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RESUMO

Na regidao nordeste do Brasil, o caju (Anacardium occidentale L.) possui
caracteristicas unicas que agradam o paladar dos brasileiros, seja in natura ou por
meio de produtos derivados deste fruto, como compotas, sucos e uma bebida
chamada cajuina. A cajuina € uma bebida tradicional n&do alcoodlica bastante
consumida no Piaui devido a sua grande producéao local. Visando valorizar a cultura
do estado, a cajuina foi intitulada Patriménio Cultural Imaterial do Brasil pelo Instituto
do Patriménio Histérico e Artistico Nacional - IPHAN. Com isso, esta pesquisa
propds realizar 02 (duas) formulagbes de cupcake com adigdo de cajuina, sendo a
primeira utilizando a cajuina envasada (amostra A115) e a segunda utilizando a
cajuina concentrada (amostra A125). Posteriormente, aplicou-se uma analise
sensorial para avaliar a aceitagdo do publico, bem como a intengao de compra dos
produtos. Os resultados obtidos mostram que a formulagdo com a cajuina envasada
teve mais aceitabilidade: nos atributos sensoriais (sabor, aroma, cor, textura e
aceitacao geral) recebeu média acima de 7,0, o que corresponde ao item de “gostei
moderadamente”; na intencdo de compra obteve 57,7% no item “certamente
compraria”, em comparagado com a formulagdo com a cajuina concentrada que
obteve 37,7% no mesmo parametro. Com base nos resultados alcangados, a
formulacdo com adicdo de cajuina envasada foi a melhor aceita sensorialmente e
comercialmente.

PALAVRAS-CHAVE: Caju, Anacardium occidentale L., cajuina, cupcake, cultura

piauiense.

ABSTRACT
FORMULATION AND SENSORIAL ANALYSIS OF CUPCAKES MADE
WITH CAJUINA

In the Northeast region of Brazil, the cashew fruit (Anacardium occidentale L.) carries
unique features that please the taste of Brazilian people either in natura or via
derived products, such as jams, juices and a beverage named cajuina. Cajuina is a
non-alcoholic traditional beverage widely consumed in the state of Piaui, due to its

large-scale local production. In order to value Piaui’s culture, cajuina was entitled
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Immaterial Cultural Patrimony by the Institute of National Historical and Artistic
Heritage (IPHAN). Hence, the present work aimed to formulate 02 (two) cupcake
recipes with the addition of cajuina, being the first one with the beverage in the
packaged form and the second one with the concentrated version of the beverage.
Subsequently, a sensorial test was applied to evaluate the public’s acceptance and
purchase intention level. The obtained results demonstrated that the formula with
packaged cajuina got higher acceptability: on the sensory attributes (taste, smell,
color, texture and general approval), the average was 7.0, which corresponds to the
item “moderately liked”; regarding purchase intention, the packaged cajuina recipe
received 57.7% on the item “would certainly buy” while the concentrated one received
37.7% on the same indicator. Based on the achieved outcome, the formula with the
addition of packaged cajuina was best accepted sensorially and commercially.

KEY WORDS: Cashew, Anacardium occidentale L., cajuina, cupcake, Piaui culture.

1 INTRODUGAO

O caju (Anacardium occidentale L.) tem seu lugar de destaque na regiao
nordeste (AGUIAR, 2000), isso se deve a uma alta procura da populagdo por
alimentos saudaveis, ricos em compostos bioativos, com caracteristicas peculiares
de sabor, aroma e textura em produtos consumidos no dia-a-dia (BRASIL, 2015). E
um fruto bastante consumido no nordeste brasileiro, com isso 0 mercado consumidor
teve um aumento da demanda devido ao valor econémico que tem-se destacado nos
derivados de varios subprodutos como polpas, rapadura, doces caseiros, cajuina,

dentre outros (BARRETO, 2017).

Quanto ao uso culinario:

“a parte carnosa do caju € muito apreciada consumida in natura ou na forma
de suco (cajuada), sorvete, doces em calda, em pasta ou cristalizados,
vinagre e pratos salgados. Ainda verde, o caju € chamado de “maturi” e é
usado na cozinha do Nordeste no preparo de refogados; ou, quando
maduro, depois de extraido o suco e o bagacgo, que é rico em fibras, pode
ser usado na cozinha, nas famosas frigideiras nordestinas” (BRASIL, 2015).

