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ELABORACAO DE QUIBE PLANT-BASED DO RESIDUO AGROINDUSTRIAL DA
PRODUCAO DE CAJUINA

Priscila Os6rio Fernandes!
Anna Kelly Moreira da Silva?

RESUMO

O bagaco do caju é o subproduto proveniente do beneficiamento do fruto nas indUstrias. E
normalmente desperdicado ou utilizado para ragdo animal. Vem sendo estimulada a criagéo de
novos produtos alimenticios utilizando este ingrediente como base, visando agregar valor a este
produto. Portanto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar um quibe plant-based a base do
residuo agroindustrial da producéo da cajuina. Foi elaborada uma formulacéo de quibe a base
do bagaco do caju advindo das agroindustrias de cajuina. Foi elaborada a ficha técnica do
produto e calculado a tabela de informacao nutricional. Com relacdo ao valor energético o quibe
plant based apresenta menor teor nutricional 229kcal se comparado com o quibe tradicional
254kcal. O teor de carboidratos no quibe plant based é de 41g. Com relagéo ao teor proteico ao
quibe tradicional apresentou 14,99 e o quibe plant based apresentou 8,1g, com relacéo ao teor
de fibras o quibe elaborado apresentou um alto teor 24g podendo ser considerado um produto
alimenticio rico em fibras. O quibe é uma alternativa mais saudavel aos consumidores, faz-se
necessarios mais estudos para melhorar o teor proteico do quibe elaborado.

Palavras-chave: Bagaco de caju; Plant based; Vegano.

ABSTRACT

Cashew pomace is the by-product from the processing of the fruit in industries. It is usually
wasted or used for animal feed. The creation of new food products using this ingredient as a
base has been stimulated, aiming to add value to this product. Therefore, the objective of the
present study was to use plant-based kibbeh based on the agro-industrial residue of cashew nut
production. A kibbeh formulation based on cashew pomace was developed. The technical data
sheet of the product was prepared and the nutritional information table was calculated.
Regarding the energy value, the plant-based kibbeh has a lower nutritional content, 229kcal,
compared to the traditional kibbeh, 254kcal. The carbohydrate content in the plant based kibbeh
is 41g.Com relation to the protein content the traditional kibbeh presented 14.9g and the plant
based kibbeh presented 8.1g, regarding the fiber content the prepared kibbeh presented a high
content of 24g and can be considered a food product rich in proteins. Kibbeh is a healthier
alternative for consumers, more studies are needed to improve the protein content of kibbeh.

Keywords: Cashew bagasse; Plant based; Vegan.
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1 INTRODUCAO
Segundo Serrano et. al. (2016) o cajueiro (Anacardium occidentale) é uma planta do

Nordeste Brasileiro que tem uma elevada capacidade adaptativa a solos de baixa fertilidade, a
temperaturas elevadas e ao estresse hidrico. Devido a isso, essa planta é muito cultivada para
0s processos e beneficiamentos do caju.

Entretanto, de acordo com a Associacdo das Industrias Produtoras de Sucos de Frutas
Tropicais do Norte e Nordeste do Brasil (ASTN), ha uma grande perda do peddnculo do caju,
que esta diretamente ligada ao fato de ser um alimento de alta perecibilidade apds a separacdo
da castanha do penduculo.

Entretanto, o destino do residuo oriundo do beneficiamento do peddnculo do caju é
mais utilizado na alimentacdo animal. Existe uma nova expectativa para sua utilizacdo na
fabricacdo de produtos para alimentagdo humana. Atualmente é crescente a procura por
alimentos com alto teor nutricional agregado, dentre eles, os produtos a base de fibras, como
pées, biscoitos, bolos etc. (PINHO, 2009).

O pedunculo de caju, possui um alto teor nutricional, rico em nutrientes, podendo ser
utilizado como um novo ingrediente para a industria alimenticia, podendo agregar valor aos
produtos desenvolvidos, tais como geleias, caldas, chutneys, sucos e bebidas, sendo a cajuina
um dos principais (ABREU; SOUZA, 2004; GASPARETTO, 2007; SIQUEIRA; BRITO,
2013).

