+

Centrifugacho

+

Coproduto do
Pedinculo decantado

)

Recebimento no
LATECARID | CCAB

+

Secagem em estufa de ar
60*C por 2dh

¥

Trituracho / Peneiramento
Armazenaments

Figura 1. Fluxograma de obtencdo da farinha do coproduto do caju.

Fonte: Préprio autor, 2024.

Preparo dos biscoitos enriquecido com farinha de caju

Todos os recipientes e bancadas para fabricacao dos biscoitos tipo cookies,
passagem por uma higienizagdo com uma solucdo de cloradaa 2% e os utensilios antes
de seu uso ainda passaram por uma limpeza com alcool a 70% a fim de evitar ao
maximo contaminacgao. Os biscoitos seguiram elaboracao de duas formulagdes F1 e F2
com glaten. Posteriormente foi elaborado F3 e F4 sem gluten e F5 com total de farinha

de caju em sua composi¢do como mostra a Tabela 1.
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Tabela 1- Ingredientes utilizados nas formulac¢des de cookies.

Ingredientes Formulagdes

F1 F2 F3 F4 F5
Farinha de trigo (g) 100 50 - - -
Farinha caju (g) - 50 - 50 100
Farinha de Aveia (g) - - 100 50 -
Agucar (g) 39 39 39 39 39
Manteiga (g) 30 30 30 30 30
Ovo (g) 43 43 43 43 43
Fermento quimico (g) 3 3 3 3 3

F1- formulacdo 1 (cookie 100% farinha de trigo); F2- formulagdo 2 (cookie 50% farinha de trigo/50%
farinha coproduto caju); F3- formulacdo 3 (cookie 100% farinha de aveia); F4- formulagdo 4 (cookie
50% farinha de aveia/50% farinha coproduto do caju); F5- formulacdo 5 (cookie 100% farinha
coproduto do caju).

Fonte: Préprio autor (2024).

O processo de elaboracdo dos biscoitos tipo cookies segue o fluxograma a seguir o
(Figura 2), seguiram varias temperaturas x tempo com coc¢do padrdo de conhecimento

popular até completa padronizacio.
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As etapas de elaboracdo dos biscoitos consistiram em criteriosa selecao dos

ingredientes, os quais foram estudados para compor o processo de elaboracgdo

considerando padrao de qualidade.

Como etapa seguinte e de relevante importancia foi realizada pesagem dos

ingredientes que consistiu e medicao precisa das quantidades necessarias.

Seguindo o fluxo de processo foi realizada mistura e homogeneizacao dos

ingredientes até formar uma massa uniforme, padrao tecnolégico base para elaboragao

10
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da massa, seguida da etapa de abertura da massa com auxilio de rolo, utensilio
importante para dar forma. O processo de corte da massa foi realizado com moldes

especificos (manuais e mecanicos).

Como préximo passo no processo de elaboracdo, a etapa de resfriamento da
massa é imprescindivel para redugdo da temperatura e estabilidade, finalizando com o
acondicionamento adequado garantindo acondicionamento em embalagem adequada

para o forneamento.
Determinacgdao de compostos fendlicos totais

Para quantificacdo de compostos fendlicos totais foram executados pelo método
de Folin-Ciocalteau apresentado por (Singleton, 1999) com adequacgdo. Para extracao
foram triturados os cookies prontos e pesados em Analytical Balance Model: JF2204AT
até 1,00 g de material seco, logo em seguida foram transferidos para o tubo Falcon, com
10 mL de Alcool etilico, e encaminhado a Centrifuga Hettich- ROTINA 380R por 10 min.
Com os extratos obtidos foram pipetados em tubos de ensaio 0,5 mL da amostra, 2,5
mL de reagente diluido em agua 1:10. Ap6s 5 minutos, foi adicionado 2 mL de solugao
de carbonato de sddio a 4%, sendo os tubos rapidamente agitados e deixados em
repouso por 2 horas ao abrigo de luz. A absorbancia foi medida em Espectrofotometro