A cajuina é uma bebida tradicional obtida do suco fresco clarificado, filtrado,
hermeticamente engarrafado e cozido em banho-maria, € uma bebida ndo-alcodlica
sem a adigdo de aditivos quimicos e com acgucares do proprio preparo, sendo

consumida pelos piauienses bem gelada (BARRETO, 2017).
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A cajuina na gastronomia pode ser usada para substituicdo parcial dos
liquidos na produgdo de massas panificaveis sendo um ingrediente alternativo,
trazendo também a valorizagdo desse produto regional. Entretanto, o presente
estudo se esbarra em uma inquietagdo: A adicdo da cajuina na massa de cupcake
pode trazer beneficios ao resultado final? Sensorialmente a massa de cupcake tera
aceitacdo do publico? No caso de pessoas com intolerancia a lactose, este produto
pode ser uma alternativa?

Tendo em vista que o uso desse produto como matéria-prima n&do € comum, o
intuito dessa pesquisa foi desenvolver 02 (duas) formulagdes de cupcakes
empregando cajuina, sendo uma formulagdo usando o produto envasado e a
segunda férmula, incorporar a bebida concentrada, posteriormente realizou-se
analise sensorial para verificar a recepgao do publico ao produto desenvolvido. Por
meio da elaboragéo de cupcakes foram desenvolvidos o fluxograma e a tabela com o
quantitativo dos ingredientes a fim de detalhar o processo das formulagbes das
massas utilizando a cajuina, sendo também avaliados os atributos sensoriais
(aceitacao global, cor, aroma, textura, sabor) e a intengdo de compra do produto.

Trata-se de uma pesquisa com abordagem quali-quantitativa de natureza
aplicada, com objetivo descritivo e procedimento experimental. Para produzir a
analise sensorial aplicou-se a escala hedbnica verbal estruturada de acordo com
DUTCOSKY, (2011) e foi realizada analise estatistica utilizando o método de calculo
da analise de variancia (ANOVA) seguido de one way, com post test de Tukey.

Intitulada Patriménio Cultural Imaterial do Brasil pelo Instituto do Patriménio
Histérico e Artistico Nacional — IPHAN (IPHAN/DPI, 2014), o Registro do Modo de
Fazer Tradicional da Cajuina do Piaui envolve os saberes e praticas socioculturais
associados ao cultivo e beneficiamento do caju, sendo de extrema importancia para
a cultura piauiense. Presente na mesa da populagdo como ritual de hospitalidade
das familias do Piaui, a cajuina pode ser de interesse na formulacéo de bolos para
pessoas com intolerancia a lactose ou que procuram sabores regionais buscando a
valorizagao do produto local, restando saber a aceitacdo do publico consumidor.

Este projeto tem como objetivo contribuir com a valorizagdo da cajuina como
bebida tradicional por meio de novas formas de aplicagdo da cajuina no

desenvolvimento de um produto de panificagcédo isento de lactose.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
° Produzir 02 (duas) formulagbes de cupcakes empregando cajuina (Brix do

produto envasado/Brix bebida concentrada);

2.2 Objetivos Especificos
° Realizar levantamento bibliografico acerca da cajuina destacando sua

utilizagao na cozinha regional;

° Avaliar a aplicagdo tecnologica da cajuina por meio da elaboracdo de
cupcakes;
° Detalhar o processo de elaboragdo das massas utilizando a cajuina por meio

de fluxograma e lista quantitativa dos ingredientes;
° Avaliar os atributos sensoriais (aceitagao global, cor, aroma, textura, sabor) e

intencdo de compra.
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3 DA MATERIA PRIMA AO PRODUTO FINAL, A TRADIGAO
AGREGADA COM A INCLUSAO

O género Anacardium abriga 11 espécies conhecidas como caju e cajuis
espalhadas por quase todos os biomas brasileiros, dando destaque para a
Anacardium occidentale L., € usado no consumo in natura e para a fabricagcao de
sucos, doces e a famosa cajuina. O cajuizeiro encontra-se disperso no nordeste,
Amazbnia e cerrado, e sendo sua exploragéo totalmente baseada no extrativismo
(CASTRO, 2021).