Segundo Said (2009), a cajuina, ou suco de caju clarificado, € uma bebida nédo
fermentada e ndo diluida, permeada e cristalina, obtida do pedunculo do caju por meio de
processo tecnoldgico adequado. Genuinamente brasileira e tipica do Nordeste, a cajuina ganhou
nos ultimos anos espaco no mercado nacional.

Com o aumento populacional estimado em mais de nove bilhdes de pessoas em 2050,
a industria alimenticia precisa aumentar a disponibilidade de novos alimentos de forma
sustentavel para o ambiente e do ponto de vista social, garantindo, também, a distribuicdo
adequada. (GODFRAY, 2010; AIKING; DE BOER, 2020).

O aumento da demanda por alimentos que excluem alimentos de origem animal da
dieta como a habitos alimentares sdo dois pilares para pesquisas voltadas a fabricacdo de
produtos que se assemelham a carne. O consumidor esta cada vez mais preocupado com a saude
e 0 meio ambiente, fazendo com que os mesmo adotem dietas a base de plantas. Segundo Jones,
(2016), Os alimentos de origem vegetal possuem boa fonte de proteina saudavel e os produtos

alimenticios a base de plantas podem ser produzidos com menos impacto ao meio ambiente.



Por se tratar de uma tendéncia global, os produtos plant based, esta sendo discutido
em diversos paises e tém sido objeto de estudos em diversas areas da nutricdo e Alimentos.

O presente estudo teve como objetivo elaborar um quibe plant-based a base do residuo
agroindustrial da producéo da cajuina.
2 REFERENCIAL TEORICO
2.1.  Agroindustria e residuos agroindustriais

Segundo a EMBRAPA (2020), o Brasil em 2019 foi responsavel pela producao de
aproximadamente 260 milhGes de toneladas de grdos e 43 milhdes de toneladas de frutas e
hortalicas.

De acordo com Zaro, et al. (2018), os alimentos de origem vegetal sdo os mais
desperdicados, principalmente as frutas, devido sua alta perecibilidade e sazonalidade das safras
no processo produtivo. Em meédia na colheita ocorre cerca de 10% de perda enquanto nas etapas
seguintes, como transporte e industrializacdo, a perda pode chegar a 50%.

O processo de industrializacdo de frutas é responsavel por uma enorme quantidade de
residuos decorrente do processamento para a producdo de subprodutos, tais como: sucos,
néctares, geleias, doces, entre outros produtos (LIMA et al., 2014; TARAZONA-DIAZ e
AGUAYO, 2013). Geralmente esses residuos sdo cascas, bagaco, sementes, e polpas que ndo
tem mais utilidade, e acabam sendo desperdicados ou descartados (AJILA et al., 2007).

Segundo Uchoa et. al. (2008), os residuos de frutas podem ser utilizados na elaboragéo
de novos produtos alimenticios, agregando valor ao seu valor a fruta e produto elaborado, além
de contribuirem com a diminuicdo do impacto ambiental do descarte de grandes volumes
produzidos pelas industrias e eliminados em locais inadequados.

Existe uma necessidade de aproveitar os residuos nas industrias modernas, ja que
produzem grandes quantidades de residuos. Entretanto, esses residuos gerados, podem ter um
grande interesse econdémico e ambientais, se fazendo necessario procurar meios cientificos e
tecnoldgicos para que se possa realizar sua utilizacio eficiente, econémica e segura (LOPEZ-
MARCOS et al., 2015).

Segundo Quirino (2016), apenas uma pequena quantidade dos residuos agroindustriais
sdo reutilizados na alimentagdo humana. Busca-se a realizacdo de alternativas para o
desenvolvimento de novos produtos, fazendo com que aumente seu valor agregado, e diminuia
0 impacto ambiental que seria gerado com seu descarte inadequado.