TECNAL SF- 325 NM no comprimento de onda de 740 nm.

x 100

Acido aali mg  AGxDx100
ci oga.f.co(loog) = UxP

Onde, AG= valor de acido gilico (mg) encontrado ao substituir abs da amostra na curva padrio;
D= diluicdo final da amostra no preparo do extrato(mL); V= volume extrato utilizado no ensaio (mL);

P= peso da amostra utilizado no preparo do extrato(g).
Determinagdo de Pigmentos fotossintéticos (determina¢ao de Carotenoides)

Para determinacdo de antocianinas, seguiu a metodologia proposta por
Wellburn (1994) que determina pigmentos fotossintéticos com adaptacdo utilizando
1,00 g de cookies triturados em 4 mL de N, N- Dimetilformamida (DMF), deixado em

repouso por 24h em abrigo de luz. Levados em seguida para a Centrifuga Hettich-
11
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ROTINA 380R por 5 min. Retirado o sobrenadante e realizadas a leitura em
Espectrofotometro TECNAL SF- 325 NM nos comprimentos de ondas: 664 nm para

clorofila a, 647 nm clorofila b, 537 nm para antocianinas, 480 nm para carotenoides.

c _;._ Abs.Vol. 104 100
9™ = Fioptem .p ©

Onde; C= Carotenoides; abs. = Absorbancia no A maximo; Volume da dilui¢do (mL); E1%.1cm=

2592; P= Peso da amostra(g).

Andlise de Dados

Uma andlise de variancia (ANOVA) foirealizada para avaliar as diferengas entre
os tratamentos. Para os ajustes nas compara¢des multiplas, foram estimadas como
medias marginais. Em seguida, aplicou-se um método estatisticos para comparagdo
dessas médias pelo teste de Tukey, com nivel de significancia previsto em 5%. As
analises foram conduzidas com o auxilio do software JAMOVI(JAMOVI Project, 2022),

garantindo precisao e confiabilidade.
4, Resultados e Discussdo

O processo de beneficiamento do coproduto(residuo) obtido da industrializagdo
do caju transformando em farinha apresentou um rendimento de 9% em relacao ao
peso total recebido, resultado considerado viavel tendo em vista o destino que
atualmente é dado a este recurso, resultando ap6s processo tecnoldgico nos biscoitos

cookies em diversas formula¢des a base de farinhas, e mistura de farinhas (Figura 3).
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Figura 3. Obtencdo da farinha de Caju e biscoito tipo cookie
Fonte: Acervo do autor (2024).

O processo tecnoldgico empregado na elaboracdo dos biscoitos seguiu a metodologia
adaptada segundo Medeiros et al.(2020). Visualmente obtivemos biscoitos com diferengas

significativas no padrdo de cor, porém este parametro foi intencional para verificacdo qual
padrdo de cor mais adequado para apresentagdo do produto. Considerando o padrao
estabelecido no comércio e em base bibliografica a a cor esperada é uma tonalidade
natural e terrosa, indicando o uso de ingredientes integrais e sem aditivos artificiais,
senso assim,o0 padrdo de forneamento escolhido para elaboaracao dos biscoitos foi F4.
Os resultados dos parametros fisico-quimicos dos biscoitos tipo cookies a partir do

coproduto da industrializacdao do caju estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2- Parametros fisico-quimicos dos cookies elaborados com farinha de caju.

