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Introducao

O caju é um fruto do Nordeste brasileiro e seu
cultivo é favorecido pelo clima tropical. Empresas
de beneficiamento do caju utilizam a castanha
(fruto) para a comercializacdo das améndoas e o
pedunculo (pseudofruto) para extracdo de suco e
producao de polpa. A extracdo de suco gera um
residuo chamado bagaco de caju, material bastante
rico em fibras, tradicionalmente descartado ou
direcionado para alimentacao animal.

Dessa forma, a elaboracdo e o consumo de
produtos obtidos a partir do bagaco de caju
proporcionam uma alternativa de aproveitamento
desse residuo. Em 2006, a Embrapa Agroindustria
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Tropical realizou, em atendimento a Prefeitura
Municipal de Beberibe, CE, e ao Servico Nacional
de Aprendizagem Rural (Senar), estudos de
caracterizacado fisico-quimica e sensorial de
hamburguer vegetal fabricado com base apenas em
bagaco de caju com o objetivo de incluir o produto
na merenda escolar da rede publica local, como
também incentivar a criacao de pequenas unidades
de producao, que seriam uma nova alternativa para
gerar emprego e renda na regido, além de valorizar
um produto tipicamente regional. Resultados do
projeto indicaram aceitacao sensorial mediana do
hamburguer (5,9 em escala de 9,0) e baixo teor
proteico (em torno de 5%, correspondente a 11%
em base seca).
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Concluiu-se que a elaboracédo de novas
formulacdes, com a utilizacdo de outros temperos
e a inclusdo de uma fonte de proteina, poderia
melhorar as caracteristicas nutricionais e sensoriais
do produto. Além disso, os ingredientes a serem
incorporados ao hamburguer deveriam permitir

a moldagem e ser de facil acesso. Dessa forma,
pensou-se na utilizacao do feijao-branco do tipo
caupi (feijao de corda ou fradinho) por ser um
alimento abundante no Brasil, tendo seu cultivo
em maior escala nas regioes Norte e Nordeste. As
leguminosas, como o feijdo, sdo boas fontes de
proteina vegetal, contendo parte dos aminoéacidos
essenciais para a alimentacao humana, e sao
consumidas em praticamente todo o territdrio
brasileiro. O feijao-caupi pode ser preparado por
coccdo ou na forma de pasta para a formulacéao de
outros alimentos, como, por exemplo, o acarajé.
Neste trabalho, estao descritas as etapas para
elaboracdo de um hamburguer vegetal a base de
fibra de caju e feijao-caupi.

A elaboracao e melhoria de produtos derivados
do caju se configuram em acles necessarias na
cadeia produtiva, pois oferecem alternativas para
0 seu aproveitamento, podendo gerar mais renda
para produtores, além de pequenos e médios
processadores. Os produtos obtidos também
possibilitam uma diversificacdo na dieta da
populacao.

Obtencao da fibra de caju

No fluxograma da Figura 1, sdo mostradas as
etapas para tratamento do bagaco de caju.
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Figura 1. Fluxograma do processo de lavagem e reducéao
do tamanho da fibra de caju.

Proveniente de industrias de sucos, o bagaco
deve ser lavado e prensado em expeller (prensa
tipo parafuso sem fim, utilizada na extracao

do suco), por cinco vezes para a reducao do
tamanho da fibra, da acidez e do sabor residual
de caju. A cada prensagem, deve-se utilizar a
proporcédo de 1:1 de bagaco e agua (Figuras 2 e 3).
Se, apds a prensagem, a fibra ndo for utilizada
imediatamente para elaboracdo do hambdurguer,
deverd ser embalada e congelada, permitindo o
armazenamento até a ocasido do processamento.
Com esse processo, o rendimento na obtencao de
fibra é de aproximadamente 75%.
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Figura 2. Prensagem do bagaco do caju (A) e fibra tratada (B).
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Figura 3. Bagaco e fibra do caju apds vérias prensagens.
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Obtencdo da pasta de feijao-caupi