Segundo DAMIANI et. al. (2013), com o aproveitamento do residuo agroindustrial

diminuem a producéo de lixo organico, beneficia a renda familiar e contribui com a seguranga



alimentar. Estes residuos podem ser utilizados para elaboragéo de produtos de panificacdo tais
como, biscoitos e bolos, produtos lacteos, queijos e bebidas fermentadas.

Devido a grande diversidade de residuos e seu alto valor nutricional, em especial teor
de compostos bioativos e fibras, atualmente existe um crescente incentivo para utilizacdo destes
residuos como fonte de e enriquecimento de alimentos com alto valor nutricional.

2.2.  Produtos plant based

Plant-based é definido como produtos feitos a base de ingredientes vegetais, que
geralmente se assemelham em aparéncia, textura e sabor aos produtos feitos com proteina
animal (Embrapa, 2021).

Os produtos plant-based, atendem a um publico heterogéneo, um perfil diversificado
de consumidores, desde a dieta vegana que € a mais restrita, onde existe a exclusdo total de
todos os produtos de origem animal; os ovo-lacto-vegetarianos, onde permite-se o consumo de
ovo, leite e derivados; e os piscitarianos, restricdo menor, onde pode ser consumido peixes e
frutos do mar (WOZNIAK et al., 2020).

A industria alimenticia esta se adaptando aos poucos a nova realidade dos alimentos
plant-based. Véarias marcas de produtos convencionais, estdo lancando linha alternativa de
produtos sem ingredientes de origem animal. Além disso, vérios restaurantes estdo adaptando
seus cardapios, incluindo opcdes a base de plantas alternativas aos seus produtos tradicionais
(MACIEL NETO et al., 2020).

Além dos produtos plant-based comporem uma tendéncia por si so, estes relacionam-
se com outras tendéncias atuais, ganhando maior relevancia para o0 mercado consumidor e
representando 6timas oportunidades para a inovacgdo de produtos.

O mercado global de produtos alimenticios plant-based deve chegar US$ 74,2 bilhGes
em 2027. Segundo o relatério do Credit Suisse (2021), um dos maiores banco suico, estima que
até 2050 o mercado plant- based atinja US$ 370 bilhdes. Dentro desse panorama, espera-se que
0 mercado de produtos analogos ao carneos convencionais chegue aos US$ 27,05 bilhdes em
2027 (METICULOUS RESEARCH, 2021).

Dietas plant-based devem ser planejadas de acordo com as necessidades nutricionais
e energéticas das pessoas e adotadas de maneira ampla e continua. Pode contribuir de forma
significativa para a alteracdo da producéo agricola, gerando respostas positivas a satde publica
(LIMA et. al., 2021; POORE; NEMECEK, 2018) e ao meio ambiente.

2.3. Processamento da cajuina e residuos
Conforme a Instrugdo Normativa n°l, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o suco do caju clarificado € a bebida ndo fermentada e



ndo diluida, obtida da parte comestivel do pedinculo do caju (anacardium ocidentale, L.),
através de processo tecnologico adequado.

A Cajuina é produzida a partir do suco de caju puro, clarificado, sem adicéo de agucar
e conservantes. E acondicionada em garrafas e submetida a um longo cozimento em banho
Maria para adquirir sabor e tonalidade caracteristicos. Este processo torna a bebida estéril e
estavel a temperatura ambiente e Ihe garante uma maior vida atil (BRASIL, 2000).

Durante o processamento do pseudofruto nas industrias de beneficiamento é gerado
um residuo, conhecido como bagaco ou fibra de caju. Este residuo possui caracteristicas
nutricionais positivas como elevado teor de fibras, presenca de vitaminas, acUcares, sais
minerais e compostos com propriedades funcionais, podendo ser aproveitada pela industria de
alimentos para aplicacdo em novos produtos (LIMA et al., 2014; SIQUEIRA, 2013).