Segundo Ribeiro (2011), o cajueiro € uma planta genuinamente brasileira,
nativa do litoral nordestino. Ocupa lugar de importéncia entre as plantas frutiferas
tropicais em razado da sua crescente comercializacdo e riqueza nutricional de seus
produtos principais: améndoa, cajuina, suco, vinho e doces de diversos tipos.

O caju é composto da castanha, que € o verdadeiro fruto, e do pedunculo, que
€ um pseudo ou falso fruto, uma forma hipertrofiada do pedunculo floral e rica em
suco. O pedunculo de estrutura carnosa e suculenta € muito rico em vitamina C e
fibras. Um copo de suco de caju supre todas as necessidades diarias de vitamina C
de uma pessoa adulta. O suco apresenta ainda teores consideraveis de agucares
redutores e minerais, principalmente o ferro (SILVA NETO; ABREU; PAIVA, 2009).

Para Abreu (2004) a vitamina C ou acido ascérbico € um dos principais acidos
encontrados no suco de caju, em valores médios de 200 a 300 mg/100 mL do suco
integral. Isso coloca o caju como uma fonte muito importante de vitamina C,
destacando-o dentre as frutas consagradas como fontes dessa vitamina, como a
laranja, a goiaba e a acerola.

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE
(RIBEIRO, 2011) entre os estados nordestinos, o Piaui € o segundo maior produtor
de caju do Brasil. O cajueiro é uma frutifera nativa do Brasil, cujos produtos,
principalmente a améndoa e o pseudofruto, possuem alto valor nutritivo e comercial.
Apresenta elevada importancia socioecondmica para a populagdo do nordeste pela
geracao de empregos diretos e indiretos, principalmente no periodo de seca
(CASTRO, 2021). A cajucultura € uma das atividades de maior importancia
econdmica e social para o Estado do Piaui (RIBEIRO, 2011).

Para Costa (2015), a diversidade climatica tipica e a criatividade do povo



14

brasileiro, conhecido pela capacidade de reinventar tudo, levou o estado do Piaui a
alcangar uma cajuinocultura completamente auténtica. A tradicdo passada ao longo
das geragdes, aliada ao investimento em inovagao, originou uma cajuina com
personalidade unica.

O Piaui € o estado que mais produz cajuina do Nordeste de acordo com
Abreu (2007), estima-se que existem cerca de cem unidades nos municipios
produtores de caju do estado respondendo por mais da metade de toda a cajuina
produzida no Brasil, cuja producédo € de aproximadamente 10 milhdes de garrafas
anualmente. Na regido de Teresina, o forte da cajucultura estd na fabricacdo de
cajuina, tendo como carro-chefe a Cajuespi, que congrega varios produtores de
cajuina de todo o Estado do Piaui (RIBEIRO, 2011).

Segundo a Instrugdo Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA o suco de caju clarificado € uma
bebida ndo fermentada e nao diluida, obtida da parte comestivel do pedunculo do
caju, por meio de processo tecnolégico adequado (SILVA NETO; ABREU; PAIVA,
2009). O suco fresco clarificado, engarrafado e cozido em banho-maria, da origem a
cajuina, bebida refrescante, ndo alcéolica, sem aditivos quimicos e com agucares do
proprio suco, tendo um sabor e uma coloracdo semelhante ao suco de maca
clarificado (ABREU 2007).

Com base em Abreu (2007), o processo para adquirir a cajuina é feito da
seguinte forma: colheita, transporte, recepcao e pesagem, descastanhamento,
primeira lavagem, sele¢cdo, segunda lavagem, prensagem ou extragdo do suco,
clarificagéao, filtragédo, pré-aquecimento, enchimento, fechamento, tratamento térmico,
resfriamento, rotulagem, armazenamento. A cajuina deve possuir as seguintes
caracteristicas organolépticas: cor — variando do incolor ao amarelo translucido;
sabor — proprio, levemente acido e adstringente; aroma — préprio (ABREU 2007). E
necessario que sejam divulgadas suas qualidades nutritivas e organolépticas em
outras regides, notadamente no Sudeste, Centro-Oeste, Sdo Paulo, Brasilia e Norte
do Brasil (RIBEIRO, 2011).

