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Resumo - O 6leo da castanha-de-caju € um produto de grande potencial
para uso industrial, sendo obtido a partir de améndoas quebradas, matéria-
-prima de menor valor de mercado. Entretanto, para auxiliar na viabilizagao
comercial desse produto, € importante também elucidar as possibilidades de
seu uso como ingrediente em formulagdes alimentares. Assim, o presente
trabalho teve como objetivo utilizar o 6leo da castanha-de-caju como ingre-
diente para o desenvolvimento de um creme da castanha-de-caju e cacau,
e caracteriza-lo por meio de analises fisico-quimicas, sensoriais e de tex-
tura. Para o desenvolvimento do produto, foram avaliadas a concentragéao
de ¢leo utilizada e a necessidade de processo de hidratagdo da améndoa.
Os resultados demonstraram que foi possivel obter um creme com aceita
¢ao sensorial superior ao termo “gostei” em todos os atributos avaliados.
As formulagdes desenvolvidas com as maiores concentracdes de dleo e
com améndoas hidratadas apresentaram notas semelhantes ou superiores
as demais formulacdes. Dessa forma, espera-se que este trabalho possa
ser utilizado para fundamentar a produgao e a comercializagao do éleo e de
seus produtos relacionados (como o creme a base da castanha-de-caju), for-
necendo alimentos nutritivos para consumidores que buscam saudabilidade
e bem-estar.

Termos para indexag¢ao: Anacardium occidentale L., creme a base da
castanha-de-caju, analise sensorial.

Application of cashew nut oil in the preparation of a
vegetable cream with cocoa

Abstract — Cashew nut oil is a product with great potential for industrial use.
It is obtained from broken nuts, a raw material with a lower market value.



However, to assist in the commercial viability of this
product, it is also important to elucidate the possibil-
ities of its use as an ingredient in food formulations.
Thus, the present work aimed to evaluate its use as
an ingredient for developing a cream composed by
cashew nut and cocoa, and perform its characteriza-
tion by chemical, sensory, and texture analysis. For
this, the oil was used as ingredient in formulation
tests, and concentration of oil and need of cashew
nut hydration process were evaluated. The results
show a good acceptance of the creams in all attri-
butes evaluated. Formulations developed with the
highest concentrations of oil and with hydrated ca-
shew nuts presented similar or higher scores to the
other formulations. In this way, it is expected that
this work can support the production and commer-
cialization of oil (and its related products, such as
cashew nut and cocoa cream) because it can pro-
vide nutritious foods for consumers who seek health
and well-being.

Index terms: Anacardium occidentale L., cashew
nut cream, sensorial analysis.

Introducgao

O apelo do mercado consumidor por produtos
diferenciados impulsiona as pesquisas em dois
segmentos, ambos inter-relacionados e em amplo
crescimento. Um deles é o de alimentos/ingredien-
tes funcionais, em que os individuos buscam, cada
vez mais, por produtos saudaveis que possam
exercer algum efeito positivo na sua saude (Sousa,
2006; Birch; Bonwick, 2019; Granato et al., 2020).
O outro segmento, ndo menos importante, € o de
novos ingredientes com aromas e sabores diferen-
ciados (Leal et al., 2023a), principalmente aqueles
relacionados a regionalidade (Oliveira; Silva, 2021).
Na perspectiva de atender a ambos os segmentos,
tem-se o 6leo da castanha-de-caju (ACC), que é
um produto que pode ser obtido a partir do proces-
samento de améndoas de menor valor comercial
(améndoas quebradas). O 6leo de ACC apresenta
caracteristicas importantes do ponto de vista nutri-
cional e funcional, uma vez que apresenta um perfil
de acidos graxos representado majoritariamente por
acido oleico (60%) e linoleico (18—20%) (Lima et al.,
2004; Liao et al., 2019; Leal et al., 2023b), sendo
semelhante ao azeite de oliva, mundialmente reco-
nhecido por suas caracteristicas benéficas a saude,
como protecao a doengas cardiovasculares. Aliado
a isso, o caju é uma fruta nativa do Nordeste brasi-
leiro com consideravel capacidade adaptativa a so-
los de baixa fertilidade, a temperaturas elevadas e
ao estresse hidrico (Serrano; Pessoa, 2016), o que
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fortalece o regionalismo dos produtos elaborados a
partir dessa matéria-prima.

