Elaboracio de néctar de caju enriquecido com ingredientes funcionais.

Ana Beatriz Cordeiro Queiroz?, Rafaela Maria Temédteo Lima Feuga'.

'Doutora. Docente. Curso de Tecnologia em Gastronomia, Instituto Federal do Ceara - Baturité.

2 Bolsita PIBIC/IFCE. Discente. Curso de Tecnologia em Gastronomia, Instituto Federal do Ceara - Baturité.
anabeatrizc1805@hotmail.com

Palavras chaves: Gastronomia, fruta tropical, Soja, Linhaga, Analise sensorial.

INTRODUCAO

A mudanca no costume alimentar da
populacdo  global acaba gerando grandes
expectativas em relagdo as preparagdes ofertadas no
mercado gastrondmico. O habito de consumir frutas
esta crescendo de maneria expressiva no mundo. Isto
ocorre devido a conscientizagdo e o facil acesso que
hoje em dia se tem ao conhecimento de suas
propriedades  funcionais. Inlmeras pesquisas
comprovam as propriedades funcionais das frutas,
que além de suas funcBes basicas nutritivas,
apresentam beneficios fisioldgicos e/ou reducéo de
riscos em relagdo as doencas crénicas. O néctar €
uma bebida cuja quantidade minima de polpa de uma
determinada fruta que ndo tenha sido fixada em
regulamento técnico especifico, deve conter um
minimo de 30% da respectiva polpa, ressalvados os
casos de fruta com acidez ou contetdo de polpa
muito elevada ou sabor muito forte e, neste caso, o
contelido de polpa ndo deve ser inferior a 20% (1). O
Anacardium occidentale L., popularmente conhecido
como cajueiro, é originario das regides tropicais da
América do Sul e coloniza grande parte dos estados
brasileiros, principalmente o Nordeste. Sua
importancia econdémica pode ser atribuida a dois
fatores principais: a indlstria da castanha de caju,
voltada para exportacdo e a indudstria do pedinculo,
voltado para o mercado interno, onde a maior parte é
utilizada in natura ou na producdo do suco integral
(2). O caju apresenta em sua composic¢ao vitaminas,
taninos, sais minerais, Aacidos organicos e
carboidratos, que o torna uma importante fonte
nutricional, mas também bastante perecivel,
exigindo cuidados de transporte, armazenamento,
limpeza e processamento (3). O pedunculo é uma
6tima fonte de vitamina C, apresentando niveis trés
vezes maior que na laranja, apresenta vitaminas do
complexo B, como a riboflavina e a tiamina,
apresenta bom contetido de compostos fenélicos e é
também rico em minerais e em alguns aminoacidos
(4), (5), (6), (6). Nesse sentido este projeto teve como

objetivo desenvolver formulagdes de néctares de caju
enriquecidos com farinha de linhaca e extrato de soja.

MATERIAIS E METODOS

Para elaboragdo dos néctares da fruta foram utilizadas
polpa de caju congelada, agua, sacarose comercial,
farinha de linhaca e extrato de soja, todos adquiridos
no comércio local. Foram elaboradas 3 formulagdes
de néctares de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdes dos néctares de caju
enriquecidos com farinha linhaga e extrato de
soja.

Amostras Polpa Linhaca  Soja

A 30% 1%
B 30% 3%
C 30% 3% 1%

Fonte: Elaborado pela autora.

Os néctares foram produzidos a partir de uma
concentracdo de polpa de caju e uma concentragao de
farinha de linhaga e extrato de soja. As formulagdes
foram realizadas de forma a atender os padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente para néctares de
frutas tropicais: teor de sélidos sollveis totais fixados
em 12 °Brix através do balanco de massa e percentual
de polpa de frutas de no minimo 30% (1). Os
ingredientes foram homogeneizados em recipientes
de aco inoxidavel, pasteurizados a 90 °C por um
minuto, envasados a quente em garrafas de vidro
previamente esterilizadas, posteriormente resfriadas
por imersdo em agua clorada (100 ppm) até atingirem
a temperatura de 37 °C, rotuladas e armazenadas a
temperatura ambiente, em auséncia de luz. A
avaliacdo da aceitabilidade sensorial das amostras foi
realizada por consumidores nao-treinados, maiores de
idade, onde os mesmos avaliaram aparéncia, sabor,
cor, textura e aceitacdo global das formulagdes de
néctares mediante escala hedbnica estruturada de
nove pontos (7). A pesquisa foi submetida e aprovada
pelo Comité de Etica em Pesquisa, nimero CAAE



96795018.2.0000.5589. Antes de iniciar a analise, 0s
participantes assinaram o Termo de Consentimento

Livre e Esclarecido (TCLE),

autorizando sua

participacdo no estudo. O teste foi realizado em
laboratério de andlise sensorial onde amostras de
néctares foram avaliadas em trés sessdes por cada

consumidor.  As

amostras

foram

servidas

monadicamente em temperatura de refrigeracdo

doméstica.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos através da analise sensorial

estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Média, desvio padréo e resultados do
teste de Tukey (p < 0,05) da aceitacdo geral,
aparéncia, textura e sabor das amostras de

néctares de cajul.

AMOSTRAS
ATRIBUTOS
B C
GERAL 7,49¥134  6,64+155  6,85+1,63
APARENCIA 7,85¢1,11  6,22+1,76  6,36x1,94
TEXTURA 7,22¢159  6,48+1,61  6,64+1,77
SABOR 7,21+1,48  6,37¥1,75  6,32+2,00

Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os resultados ficaram acima da mpedia 6
(gostei ligeiramente) em todos os atributos. Sabe-se
gue os produtos com maiores escores tem maior
potencial de compra no mercado (8). Pode-se
perceber que entre as amostras A, B e C nos quesitos
geral, aparéncia, textura e sabor houve uma diferenca
significativa na aceitacdo das formulacdes B e C em
relacio a formulacdo A. Esta queda pode ser
justificada devido ao teor residual de farinha de
linhaca que acabou aparecendo nos néctares das
formulacdes B e C. Pelo fato da farinha de linhaca ter
pequenos flocos, sua homogeneizagdo tornou-se
mais dificil deixando o liquido mais pastoso do que
quando é utilizado apenas 0 extrato de soja. O caju
tem um teor de adstringéncia elevado e isto pode ter
feito com que a porcentagem presente do extrato de
soja na preparacdo acabasse sendo bem sutil em
relagéo a sua palatabilidade.

CONCLUSAO

O néctar de caju formulado somente com polpa de
caju e soja foi o néctar que apresentou melhor
aceitacdo sensorial em todos os atributos avaliados.
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