Segundo os Padrbes de ldentidade e Qualidade (P.1.Q.) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento, gerenciados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), de alimentos e bebidas, para a producédo da cajuina
nao € permitido o uso de agucar comercial, sendo apenas o agucar natural do

pedunculo responsavel pela dogura do produto final. Muitas vezes toma-se uma



15

cajuina bastante doce, outras vezes bastante acida e em outros casos esta
apresenta-se com um sabor bem agradavel, nem muito doce nem muito acida. Isso
deve-se somente a qualidade do suco que se trabalha inicialmente, que esta
diretamente relacionada a variedade trabalhada. Cabe aqui salientar que nao é
permitido o uso do termo de rotulagem “NAO CONTEM ADICAO DE ACUCAR” ou
“NAO CONTEM ACUCAR’. E muito claro que em todos os sucos de frutas ha aguicar
e no caso do caju, este chega a possuir até 14% de agucares. Sao naturais, porém
se ingeridos por pessoas com problemas de diabetes podem causar sérios riscos,
pois agucar € agucar, seja de cana, de beterraba ou de frutas. Em caso de consumo
de sucos, cajuina e outros sucos de frutas por pessoas diabéticas, recomenda-se
aconselhamento meédico ou de nutricionista para se saber as quantidades
recomendadas, de acordo com varios fatores de saude (ABREU, 2004).

A importancia social da cultura é caracterizada pela geracdo de emprego e
renda para a populacao rural, principalmente durante a estacéo seca, e pelo fato de
a maior parte dos plantios ser explorada por pequenos e médios produtores. A
aptidao do Piaui para o cultivo comercial do cajueiro foi comprovada por meio do
zoneamento pedoclimatico, que apresentou areas potencialmente aptas a
exploragéo da cajucultura (RIBEIRO, 2011).

De acordo com a IPHAN (2014), apesar de ser uma bebida, a cajuina assume
o simbolismo de alimento e esta inscrita na mesma tradicdo dos doces, bolos,
biscoitos e outros saberes cultivados para abastecimento dos lares no Nordeste. Da
mesma forma, reforga os lagos entre os membros das redes familiares extensivas
pelas quais a cajuina circula. Milhdes de garrafas sdo consumidas, anualmente, em
qualquer festa, comemoracgao, além do dia a dia, seja na hora do almogo, do lanche,
no barzinho.

De acordo com o Ministério da Saude (2022) apesar de terem os sintomas
parecidos e surgirem apos a ingestao de algum alimento, a intolerancia alimentar e a
alergia alimentar sdo problemas diferentes, com causas e tratamentos distintos.
Ambas podem trazer impactos e desconfortos bastante negativos na vida das
pessoas que, muitas vezes, precisam tirar determinado alimento da rotina.

A intolerancia alimentar é caracterizada pela ma digestdo de determinados
alimentos. O problema ¢é resultado da deficiéncia ou auséncia de enzimas
responsaveis pela quebra de moléculas maiores em produtos menores, os quais o

organismo € capaz de absorver e aproveitar adequadamente, isso pode ocasionar
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sintomas como inchago abdominal, flatuléncia e cdlicas, podendo ainda causar
diarreia (MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

A intolerancia alimentar nao € uma doencga, mas uma condi¢gao do organismo.
No caso da intolerancia a lactose, que é bem comum, por exemplo, é possivel
prevenir novos sintomas reduzindo o consumo de leite e derivados, além de
produtos ou alimentos preparados com leite ou substitui-los por derivados que ja
passaram por processo de fermentagdo, como iogurtes e queijos, que, portanto,
apresentam em sua composi¢ao uma quantidade menor do nutriente em seu formato
de moléculas maiores (MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

De acordo com Branco (2017) a deficiéncia congénita de lactose € uma
intolerancia permanente decorrente de um raro defeito genético, ocorre no
recém-nascido e se manifesta em suas primeiras amamentagdes. Essa deficiéncia
genética herdada, se ndo diagnosticada precocemente, pode causar decorréncias
que podem progredir para o Obito. Ja a intolerancia ontogenética a lactose ou
hipolactasia tipo adulto € a forma mais comum em adultos, decorrente da diminuicao
da producéao de lactase com o avango da idade.