O ¢dleo da castanha-de-caju pode ser utilizado
como produto final, assim como o azeite de oliva,
ou como um ingrediente na formulagdo de diversos
produtos alimentares. Com o intuito de demonstrar
a aplicabilidade do 6leo de ACC e auxiliar no dire-
cionamento dos seus usos potenciais, tanto para
consumidores como para a industria de alimentos,
Oliveira (2022) realizou um grupo focal com profis-
sionais da gastronomia e tecnologia de alimentos.
A partir das impressdes do grupo, diversos produ-
tos formulados com o 6leo de ACC foram sugeridos;
dentre eles, um creme da castanha-de-caju.

Nesse sentido, o presente trabalho tem como
principal objetivo verificar o uso do éleo da casta-
nha-de-caju como ingrediente para o desenvolvi-
mento de um creme da castanha-de-caju e cacau,
e caracterizar o produto final a partir de analises
fisico-quimicas, sensoriais e de textura instrumental.

Material e métodos

Matéria-prima

As castanhas-de-caju (ACC) do tipo pedaco de
primeira qualidade (P1) (Figura 1) foram obtidas
de um fornecedor local (Aquiraz, Ceara, Brasil).
As amostras foram embaladas a vacuo e armazena-
das a -18 °C até o momento do uso.

Figura 1. Castanha-de-caju do tipo pedaco de primeira
qualidade (P1).

Obtencao do dleo da castanha-de-caju

Para a obtencdo do ¢6leo, as améndoas fo-
ram submetidas a um pré-tratamento a 110 °C por
15 min, em estufa com circulagéo forcada de ar e
prensadas a frio em prensa hidraulica, utilizando-se
émbolo de pressdo com 18 cm? de area (didmetro

Foto: Gilleno Ferreira de Oliveira
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de 4,8 cm), em cilindro de ago inox com base de
0,5 mm, para separacao do oleo. A pressao usada
foi de 100 kgf/cm? por 3 min e temperatura de 30 °C.

Esses parametros foram definidos por Leal et al.
(2022), obtendo um 6leo com qualidade compativel
com a legislagao vigente para “6leo vegetais pren-
sados a frio e nao refinados”, conforme Instrugédo

Normativa n°® 87/2021, da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (2021). O dleo obtido foi filtrado com
o auxilio de bomba de vacuo, utilizando-se papel de
filtracdo lenta. O dleo foi acondicionado em garrafas
de vidro transparente com capacidade de 200 mL
(Figura 2) e armazenado a -18 °C até o momento
do uso.

Foto: Gilleno Ferreira de Oliveira

Figura 2. Oleo da améndoa da castanha-de-caju.

Desenvolvimento das formulagées do creme da
castanha-de-caju e cacau

Foram elaboradas quatro formulagdes do pro-
duto, variando-se a necessidade de hidratagdo das
améndoas (hidratadas e n&do hidratadas) e a quanti-
dade de 6leo de ACC adicionado (14 ou 24%), con-
forme mostrado na Tabela 1.

A hidratagdo das améndoas foi realizada por
imersdo em agua potavel na proporgao 1:4 (massa
de castanha/massa de agua) por cerca de 3 horas.

Apods esse periodo, as améndoas foram drenadas,
e todos os ingredientes foram homogeneizados em
processador domeéstico, com laminas metalicas
do tipo faca, misturando-se os ingredientes por 3
minutos.

Os produtos foram acondicionados em mangas
de confeitar sob refrigeracédo (5 °C) até o momento
da analise sensorial, e em embalagens de vidro até
as analises de caracterizagéo (fisico-quimica e de
textura) (Figura 3).

Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboragao do creme da castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Ingrediente (em %)

B (] D
Oleo da castanha-de-caju 24 14 24 14
Castanha-de-caju hidratada 30 34 - -
Castanha-de-caju n&o hidratada - 30 34
Cacau (100%) 10 9 10
Agua 15 17 15 17
Acucar refinado 22 25 22 25




Foto: Gilleno Ferreira de Oliveira
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Figura 3. Creme da castanha-de-caju e cacau. Na sequéncia: Formulagao A = (ACC hidratada com 24% de 6leo de ACC);
Formulagéo B = (ACC hidratada com 14% de dleo de ACC); Formulagéo C = (ACC né&o hidratada com 24% de 6leo de
ACC); e Formulagéo D = (ACC nao hidratada com 14% de 6leo de ACC).

Caracterizagdo das formulagdoes de creme de
ACC e cacau

O teor de umidade (método 925.10) e o teor de
cinzas (método 923.03) foram determinados de acor-
do com a metodologia indicada pela AOAC (2016); a
proteina por combustéo foi determinada segundo o
método de DUMAS em equipamento Analisador de
Nitrogénio/Proteina NDA 701 Dumas (Velp Scienti-
fica, 2019), utilizando-se EDTA como padréo, com
base no método da AOAC 992.23 (AOAC, 2016);
e os lipidios foram determinados pelo método n°
Am 5-04, da American Oil Chemists’ Society (AOCS,
2013), usando-se o sistema de extragdo sob alta
pressado e alta temperatura. A quantidade total de
carboidratos foi calculada com o uso da equagéo 1:

Diferenca = 100 - (% umidade + % proteina +
% lipidios + % cinzas) (1)

A determinacado da coloragao foi realizada me-
dindo-se a refletancia direta do sistema de coor-
denadas retangulares (L*, brilho/luminosidade; a*,

Foto: Gilleno Ferreira de Oliveira

intensidade de vermelho e verde; b*, intensidade de
amarelo e azul; C*, croma; h, angulo de matiz) por
aplicacdo da escala de cores CIELAB, usando-se
um colorimetro. Todas as avaliagdes das amostras
foram realizadas em quintuplicatas.

Aceitacdo sensorial das formulagées de creme
de ACC e cacau

Para a avaliagao da aceitagdo sensorial das di-
ferentes formulacdes, utilizou-se escala hedbnica
estruturada de nove pontos, variando de “Gostei
muitissimo” (9) a “Desgostei muitissimo” (1) (Asso-
ciacdo Brasileira de Normas Técnicas, 2016). As for-
mulacdes foram apresentadas a 60 provadores nao
treinados, consumidores potenciais do produto, em
pequenos recipientes plasticos descartaveis com
capacidade de 10 mL, codificados com numeros ale-
atorios de trés digitos. As amostras foram apresen-
tadas em ordem balanceada (Macfie et al., 1989),
acompanhadas de pedagos de pdo como veiculo
para auxiliar na degustagéo e agua para limpeza do
paladar (Figura 4).

Figura 4. Bandeja pronta para o teste sensorial das quatro formulagdes de creme da castanha-de-caju e cacau.
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Os provadores também foram questionados
quanto a sua intengdo de compra, caso encontras-
sem os produtos a venda, utilizando uma escala
estruturada de cinco categorias, pré-definidas em
“certamente nao compraria” (1) a “certamente com-
praria” (5), e no ponto intermediario “talvez com-
prasse, talvez ndo comprasse” (3) (Meilgaard et al.,
2015; Stone et al., 2020).

Textura

Para a analise de textura do creme de ACC e
cacau, foi utilizado um texturébmetro equipado com
uma célula de carga de 30 kg. Para cada analise,
foram pesados 35 g de amostra em um recipiente de
50 mm de didmetro. As amostras foram submetidas
a uma simples compressao de 10 mm de profundi-
dade, utilizando-se uma probe cilindrica de aluminio
com 25 mm de diametro. A velocidade do teste foi
de 1 mm s, com trigger de 5 g. Foram determina-
dos os parametros de firmeza e adesividade.

Analise estatistica

Os dados obtidos nas analises quimicas, fisico-
-quimicas e sensoriais foram submetidos a andlise

de variancia e teste de Tukey com nivel de signi-
ficancia de 5% para comparacdo das médias, uti-
lizando-se o programa estatistico XLSTAT 2022.
Adicionalmente, os resultados sensoriais foram
agrupados em porcentagens de provadores por fai-
xa de aceitagdo da escala hedonica: rejeigéo (cate-
gorias de 1 a 4), indiferenca (5) e aceitagéo (6 a 9).