Parametros
Formulagdes
F1 F2 F3 F4 F5
ATT (%) 0,45+0,07c 2,71+0,26 b 0,37+0,03¢c 2,45+0,36 b 4,21+0,47 a
pH 8,35 5,56 7,88 5,73 4,81
Umidade (%) 891+2,35» 10,7840,01» 8,884+0,27» 10,2740,17 » 11,2040,28 ns
Cinzas(%) 1,54+0,04d 1,76+0,03c 2,544+0,03a 2,10+0,17b 1,904+0,01bc

F1- formulagdo 1 (cookie 100% farinha de trigo); F2- formulagdo 2 (cookie 50% farinha de trigo/50%
farinha coproduto caju); F3- formulagdo 3 (cookie 100% farinha de aveia); F4- formulagdo 4 (cookie
50% farinha de aveia/50% farinha coproduto do caju); F5- formulacdo 5 (cookie 100% farinha
coproduto do caju). ns (P&gt;0,05) pelo teste de Tukey. Médias seguidas de mesma letra nas linhas nao
diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Os resultados dos parametros fisico-quimicos para acidez total titulavel nos
biscoitos com adicao de farinha de caju variaram entre 2,71% a 4,21%, sendo possivel
observar que adicao de farinha de caju contribuiu para um aumento da acidez,
conforme evidenciado pelos valores de pH mais baixos nas formulagdes de 50% e
100% de farinha de caju. A F5 destacou-se como formulagdo com maior teor de acidez,
sendo significativamente distinto de todas. Esses resultados sdo consistentes com as
atividades de Araujo et al. (2019), que relata variacdes de acidez entre 1,34% e 3,84%
em produtos similares. Os valores de umidade dos biscoitos desenvolvidos variaram
entre 8,88% e 11,20% (Tabela 2), sem diferencas estatisticamente significativas
(p>0,05) entre as formula¢des avaliadas. Esses valores estdo alinhados com literatura,
como os estudos de Medeiros etal. (2020) e Silva et al. (2021), que relataram umidade
de 11,99% e 11,75%. Os resultados obtidos evidenciaram diferencas estatisticas nos
teores de cinzas entre as formulagdes analisadas. A F1 e a F3 diferiram
significativamente das demais (p>0,05), enquanto F2, F4 e F5 apresentaram
similaridades pontuais (p>0,05). Os valores obtidos estdo em consonancia com a
literatura, como os de Silva et al. (2021) que obteve 1,63 a 2,31% com 0,81 a 1,6%.
Apenas a F3, composta por farinha de aveia, excedeu o limite maximo de 2,5%
estabelecido pela RDC n°® 354/1996, enquanto a adicdo de 50% de farinha de caju na F4

reduziu os teores, atendendo as normas.

A Tabela 3 demonstra os parametros avaliados como compostos fenolicos totais
e carotenoides totais, pois ambos sdo substancias bioativas que promovem beneficios a
saude. Essas anadlises foram realizadas para verificar se ocorreram perdas de bioativos
durante o forneamento ou se 0s mesmos se mantém durante esse processo, pois sabe-
se que os fendlicos e os carotenoides sdo substancias bioativas que sdo degradadas em

certas temperaturas.

Tabela 3- Parametros de compostos bioativos dos cookieselaborados com farinha de caju.
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F1 F2 F3 F4 F5
Parametros

Média =+ DP Média + DP Média + DP Média + DP Média + DP

Compostos Fenolicos
Totais (mg 18,16+0,89¢ 21,00+0,26> 15,954+0,37¢ 19,30%+0,15¢ 26,4440,492
EAG/100g)

Carotenoides (ng/g)  2,414+1,48>  14,2742,98: 520+4,05>  7,13+0,23>  7,70+0,17>

F1- formulagdo 1 (cookie 100% farinha de trigo); F2- formulagcdo 2 (cookie 50% farinha de trigo/50%
farinha coproduto caju); F3- formulacdo 3 (cookie 100% farinha de aveia); F4- formulacdo 4 (cookie
50% farinha de aveia/50% farinha coproduto do caju); F5- formulagdo 5 (cookie 100% farinha
coproduto do caju). ns (P>0,05) pelo teste de Tukey. Médias seguidas de mesma letra nas linhas nio
diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os teores de fenodlicos totais para as formulacdes de cookies foram
significativamente diferentes (p < 0,05) entre si. Porém as formula¢des F1 e F4 ndo
tiveram diferenca estatistica.