Para a incorporacao do feijao-caupi na formulacao
do hamburguer, deve-se obter uma pasta
semelhante a utilizada para preparacao de acarajé.
As etapas sao: hidratacdo a temperatura ambiente,
despeliculagem e trituracdo em processador

ou moinho de facas (Figuras 4, 5, 6, 7 e 8). A
hidratacao é realizada por imersdo de uma parte
de feijdo em trés partes de agua, por 2 horas.
Pode-se realizar a retirada manual da pelicula; no
entanto, visto que esse procedimento é complicado
em escala industrial, optou-se por incorporar

ao processo uma maquina despeliculadora de
batatas, que auxiliou na retirada da pelicula do
feijdo. O feijao hidratado deve ser passado por
duas vezes na despeliculadora com o auxilio de
jato de agua (Figura 6). O ideal é que a pasta de
feijao seja elaborada no mesmo dia da elaboracao
do hambdrguer. Embora o feijdo seco possa ser
armazenado a temperatura ambiente, a pasta, se
nao for utilizada imediatamente apds trituracao,
precisard ser embalada e congelada. Como o feijao
absorve dgua nesse processo, o rendimento é de
aproximadamente 180%.
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Figura 4. Fluxograma do processo de obtencado da pasta
de feijdo-caupi.

Figura 5. Hidratacao do feijdo-caupi.

Fotos: Janice Ribé-iro Lima

Figura 6. Despeliculagem (A) e separacdo da pelicula do
feijdo-caupi (B).

Foto: Janice Ribeiro Lima
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Figura 7. Feijdo-caupi com pelicula (A) e sem pelicula (B).

Fotos: Janice Ribeiro Lima

Figura 8. Processador para trituracédo (A) e pasta do feijao-
-caupi (B).

Elaboracdo dos hamburgueres

Para a elaboracdo dos hamburgueres (Figura 9),
deve-se utilizar a fibra de caju, pasta de feijao,
tomate, cebola, pimentao, alho, pimenta-do-reino
em po, salsa desidratada, sal e 6leo de milho
(Tabela 1). Cebola, alho, pimentdo e tomate
devem ser lavados e cortados, retirando-se as
sementes dos dois uUltimos. Todos os ingredientes
devem ser cozidos com agitacdo até formacao

de uma massa moldavel (aproximadamente 30
minutos) (Figura 10). A moldagem deve ser
realizada com o auxilio de forma especifica para
hamburgueres, ou maquina moldadora (Figura 11),
utilizando-se aproximadamente 85 g da massa.
Apés a moldagem, os hamburgueres devem ser
embalados em sacos de polietileno e congelados.
Em funcao da perda de dgua durante o cozimento,
o rendimento aproximado desse processo é de
65%, ou seja, para obter dez hamburgueres, é
preciso 1.300 g de ingredientes.

Tabela 1. Formulacdo do hamburguer de fibra de caju e
feijdo-caupi.

Ingredientes Quantidade (%)

Pasta de feijao-caupi 29,3

Fibra de caju 29,3
Tomate 25,1
Cebola 6,8
Pimentao 5,3

Alho 1,3
Pimenta-do-reino em pé 0,1

Salsa desidratada 0,2

Sal 1,2

Oleo 1,4
Cebola, alho, Limpeza, descasca- Residuos,
pimentéo, —>| mento, retirada de |=—> d4gua da
tomate, dgua sementes, corte limpeza

¥

Cozimento até forma-
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Figura 9. Fluxograma de elaboracdo do hamburguer de caju.



Elaboracdo de Hamburguer Vegetal de Fibra de Caju e Feijdo-Caupi

Figura 11. Moldagem do hambdurguer de caju.

Preparacédo para o consumo

Os hamburgueres vegetais devem ser

preparados e consumidos da mesma forma que

os hamburgueres tradicionais, fritando-se em
frigideira ou grelha com um pouco de 6leo, até que
adquiram a aparéncia e aroma desejados (Figura 12).