Resultados e discussao

Caracterizacdo das formulagdoes de creme de
ACC e cacau

Diferentes formulacdes de creme da castanha-
-de-caju e cacau foram testadas, variando-se a
quantidade de o6leo utilizada, bem como a neces-
sidade ou ndo de hidratagdo da améndoa. Essas
formulagdes foram caracterizadas, e os resultados
podem ser visualizados na Tabela 2. Os cremes de
ACC e cacau apresentaram pH acima de 6,7 para
todas as formulagdes, sem diferencas significativas
entre elas. Lima e Bruno (2007), estudando uma
pasta a base da castanha-de-caju, obtiveram valo-
res de pH relativamente alto (6,36), corroborando os
resultados da presente pesquisa.

Tabela 2. Caracterizacéo fisico-quimica das formula¢des do creme da castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Analise
A B Cc D
pH 6,73 £ 0,04a 6,77 + 0,05a 6,90 + 0,29a 6,71 £0,01a
Sélidos soluveis (°Brix) 2,43 +0,24a 2,90 £ 0,28a 2,57 +0,14a 2,68 + 0,35a
Atividade de agua 0,89 + 0,01a 0,91 +£0,01a 0,80 + 0,01b 0,79 £ 0,01b
Umidade (%) 22,39 + 1,25ab 26,68 + 1,08a 15,75+ 2,12¢ 18,85 + 0,81bc
Proteinas (%) 7,60 +0,51a 8,07 £ 0,14a 8,56 + 0,91a 9,57 £ 0,30a
Lipidios (%) 31,30 £ 2,08ab 19,38 +1,57b 36,76 + 1,50a 22,28 + 2,56b
Carboidratos (%) 39,16 £ 2,10b 44,44 + 0,42a 37,64 +1,18b 47,76 £ 0,07a
Cinzas (%) 1,03 £ 0,08d 1,13 £ 0,05¢ 1,29 £ 0,04b 1,49 £ 0,06a

Valores da média e desvio-padrédo dos resultados obtidos. Letras diferentes seguindo as médias, na mesma linha, indicam diferenca
significativa (p < 0,05). Formulagéo A = (ACC hidratada com 24% de 6leo de ACC); Formulagao B = (ACC hidratada com 14% de d6leo de
ACC); Formulagdo C = (ACC nao hidratada com 24% de dleo de ACC); e Formulagao D = (ACC nao hidratada com 14% de éleo de ACC).

A variagédo da hidratacdo da ACC e do teor de
6leo nas formulagdes nao influenciou significativa-
mente o teor de sdlidos soluveis (2,43 a 2,90 °Brix)
e de proteinas (7,60 a 9,57%) (Tabela 2). Guima-
raes (2019) obteve cerca de 12 °Brix em amostras
de pasta de ACC e cupuagu, valor superior quando
comparado ao creme de ACC e cacau desenvolvi-
do no presente trabalho. Porém, a pasta ndo teve

adi¢ao de 6leo, sendo somente uma pasta elabora-
da a partir das améndoas, contribuindo para esse
elevado valor de sélidos soluveis totais encontrado
na amostra. Os teores de proteina das formula-
¢bes de ACC com cacau também foram inferiores
aos encontrados em produtos semelhantes, como
creme de améndoas de baru (21,6% de proteina)
(Castro et al., 2018) e creme de ricota com adigao