Os resultados deste estudo, comparado a literatura, demonstram teores de
compostos fendlicos inferiores aos encontrados por Moreno (2016), em torno de 29,91
mg EAG/100g e dos cookies da casca de manga 27,76 mg EAG/g. Em comparacdo aos
dados da literatura, observa-se que Araujo (2019), ao desenvolverem cookies com
substituicdo parcial por farinha de casca de abacaxi pérola e maracuja rubi do cerrado,
reportaram valores entre 46,77 a 85,15 mg EAG/100g, nimeros mais elevados do que
os apresentados neste estudo. Por outro lado, Silva (2022), verificou teores de 3,40 mg
para a farinha de inhame e 5,58 mg para farinha de péssego, resultados inferiores aos
encontrados nesta pesquisa. Além disso, Freire etal.( 2013), sobre compostos fendlicos
em frutas e polpas congeladas revelaram valores de 2,48 mg para caju in naturae 2,34
mg para polpa congelada, também abaixo dos resultados obtidos nos cookies
elaborados com farinha de caju. E importante ressaltar que a constituicio do fruto
pode sofrer alteracdes em funcao de fatores como condi¢des climaticas do solo e outros
aspectos ambientais. Além disso, conforme relatado por Silva et al.(2010), os
compostos fenolicos desempenham um papel antioxidante, contribuindo na protecao

contra doencas cardiovasculares, canceres e disturbios neurolégicos.
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Os resultados das analises de carotenoides, indicaram que F2 diferiu
significativamente das demais formulag¢des, sendo F1, F3, F4 e F5 ndo obtiveram
diferencas estatisticas entre si. Essa variacdo pode ser atribuida a composicdo dos
ingredientes e suas interacoes. Comparativamente, os resultados superam os da Silva
(2023) que encontrou 0,079 a 0,2621 mg/100g e aproximaram-se de Morais et
al.(2019) que foram de 0,52 a 2,08 de carotenoides totais.

Os carotenoides possuem propriedades antioxidantes conhecidas, sendo
amplamente empregados na industria alimenticia como corante naturais, substituindo
os corantes sintéticos (Martins et al, 2016). Essa utilizacdo é especialmente valorizada
devido aos beneficios adicionais dos carotenoides para a saide, como sua capacidade
de neutralizar radicais livres e proteger as células dos danos causados pelo estresse
oxidativo. Além disso, sua aplicacdo em alimentos ndo apenas contribui para a
melhoria estética e a atratividade dos produtos, mas também se alinha as tendéncias

atuais de consumo de alimentos mais naturais.

Logo ap0s os primeiros testes e a definicdo da formulagdo ideal, Figura 4, os
biscoitos foram cuidadosamente confeccionados, ajustando-se as receitas conforme
necessario para garantir sabor, textura e qualidade ideais. Cada etapa do processo foi
aprimorada com base nos resultados iniciais, permitindo a produ¢do em maior escala

sem comprometer o padrao desejado

Figura 4: Biscoitos confeccionados.

Fonte: Proprio autor, 2024
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5. Conclusio

Portanto, a utilizacdo de farinha de coproduto de caju se mostra viavel para o
desenvolvimento de biscoitos, constituindo um produto com potencial de mercado,
representando uma alternativa viavel de aproveitamento do residuo obtido da industria
local, agregando valor aos produtos. As andlises fisico-quimicas estio sendo realizadas
pelo grupo, reforcando a confiabilidade e o embasamento técnico dos resultados
obtidos.

Como sugestdo para abordagens futuras, recomenda-se a avaliacdo do custo-
beneficio de cada formulhg¢ao ebborada, com o objetivo de determinar o custo unitario
final dos biscoitos, divulgando essas informagdes para a academia e para a industria
alimenticia. Tal iniciativa pode viabilizar ndo apenas o processo de ebhboracdo, mas
também a comercializacdo e o consumo desses produtos inovadores, fortalecendo a

sustentabilidade.
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