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Introducao

O cajueiro é uma planta nativa, responsavel por
geracao de emprego e renda durante a estacéo seca. O
produto de maior interesse nessa cultura é a castanha.
O pseudofruto (pedunculo), apesar de ser utilizado
na obtencao de sucos e doces, ainda é bastante
desperdicado nas agroindUstrias de fabricacdo de
bebidas, pois o bagaco geralmente é transformado em
adubo ou em ragcao para animais, e poderia ser melhor
aproveitado na alimentacao humana em virtude de seu
valor nutritivo (LOPES NETO, 1997; SILVA, 1998).

O aproveitamento de residuos no processamento de
novos alimentos tem representado um seguimento
importante para as industrias, principalmente no
tocante a demanda por produtos para dietas especiais
(SANTANA, 2005). Esses residuos sdo constituidos
basicamente de matéria orgénica, bastante rica em
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acucares e fibra, com alto valor nutritivo, abundante
e de baixo custo econdmico.

No processo de extracao de suco do pseudofruto de
caju, obtém-se o residuo, que pode ser desidratado e
triturado para transformacao em farinha.

As farinhas de frutas, em relacdo as farinhas de
cereais, apresentam como vantagens: uma maior
conservacao e concentracao dos valores nutricionais;
menor tempo de secagem; diferenciadas propriedades
fisicas e quimicas, o que permite uma ampla gama
de aplicacdes, e diferenciadas possibilidades do uso
do fruto inteiro ou da polpa como matéria-prima.
Também é importante citar que é um produto natural,
pois a polpa ou fruto sdo os Unicos ingredientes das
farinhas, e isso evita o desperdicio, uma vez que
permite a utilizacdo integral do fruto, além de requerer
equipamentos de facil manuseio.
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Elaboracao de biscoitos com residuo da extracdo de suco de caju

O residuo da extracdo de suco do pseudofruto de
caju, denominado bagaco, transformado em farinha,
pode ser utilizado para enriquecimento de alimentos
tradicionais, como biscoitos artesanais, com objetivo
de agregar valor.

Processamento da farinha do caju

E importante ressaltar que os pseudofrutos precisam
ser muito bem lavados e sanitizados. A sanitizacao
deve ser feita com agua clorada a 50 ppm, seguida
de enxague abundante, devendo-se deixar drenar
(escorrer) o excesso de agua.

Apés aretirada do suco, o residuo deve ser novamente
lavado, para a retirada de parte dos aculcares que
escurecem durante a secagem. Preferencialmente,
deve-se realizar uma prensagem que, artesanalmente,
pode ser feita com saco de algodao bem limpo.

A secagem ideal é feita em baixa temperatura (entre
50 °C e 70 °C) e, quanto mais drenado o material,
mais rapida sera essa etapa. A trituracdao (moagem),
para obtencao da farinha, pode ser realizada em
liqhidificador doméstico. Em seguida, deve-se peneira-
la para se obter um p6 fino e uniforme.

O fluxograma para obtencao da farinha do pseudofruto
de caju é apresentado na Fig. 1.

| CAJU |

| Retirada da Castanha |

| Extracao do suco |

| Lavagem do bagaco |

| Prensagem ‘

| Secagem |

| Moagem |

| Peneiramento |

| Armazenagem |

Fig. 1. Fluxograma de preparacdo da farinha do pseudofruto de

caju.

A composicao fisico-quimica do residuo do pseudofruto

de caju in natura e desidratado é apresentada na
Tabela 1.

Tabela 1.
pseudofruto de caju in natura e desidratado.

Propriedades fisico-quimicas do residuo do

Residuo de caju

Componente em
percentual

desidratado in natura

Umidade 11,50 78,72
Proteina 4,31 2,04
Lipideos 3,17 0,57
Cinzas 1,66 0,08
Carboidratos 79,36 18,59

Processamento de biscoitos com
pseudofruto de caju

Para a elaboracdo dos biscoitos, foram utilizados
equipamentos industriais, mas também podera ser
feita com equipamentos domésticos.

O fluxograma para elaboracao dos biscoitos esta
descrito na Fig. 2. As quantidades dos ingredientes
para elaboracdes dos biscoitos encontram-se na
Tabela 2.

Pesagem dos ingredientes

Mistura de ingredientes

Cilindragem da massa

Corte da massa

Cozimento

Armazenagem dos biscoitos

Fig. 2. Fluxograma de elaboragao do biscoito com farinha do

pseudofruto de caju.

Uniram-se todos os ingredientes, até a massa
apresentar-se agregada (consisténcia da liga). Abriu-
se a massa no cilindro, deixando-a com espessura
fina (aproximadamente 0,5 cm). Nesta etapa, pode-
se utilizar o rolo para massas. Em seguida, a massa
foi cortada em formato quadrado (2,5 cm x 2,5 cm)
e assada em forno pré-aquecido com temperatura de
120 °C em 12 minutos.



Tabela 2. Quantidades dos ingredientes para elaboracdo de
1 kg de biscoito com 30 % de farinha do pseudofruto de
caju.

Ingredientes Quantidades (em gramas)

Farinha de trigo 310
Farinha de caju 130
Amido de milho 80
Gordura vegetal 200
Fermento 6,0
Acucar cristal 120
Agua 160

Avaliacéao fisico-quimica

Osresultados das andlises fisico-quimicas dos biscoitos
formulados com 30 % de substituicdo da farinha
de trigo pela farinha do pseudofruto do caju estao
apresentados na Tabela 3. Os valores apresentados
estao dentro dos intervalos estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) (BRASIL,
2007).

Tabela 3. Resultados das anélises fisico-quimicas dos
biscoitos de farinha de caju.

Biscoitos com 30 %

Constituintes (%b.s.)

Umidade 3,27
Cinzas 1,19
Proteina 9,37
pH 5,85
Acidez 1,98
Lipideo 7,11
Fibra bruta 1,82
Carboidratos 69,41

Os biscoitos obtiveram uma boa aceitacdo por
possiveis consumidores, para os parametros aroma,
sabor e textura. As analises fisico-quimicas indicam
boas caracteristicas tecnolégicas do produto, cujo
processamento pode ser usado como alternativa viavel

Elaboracédo de biscoitos com residuo da extracédo de suco de caju

para agregar valor ao biscoito e reduzir perdas com o
descarte do residuo do caju, favorecendo também o
agronegécio do caju (Fig. 3).
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Fig. 3. Biscoitos com farinha de caju.
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