O residuo gerado a partir da utilizacdo do pedunculo de caju nas industrias de sucos e
polpas, por exemplo, possui elevado potencial para aproveitamento, apresentando aguUcares,
vitaminas, sais minerais, elevados teores de fibras, compostos com propriedades funcionais,
além de polifendis e carotenoides (SIQUEIRA; BRITO, 2013).

O aproveitamento da fibra de caju em produtos alimenticios vem sendo estimulado nos
ultimos anos. Varios estudos tém sido realizados com este intuito (Tabela 3). Dentre eles,
podemos citar a incorporacao da fibra de caju em formulac6es de hambdrgueres (LIMA, et al.,
2017), almondegas e pacoca (SUCUPIRA et al., 2020), barras de cereais (OLIVEIRA, et al.,
2013) e cupcakes (MORAIS et al., 2018).

Uma forma do aproveitamento do residuo do pedunculo de caju é a sua desidratacédo e
obtencdo de uma farinha, podendo esta ser a matéria prima para uma grande diversidade de
produtos de panificacdo. Portanto, € importante a pesquisa sobre a desidratacédo do bagaco do
caju com a finalidade de obtencdo de farinha, bem como a realizacdo da a sua caracterizacédo
fisico-quimica e de testes de avaliacdo tecnoldgica, para a sua utilizacdo na producdo de
produtos de panificacdo para potencializar sua utilizagdo como matéria prima pela industria de
alimentos (ALVES, et. al. 2011).

3. METODOLOGIA

A elaboragdo do quibe vegetal foi realizado no laboratorio de técnica dietetica do
departamento de nutricdo da Universidade Federal do Piaui. A fibra de caju utilizada foi doada
por uma agroindistria produtora de cajuina (cajuina aeroporto), localizada na cidade de
Floriano/Pl, coletadas no periodo de agosto- 2023 a setembro- 2023, durante a safra do fruto.

Os demais ingredientes utilizados foram adquiridos no comércio local da cidade de Teresina/Pl.



3.1. Elaboracéao do quibe plant based
Para o processo de elaboracdo da receita culinaria, foi utilizada como referéncia uma
receita tradicionais de quibe. Foram realizados testes preliminares, onde foram testados
diferentes proporc@es de ingredientes até se obter a padronizacao da receita culinaria.
Figura 1: Processo de elaboragdo do Quibe assado.
Remolho do trigo
Retirada excesso de agua do trigo
Mistura do trigo e fibra
Adi¢éo dos temperos
Homogeneizacéo
Enformagem
Congelamento

Coccéo (fritura ao ar)
Fonte: Autor, 2023.

Para a elaboracdo do quibe, primeiramente foi realizado o intumescimento da farinha
de quibe por aproximadamente 1 hora e 30 minutos em agua com aproximadamente 25°C, para
que o gréo de trigo recupere a sua umidade. Depois de decorrido o tempo foi retirado o excesso
de agua do gréo ficando apenas com os graos umedecidos.

Em seguida foi misturado o gréo de trigo com a fibra de caju e homogeneizado, para
logo apds ser pesado todos condimentos secos em balanga semi-analitica e adicionado a massa.
Posteriormente, foi homogeneizado a massa e modelada no formato de quibe, para logo em
seguida congelar as amostras em freezer doméstico (-18°C).

Por fim, as amostras foram descongeladas em refrigerador doméstico (5°C) e
submetidasa acdo do calor em fritadeira elétrica (air fryer) de uso doméstico, onde ficaram por
20 minutos a 180°C, até atingir o ponto ideal.