de améndoa de cumaru (10,93 a 11,86%) (Silva Fi-
lho et al., 2020). Esses valores mais elevados séo
condicionados pelo fato de esses produtos conte-
rem outros ingredientes proteicos, como o préprio
leite, enquanto o creme de ACC contém apenas a
ACC como composto proteico em sua formulagéo.
Como era esperado, o processo de hidratagédo
influenciou na umidade, o que acarretou variacao
na atividade de agua e no conteudo de cinzas do
produto. De forma geral, as formulagdes que utiliza-
ram améndoas hidratadas apresentaram valores de
umidade e de atividade de agua mais elevados do
que as formulagdes com améndoas sem processo
de hidratagcao. Esses valores elevados de umidade
e de atividade de agua favorecem o crescimento
microbiano, sendo necessario avaliar, em trabalhos
futuros, o uso de acidulantes ou outros componen-
tes que auxiliem no controle do crescimento de mi-
cro-organismos ao longo do periodo de estocagem.
Monteiro (2022), elaborando um creme a partir de
baru, obteve valor de umidade baixo (1,21%), devido
ao tipo de améndoa utilizada e a formulagao desen-
volvida. Em adi¢éo, as formulagdes elaboradas com
améndoas nao hidratadas apresentaram maiores
valores de cinzas, assim como aquelas elaboradas
com menor adicdo de dOleo e, consequentemente,
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maior quantidade de ACC. Silva Filho et al. (2020),
desenvolvendo creme a base de ricota e améndoa
de cumaru, relataram que quanto maior a concen-
tracdo de améndoas utilizadas em suas formula-
¢bes, maior o teor de cinzas do produto.

O conteudo de lipideos variou consideravelmen-
te, de 19,38 a 36,76%. Como era esperado, as for-
mulagdes que se destacaram com relagao aos lipi-
dios foram aquelas com maior incorporacao de éleo
de ACC em suas formulagdes. Castro et al. (2018),
desenvolvendo um creme de améndoas de baru,
encontraram valores de 37,38 e 21,58% de lipideos,
semelhantes a formulagdao C (ACC néo hidratada
com 24% de 6leo de ACC). Os valores de carboi-
dratos variaram de 37,64 a 47,76%. Silva Filho et al.
(2020), desenvolvendo formulagdo de creme de ri-
cota com adigdo da améndoa do cumaru, obtiveram
valores de carboidratos inferiores ao encontrado no
presente estudo, assim como Hanna (2015), que
trabalhou com aproveitamento de soro de queijo
para a producao de pasta de ricota sabor tucuma.
Ambos os trabalhos utilizaram menores conteudos
de améndoas na formulacgéo.

As diferentes formulagdes foram também ana-
lisadas com relagédo a cor (L*, a* e b*), conforme
mostra a Tabela 3.

Tabela 3. Caracterizagao da cor do creme da castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Analise
A B (o D
L* 21,30+ 1,76a 22,63 +0,52a 18,30 £ 1,24b 17,61 £ 1,190
a* 11,93 £ 0,50a 11,93 £ 0,51a 10,46 £ 0,49a 9,41 £0,34b
b* 14,88 + 1,39a 14,99 + 1,41a 10,86 + 1,20b 9,37 +1,01b
c* 19,06 * 1,33a 19,16 £ 1,37a 15,09 £ 1,20b 13,29 £ 0,9b
h 51,26 + 1,87a 51,44 +1,76a 45,90 + 1,43b 44,68 £ 1,37b

Valores da média dos resultados obtidos. Letras diferentes seguindo as médias, na mesma linha, indicam diferenga significativa
(p < 0,05). Formulagao A = (ACC hidratada com 24% de 6leo de ACC); Formulagdo B = (ACC hidratada com 14% de 6leo de ACC);
Formulagéo C = (ACC néao hidratada com 24% de 6leo de ACC); e Formulacéo D = (ACC nao hidratada com 14% g de 6leo de ACC).

O parametro L* indica a luminosidade ou cla-
ridade da amostra em uma escala que varia do
branco (L* = 100) ao preto (L* = 0) (Sahin; Sumnu,
2006). Por sua vez, o parametro a* mede a inten-
sidade de vermelho (0 a +60) a verde (-60 a 0); e
b* indica intensidade de amarelo (0 a +60) a azul
(-60 a 0). O valor de croma C* indica a saturagéo
da cor. Como o zero fica no centro do espago de cor

L*a*b*, os resultados obtidos indicam que os cre-
mes de ACC com cacau apresentam uma cor com
pouca luminosidade, baixas intensidades de amare-
lo e de vermelho, e baixa saturacao, indicando uma
cor escura.