Segundo o Ministério da Saude (2022) a intolerancia alimentar € mais comum
em adultos e ha uma tendéncia natural ao seu desenvolvimento com o passar da
idade. Ha instrugdes alimentares que possibilitam que o individuo com intolerancia
tenha uma vida tranquila e sem o risco de deficiéncias nutricionais em decorréncia
da restricdo de alimentos.

Dessa forma, observa-se que a substituicdo do leite integral pela cajuina
representa uma alternativa viavel para pessoas com restricoes alimentares,
promovendo a incluséo dessa parte da populagao, além disso aumenta a valorizacao

de uma bebida regional com a utilizagdo em produtos panificaveis.
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4 METODOLOGIA

4.1 Caracterizagao do estudo e apreciagao ética

Trata-se de uma pesquisa com abordagem quali-quantitativa de natureza
aplicada, com objetivo descritivo e procedimento experimental. O projeto foi
submetido para apreciacdo ética na Plataforma Brasil, com Certificado de
Apresentacdo de Apreciagdo Etica (CAAE) numero 63065122.3.0000.5210, e
Aprovado de acordo com as recomendagdes éticas da Resolugcdo 466/2012 e
510/2016 do Conselho Nacional de Saude, com numero do Parecer 5.734.251.

4.2 Local de estudo e obtengao dos insumos

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Panificagcdo e Laboratério de
Alimentos do IFPI, Campus Teresina Zona Sul, no periodo de 25/08/2022 a
10/12/2022. A cajuina para o referido estudo foi obtida ja envasada, produzida na
cidade de Valenca do Piaui, que se encontra nas seguintes coordenadas
geograficas: latitude (06° 24’ 27” S), longitude (41° 44’ 44” W) e altitude (308m). Os
demais ingredientes (farinha de trigo sem fermento, fermento em pé quimico, ovo in
natura, acgucar refinado, sal refinado, cajuina, oleo vegetal) foram obtidos no

mercado local da cidade de Teresina-PlI.

4.3 Elaboragao do produto

O processamento das massas fermentadas (Fluxograma ) consistiu nas
etapas de selecdo dos ingredientes, pesagem, mistura, cocgdo, embalagem e
armazenamento. No inicio da elaboragao das formulagdes foi mensurado o °Brix da
cajuina envasada e apos a redugdo em fogo baixo, para a obtengcdo da cajuina
concentrada, com o auxilio de um refratbmetro, sendo utilizadas cajuinas do mesmo
lote, a fim de manter a padronizacgao.

O processamento do cupcake foi realizada da seguinte forma: primeiro foram
separadas as claras, estas foram inseridas no bowl da batedeira e depois

adicionou-se acgucar, sendo a mistura batida em velocidade média até dobrar de
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volume, logo depois, colocou-se as gemas, uma por vez, com batimento continuo,
até a obtencdo do ponto de fita (quando uma por¢do da mistura € levantada com
uma colher e ndo se rompe com facilidade, formando uma fita), posteriormente
adicionou-se o 6leo em fio, sendo este emulsionado a mistura por mais 01 minuto.
Foram acrescentadas a cajuina e a farinha de trigo de forma alternada e misturadas
com o auxilio de um fouet, por ultimo ocorreu a incorporagao do sal e fermento
quimico, misturando até homogeneizar. A cocgao foi feita em forno elétrico
convencional pré-aquecido a 160°C por 40 minutos em forminhas de 06 cm

especificas para cupcakes com 25 gramas de massa crua em cada forma.

Fluxograma | — Processamento da massa de cupcake.

Selecao dos ingredientes

Pesagem

Mistura

Cocgao

Embalagem

Armazenamento

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022

As formulagdes das massas de cupcake (Tabela I) foram desenvolvidas
empregando método chiffon de mistura. Foram elaboradas as formulagdes: padrao,
cajuina envasada, cajuina concentrada, sendo mensurados os respectivos 16.3 e
30.0 °Brix da bebida, em substituicao ao leite integral.