3.2. Elaboracdo Ficha técnica de Preparo (FTP)

Foi elaborada a ficha técnica de preparo (FTP) da formulacdo, contendo o peso bruto,
peso liquido, fator de corre¢do, modo de preparo, rendimento, porcao (peso), custo e CMV.
3.3.  Caracterizagado nutricional do quibe plant based

Para determinacdo da composicdo nutricional, foram utilizadas as tabelas: Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011), Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos - TBCA (USP, 2020). E para determinacdo do valor calorico total



do quibe foi calculado a partir dos coeficientes caldricos de ATWATER, de 4 kcal g, para
proteinas e carboidratos, e de 9 kcal g* para lipidios (Watt & Merrill, 1963).
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Ficha técnica do quibe plant based
A escolha do produto base, foi de acordo com a qualidade nutricional, no héabito

alimentar do piauiense, e aproveitamento do residuo agroindustrial, por isso a matéria-prima
escolhida foi o caju.

A preparagdo culinaria, quibe plant based feito com residuo do caju apresentou
caracteristicas bem similares ao quibe tradicional, como por exemplo a cor predominantemente
marrom e a textura macia. A receita culinaria teve um peso final de 841 gramas e rendimento
de 32 porcBes com 50g, segundo a ficha técnica da preparacdo na figura 2. A ficha técnica da
preparacdo (FTP) permitiu o peso bruto, peso liquido, fator de correcdo, custo de producéo,
custo médio de mercadoria vendida (CMV), margem de contribuicdo, facilitando uma projecéo
financeira do produto (figura 2).

Figura 2. Ficha técnica do preparo quibe plant based

FICHA TECNICA DE RECEITA

Nome Técnico do Prato: QUIBE PLANT BASED
Nome de Yenda do Prata: QUIBE PLANT BASED Data 12092023
Produta LANCHE Cédigo : 1 Custo dos Ingredientes (R$)
Ingredientes Unided | Pesa | Fator de Carrecdo |poo gryg| — unitario Brute
e |iferes Total
TigsEem ey ia 0500 050 ozs0 | Ry 3ss0| Rs 985
Biagago de caiu kg 0250 100 020 | e - |ms o
e i 0,040 138 0055 |Rs 2w ms 258
elho kg 000 150 005 |Rs  ws|ms 022
Tempero sirio ko 0005 100 nos | Fe w2 | Ag 061
dade: Kg=quilo ! Lt=litra  Mg=maca { Qb=quanta baste { Un-unid CUSTO TOTAL DA RECEITA] Rg a8
Montagem do prato (descrigaa); RENDIMENTO DA RECEITA (Kg) 0500
PESO DA PDRGAO (K 0030
CUSTO FOR QUILD DA RECEITA| fs 2698
Resporsavel PRISCILA " Tast | Prege | PRECO 1 [ Margem de | Margem de
OS0RID Porcaes | _da [CVED| Tge" | pnal | CHYL*) | contribuigho | coniribuisde
Porcio venda | DEFINID 11
7 RS 073| 2% | P4 a7 |R$ A50| 2% | F$ 270 7%

MODO DE PREPARO

Separar todas os ingredientes ¢ wtensilios;

Colocar o trigo para guibe ne remalh:

Medele belas com pequenas porgles da massa. DE o formnato de quibe alongande 2 pon

Coloque para congelar para pegar cor . Descongelar sob refrigerapso para fritar

Celoque = fritadeira eletrica para aquecer, 1B06C

DQuando atingi atemperar adicions o3 quibes & deixe Fritar par 20 mintes.

Observagdes:

& 5ac0 Plashcn oU deposila com Empa; valdade

zenamento sob congelamento:em sacos plésticos ou depésito com tamps: validade

UTENSILIOS (capacidade e tam
Fowl para os Ingredienies 56003 pano de pralto; peneira: (9bus verde- corte verduras:
faca de lequres; bowl misturs; deposita freezer, saco pléstico; Fritadeira elétrica

Fonte: Autor, 2023.
3.4. Composicao nutricional quibe plant based

A tabela 1 apresenta as informac6es nutricionais do quibe elaborado, o valor calorico
e as quantidades em gramatura de carboidratos, proteinas e lipidios e as quantidades em
miligramas de sddio e fibras.