O angulo hue (h) é expresso em graus e repre-
senta a tonalidade, comegando no eixo +a* (0°), e
se movimentando em sentido anti-horario. O angulo
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de 90°, por exemplo, é o amarelo, e os valores obti-
dos para as amostras, entre 46° e 51°, indicam uma
cor alaranjada. Porém, como o Croma é baixo, fi-
cando na regido central do grafico de cor CIE, a to-
nalidade é escura, amarronzada. Essa cor é devido

ao uso do cacau em todas as formulagdes. Os pa-
rametros da textura instrumental das diferentes for-
mulagcbes de creme da castanha-de-caju e cacau,
caracterizados por firmeza e adesividade, podem
ser observados na Tabela 4.

Tabela 4. Textura instrumental das formula¢des de creme da castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Analise
A (o D
Firmeza (N) 0,32 £ 0,03c 0,56 + 0,05b 0,87 £ 0,02a 0,80 +0,12a
Adesividade -0,51+£0,0b -1,35+0,03c 0,87 £ 0,07a -1,99 + 0,46d

Valores da média dos resultados obtidos. Letras diferentes seguindo as médias, na mesma linha, indicam diferenca significativa
(p < 0,05). Formulagdo A = (ACC hidratada com 24% de 6leo de ACC); Formulagéo B = (ACC hidratada com 14% de 6leo de ACC);
Formulagéo C = (ACC néao hidratada com 24% de éleo de ACC); e Formulagéo D = (ACC néao hidratada com 14% de éleo de ACC).

A textura é indicativa da maciez da amostra e,
no caso da pasta, relaciona-se com sua capaci-
dade de ser espalhada sob uma superficie, como,
por exemplo, a de um pé&o ou biscoito (Lima; Bru-
no, 2007). As formulac¢des elaboradas com a ACC
hidratada antes do processamento apresentaram
menores valores de firmeza do que as demais for-
mulagdes, sendo consideradas cremes mais lisos e
faceis de espalhar.

Alcantara et al. (2019) demonstraram que o au-
mento da concentragdo de ameixa no doce de lei-
te caprino ocasionou uma reducgao na firmeza e na
adesividade, caracteristicas positivas para a acei-
tagdo do doce, uma vez que consumidores prefe-
rem doces menos gomosos € mais moles. A adesi-
vidade possui um valor negativo, sendo o trabalho
necessario para vencer as forgas de atragdo entre

a superficie do alimento e a superficie dos outros
materiais com os quais o alimento entra em contato,
e quanto maior o valor em mdédulo, mais adesiva é
a amostra (Carvalho, 2016). As amostras D e B, por
possuirem menor teor de 6leo de ACC, apresenta-
ram maior adesividade. Fabri (2022), caracterizan-
do pastas comerciais de castanha-do-brasil, verifi-
cou que o teor de lipidios contribuiu negativamente
para os parametros de adesividade, ou seja, quan-
to maior foi a concentragéo de lipidios, menor foi a
adesividade do produto.

Aceitacdo sensorial das formulagées de creme
de ACC e cacau

Os resultados da aceitagdo sensorial das dife-
rentes formulagdes de creme da castanha-de-caju e
cacau podem ser visualizados na Tabela 5.

Tabela 5. Aceitagcdo sensorial das diferentes formulagbes de creme da castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Atributo
A B C D
Aceitacao global 7,4a 7,4a 7,4a 7,3a
Aparéncia 7,5a 7,4a 7,4a 7,0a
Aroma 7,5a 7,5a 7,4a 7,0a
Sabor 7,9a 7,7a 7,7a 7,4a
Textura 7,9a 7,6ab 7,5ab 7,1b

Valores hedbnicos médios. Letras diferentes seguindo as médias, na mesma linha, indicam diferenca significativa (p
< 0,05). Formulagédo A = (ACC hidratada com 24% de éleo de ACC); Formulagdo B = (ACC hidratada com 14% de ¢leo de ACC);
Formulagéo C = (ACC néo hidratada com 24% de 6leo de ACC); e Formulagao D = (ACC nao hidratada com 14% de 6leo de ACC).