Segundo Abreu (2004) o teor de solidos soluveis € medido em graus Brix, ou
°Brix, variando em pedunculos de caju numa faixa de 8,0 a 16,0°Brix, dependendo

de varios fatores, tais como: o estadio de maturagao, a regido em que foi colhido, o
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grau de insolagao que recebeu o fruto ainda na planta, a variedade plantada e outros

fatores de natureza agronémica, como adubacgao ou niveis de irrigagao.

Tabela | - Ingredientes e composicédo das formulagdes dos cupcakes (padrao e

adicao de cajuina).

Ingredientes Formulagao Formulagoes adigao de cajuina

Padrao

Cajuina envasada Cajuina concentrada

Farinha de trigo sem 140 g 140 ¢ 140 ¢
fermento
Fermento quimico em 449 449 49
po
Cajuina - 120 g 60 g
Cajuina reduzida - - 60g
Leite Integral 120 g - -
Ovos in natura 100 g 100 g 100 g
Acucar refinado 120 g 120 g 60 g
Sal refinado 19 19 19
Oleo de milho 759 759 759

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.

Fotografia | — Mise en place dos ingredientes.

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.
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Fotografia Il - Gemas e 6leo adicionados a mistura até a obtengéo do ponto de fita.

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.

Fotografia Ill - A esquerda é a massa com cajuina concentrada e a direita € a

massa com cajuina envasada.

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.
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4.4 Caracterizacao fisica dos cupcakes

Para a mensuragdo do peso médio foram utilizadas 10 unidades de cada

formulacao, empregando-se a formula:

Peso médio = soma de peso dos cupcakes / n° de cupcakes.

4.5 Analise Sensorial

A andlise sensorial para avaliar a aceitabilidade do cupcake utilizando cajuina
foi realizada no Instituto Federal do Piaui - IFPIl, Campus Teresina Zona Sul, com a
participacdo de 45 provadores nao treinados composto por funcionarios, professores

e discentes, na faixa etaria de 18 a 50 anos, de ambos o0s sexos.

4.6 Recrutamento dos provadores

Os provadores receberam duas vias do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Anexo l), uma para ficar com o mesmo e outra para ser
assinada e devolvida ao responsavel pelo projeto. Cada avaliador também recebeu
uma ficha (Anexo Il) de recrutamento, na qual foram serao requeridos alguns dados
pessoais do provador e realizados questionamentos pertinentes a pesquisa
(consumo cajuina, consumo da cajuina em produtos, frequéncia do consumo da
cajuina, frequéncia do consumo dos produtos de panificagdo). Para a sele¢ado dos
participantes considerou-se o interesse e a disponibilidade em participar dos testes

sensoriais.

4.7 Aceitagao sensorial

Para o teste de aceitacdo sensorial as duas formulagdes foram dispostas

randomicamente em bandejas, com codigos de trés digitos aleatorizados e
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diferentes para cada julgador, sendo avaliados a aceitagédo global e os atributos: cor,
aroma, sabor e textura, aplicando-se escala hedénica (Anexo lll) verbal estruturada
de 09 pontos que variam de 01 (Desgostei extremamente) até 09 (Gostei
extremamente) (DUTCOSKY, 2011). Durante a andlise sensorial, foi disponibilizado
aos provadores agua mineral para minimizar o efeito residual entre uma amostra e
outra. Os provadores realizaram as avaliacbes em cabines apropriadas, isoladas,
com luz branca e temperatura ambiente em torno de 25°C. Quanto a intencao de
compra (Anexo IV) dos produtos utilizada escala de cinco pontos com variagao de
01 (Certamente compraria) a 05 (Certamente nao compraria).

Fotografia IV - Espaco para andlise sensorial.

| - =

Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.

4.8 Analise estatistica dos dados

Os resultados foram apresentados como média + desvio padrdo. Todas as
analises foram realizadas empregando o software GraphPad Prism 6 para
comparagao dos atributos sensoriais entre as formulagdes analisadas, sendo
aplicado o calculo da analise de variancia (ANOVA) seguido de one way, com post

test de Tukey (multiplas comparagdes). O nivel de significancia adotado foi de 5% (p
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< 0,05).