Foto: Janice Ribeiro Lima

Figura 12. Preparacdo do hamburguer de caju.
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Composicdo do hamburguer

A composicao de hamburgueres elaborados
seguindo-se as recomendacdes descritas
anteriormente encontra-se na Tabela 2. Foram
realizadas andlises fisico-quimicas de pH, acidez,
umidade, cinzas e lipideos (INSTITUTO..., 2008)

e de proteina por micro Kjeldahl (CECCHI, 1999).
Os carboidratos foram estimados por diferenca,
subtraindo-se de 100 os valores obtidos para
umidade, proteinas, lipidios e cinzas. A composicao
apresentada é um resultado médio, podendo haver
variacdes de acordo com os ingredientes utilizados
na elaboracdao dos hamburgueres. Quando
comparado com o hamburguer vegetal obtido

com base apenas na fibra de caju (LIMA, 2008),
observou-se aumento de umidade (de 49,47 g/100 g
para 71,08 g/100 g). Utilizando-se os resultados
em base seca, observou-se aumento de proteinas
(de 11,38 g/100 g para 16,82 g/100 g) e reducao
dos lipideos (de 15,63 g/100 g para 4,12 g/100 g).

Fotos: Janice Ribeiro Lima
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Tabela 2. Composicdo do hamburguer de fibra de caju e
feijdo-caupi.

Analise Resultados

Umidade (g/100 g) 71,08 = 0,07
Cinzas (g/100 g) 2,07 £ 0,09
Proteinas (g/100 g) 4,86 = 0,05

Lipideos (g/100 g) 1,19 = 0,12
Carboidratos (g/100 g) 20,80 = 0,26
Acidez (g/100 g) 0,29 + 0,00
pH 5,77 + 0,06

Avaliacao sensorial

Hamburgueres preparados para consumo foram
cortados em pedacos de aproximadamente 15 g,

e mantidos em grelha elétrica, regulada com
temperatura entre 60 °C e 65 °C. Os testes foram
realizados por 48 provadores nao treinados, sendo
70% do sexo feminino e 30% do sexo masculino.
Avaliou-se a aceitacao global, utilizando-se escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, e a intencao
de compra, com escala estruturada de 5 pontos
(MEILGAARD et al., 1999).

O hamburguer foi bem aceito pelos provadores,
com média de aceitacdo de 7,8, sendo 92% das
respostas na faixa de aceitacao (notas de 6 a 9)
(Figura 13). Além disso, 86% dos provadores
responderam que provavelmente comprariam ou
certamente comprariam o produto (Figura 14).
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Figura 13. Histograma de frequéncia com valores heddnicos
atribuidos ao hambdurguer (1: desgostei muitissimo;
2: desgostei muito; 3: desgostei; 4: desgostei pouco;
5: nem gostei, nem desgostei; 6: gostei pouco; 7: gostei;
8: gostei muito; 9: gostei muitissimo).

Exemplares desta edicdo podem ser adquiridos na:
Embrapa Agroindustria Tropical

Endereco: Rua Dra. Sara Mesquita 2270, Pici,
CEP 60511-110 Fortaleza, CE

Fone: (0xx85) 3391-7100

Fax: (Oxx85) 3391-7109 / 3391-7141

E-mail: cnpat.sac@embrapa.br
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Figura 14. Histograma de frequéncia com valores atribuidos
a intencao de compra do hamburguer (1: certamente nao
compraria, 2: provavelmente ndao compraria, 3: talvez
comprasse, talvez ndo comprasse, 4: provavelmente
compraria, 5: certamente compraria).

Dessa forma, recomenda-se a mistura da fibra

de caju com feijao-caupi para a elaboracao de
hambdrgueres vegetais, principalmente para
peqguenos empreendimentos rurais, uma vez que se
observou aumento no teor proteico e na aceitacao
sensorial do produto, quando comparado a versao
elaborada apenas a base de fibra de caju.
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