Os produtos formulados apresentaram elevada
aceitagao sensorial, uma vez que as notas variaram
de “gostei” (7) a “gostei muito” (8). A aceitagéo glo-
bal e a aceitagdo dos atributos aparéncia, aroma e
sabor nao apresentaram diferenca estatisticamente
significativa entre si (p > 0,05). A textura da formula-
¢ao D, que utilizou améndoa nao hidratada e menor
quantidade de 6leo, apresentou 0 menor valor mé-
dio de aceitacao, porém diferindo apenas da formu-
lagdo A (améndoa hidratada, com maior quantidade
de 6leo). Ao comparar com os dados da analise de
textura instrumental, pode-se observar que essa
amostra foi a que apresentou maiores valores de
firmeza e adesividade. Todavia, embora a formula-
¢ao tenha apresentado menor aceitagao de textura
em comparagdo com as demais, essa formulagao
ainda pode ser considerada como bem aceita em re-
lagéo a textura (“gostei”). Essa pequena redugéo na
aceitacdo da textura da amostra D nao influenciou
sua aceitagdo global. As formulagdes de pasta de
castanha-de-caju e améndoas de cupuagu em po,
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desenvolvidas por Guimaraes (2019), apresentaram
aceitagao sensorial menor ou igual as formulagbes
de creme de ACC com cacau do presente estudo,
variando de 5 (“nem gostei nem desgostei”) a 7
(“gostei”), dependendo da formulagao testada.

A Tabela 6 apresenta os percentuais de acei-
tabilidade das diferentes formulagbes de creme da
castanha-de-caju e cacau.

Os testes sensoriais indicaram que 95% dos
provadores aceitaram a formulagées A e B; 90%
aceitaram a formulagcdo C; e 88,3% aceitaram a
formulacdo D. As formulag¢des cujas améndoas nao
passaram pelo processo de hidratagdo sao menos
homogéneas do que aquelas que foram hidratadas,
apresentando pequenas particulas de améndoas, o
que pode explicar uma pequena redugao no percen-
tual de aceitabilidade dessas amostras.

Quanto a intengéo de compra (Figura 5), entre
61 a 70% dos provadores disseram que “certamen-
te” ou “provavelmente” comprariam os cremes, caso
encontrassem os produtos a venda.

Tabela 6. Frequéncia (%) de respostas nas regides da escala hedbnica para as diferentes formulagdes de creme da

castanha-de-caju e cacau.

Formulagao
Regido da escala hedonica
A B (o3 D
Aceitagao (categorias 6 a 9) 95,0 95,0 90,0 88,3
Indiferenca (5) 1,7 1,7 5,0 6,7
Rejeicéo (1 a 4) 3,3 3,3 5,0 5,0

Formulagéo A = (ACC hidratada com 24% de éleo de ACC); Formulagéo B = (ACC hidratada com 14% de 6leo de ACC); Formulagao
C = (ACC néao hidratada com 24% de 6leo de ACC); e Formulagdo D = (ACC né&o hidratada com 14% de ¢leo de ACC).
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Figura 5. Histograma de frequéncia das respostas dos provadores nas diferentes categorias da escala de intengéo
de compra para as formulagdes do creme da castanha-de-caju e cacau (5: certamente compraria, 4: provavelmente
compraria, 3: talvez comprasse, talvez ndo comprasse, 2: provavelmente ndo compraria, 1: certamente ndo compraria).
A = (ACC hidratada com 24% de 6leo de ACC); B = (ACC hidratada com 14% de 6leo de ACC); C = (ACC n&o hidratada
com 24% de 6leo de ACC); e D = (ACC néo hidratada com 14% de 6leo de ACC).
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Conclusoes

e Aconcentracao de 6leo utilizada na formulagao
e o processo de hidratagcdo da castanha-de-caju
afetam as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais
e de textura de cremes da castanha-de-caju e cacau.

e Foi possivel elaborar um creme da castanha-
-de-caju com cacau com elevada aceitagéo senso-
rial, em todos os atributos testados, sendo que as
formulacées desenvolvidas com as maiores con-
centragcdes de 6leo e com améndoas hidratadas
apresentaram notas semelhantes ou superiores as
demais formulagoes.
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