Tabela 1. Composigéo nutricional do quibe com residuo de caju.
Receita QUIBE PLANT BASED



INFORMA(}AO NUTRICIONAL
Porcoes por embalagem: 10 porcdes
Porcéo de 30 g (1 Unidade)

100 g 30g %VD(*)

Valor Energético (kcal) 229 69 3%
Carboidratos totais (g) 41 12 4%
AcUcares totais (g) 7,8 2,3
AcUcares adicionados (g) 0 0 0%
Proteinas (g) 8,1 2,4 5%
Gorduras Totais () 3,5 1 2%
Gorduras Saturadas (g) 0,5 0,1 1%
Gorduras Trans (g) 0 0 0%
Colesterol (mg) 0, 0, 0%
Fibra Alimentar (g) 24 7,3 29%
Sédio (mg) 462 138 7%
Calcio (mg) 6,2 1,8 0%
Ferro (mg) 0,22 0,07 0%

* Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.

Ingredientes

Trigo para quibe, bagaco de caju, cebola, azeite de oliva, alho, sal refinado, horteld, pimenta em po.

Fonte: Autor, 2023.

Com relacdo a composicdo nutricional o valor calérico do quibe apresentou 69
kcal/porcédo de 50g, um produto que pode ser considerado baixa caloria se comparado com o
quibe tradicional. Com relacdo aos macronutrientes contém uma maior quantidade de
carboidratos, assim como a maioria dos produtos veganos, visto que a substituicdo dos

alimentos de origem animal, em especial as proteinas, geralmente sdo por alimentos ricos em

carboidratos.

3.5. Comparacao de quibe tradicional e quibe plant based

A tabela 2 apresenta a comparacao da composicao nutricional entre o quibe tradicional
tendo como referéncia a Tabela Brasileira de composicdo nutricional e o quibe plant based

desenvolvido pela autora.

Tabela 2. Comparativo da composicao nutricional entre quibe tradicional e quibe plant based.

QUIBE TRADICIONAL

QUIBE PLANT BASED

DE FORNO - 100g 100G
Valor energético (Kcal) 254 229
Carboidratos (g) 12,3 41
Lipidios (Q) 15,8 3,5
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Proteinas (Q) 14,9 8,1
Fibras (g) 1,9 24
Fonte: Autor, 2023.

Com relagdo ao valor energeético o quibe plant based apresenta menor teor calorico
229Kkcal se comparado com o quibe tradicional 254kcal. O teor de carboidratos em 100g do
quibe plant based é de 41g enquanto queem 100g do quibe tradicional apresenta 12,3g,
caracteristica comum em alimentos vegetais. Com relagdo ao teor proteico ao quibe tradicional
apresentou 14,9 g e o quibe plant based apresentou 8,19, como o caju é uma fruta pobre em
proteina, ja era esperado um baixo teor do contetido proteico. Com relacdo ao teor de fibras o
quibe elaborado apresentou um alto teor 24g podendo ser considerado um produto alimenticio
rico em fibras, diferente do quibe tradicional que apresentou um valor muito baixo de 1,9 g. As
informac@es acima tem como objetivo informar os consumidores e permitir que facam escolhas
alimentares mais saudaveis e conscientes. Podendo assim o produto elaborado ser considerado
com alto teor de carboidrafos, moderado teor de proteinas e baixo teor de lipidios e ser
considerando como um alimento fonte em fibras alimentares. O quibe plant based ndo apresenta

gordura trans na sua composicao.

5. CONSIDERACOES FINAIS
O estudo permitiu desenvolver uma preparacdao culinaria plant based, quibe, com
residuo agroindustrial do caju, cuja informacéo nutricional apresenta caracteristicas tais como,
bom teor de carboidratos e proteinas, um alto teor de fibras, além de nédo possuir gorduras trans.
Deste modo, o0 quibe é uma alternativa mais saudavel aos consumidores, podendo ser
consumidos por veganos e grupos populacionais com interesses ou necessidades especificas.

Faz-se necessarios mais estudos para melhorar o teor proteico do quibe elaborado.
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