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Caracterizacgao fisica dos cupcakes

O caju é uma fruta tipica do Cerrado que dentre as demais possui bastante
destaque, trata-se de um alimento versatil, pois é utilizado de forma integral, desde a
polpa até a castanha, servindo de base para diversos produtos como sucos, doces,
cajuina, compotas, refrigerante. Por meio desse estudo de pesquisa, poderemos
avaliar a utilizacdo da cajuina na area da confeitaria para produzir massas de
cupcake, a fim de buscar destaque para fins sensoriais € econémicos, uma vez que
as massas de bolo sdo comercialmente aceitas pelo publico do setor alimenticio,
tendo em vista a geragéo de renda de cupcakes isentos de lactose, agregando valor
ao produto.

Para a mensuracdo do peso médio dos cupcakes apds a cocgao foram
utilizadas 10 unidades de cada formulacdo, cada unidade recebeu de forma
padronizada 25 g de massa crua, sendo que apods o forneamento, as amostras 115
(cajuina envasada) e 215 (cajuina concentrada) apresentaram, 21,8 + 1,07 € 22,8 +
1,32, respectivamente. Os resultados da caracterizacao fisica demonstram perda de
peso relativo ao fator de cocgédo, uma vez que ocorre a evaporagcao dos liquidos
utilizados nas formulas.

Na analise sensorial das formulagbes de cupcake com adigdo de cajuina
empregou-se testes afetivos, que de acordo com Dutcosky (2011), & possivel
mensurar 0 quanto uma populagdo gostou de um produto, permitindo avaliar a
preferéncia ou aceitabilidade. Os testes afetivos sdo também chamados testes de
consumidores, observando-se que a definicdo da populagao-alvo é condi¢gdo basica
para estimativa de preferéncias, habitos e atitudes de consumo.

Segundo Morais (2018) a analise sensorial € um elemento muito importante
na industria de alimentos para identificar as perspectivas dos consumidores.

Classificado como uma ciéncia interdisciplinar através da qual sdo convocados
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avaliadores que se usufruem da complexa interacdo dos sentidos para mensurar ou
qualificar as caracteristicas, sentidos e aceitabilidade dos alimentos, o conhecimento
das propriedades sensoriais dos produtos pode ser uma caracteristica diferenciada
durante o desenvolvimento e a melhoria dos produtos.

A etapa do recrutamento de assessores contou com a participagdo de 45
pessoas de ambos 0s sexos, na faixa etaria de 18 a 50 anos. O consumo da cajuina
foi relatado por 95,5% dos colaboradores, os quais afirmam ja ter consumido a
bebida. Em contrapartida, 80% nunca consumiu algum produto elaborado com
cajuina o que torna a proposta do cupcake interessante aos que possuem alguma
curiosidade, uma vez que 62,2% dos participantes indicaram gostar muitissimo e
31,1% afirmaram gostar muito de produtos panificaveis.

Na frequéncia de consumo do de cajuina, 48,8% relataram incluir a bebida na
alimentagdo 01 vez ao més. Quanto a satisfagdo no consumo, 30,2% avaliaram o
grau de gostar moderadamente, em contrapartida, 16,2% afirmam apreciar
ligeiramente o consumo de cajuina.

A analise sensorial é apreciada por meio da visao, do olfato e do paladar, no
qual é percebida como caracteristicas sensoriais de um alimento ou produto e
mostra ser uma ferramenta que consiste em observar com atencado os defeitos e
descrever atributos qualitativos no qual pode melhorar a eficacia, qualidade e
seguranga de um produto, garantindo uma melhor aceitacdo do consumidor
(MORAIS, 2018).

Desta forma, na presente pesquisa, o teste afetivo quantitativo foi aplicado por
meio da avaliagdo hedbnica empregando escala de 09 pontos (01 — desgostei

muitissimo e 09 — gostei muitissimo), conforme pode ser visto no Grafico I.

Grafico |. Médias do teste de aceitacdo sensorial referentes as amostras de
cupcakes elaboradas com cajuina normal (A115) e concentrada (A215),
representadas na escala hedbnica verbal estruturada, Teresina — PI, 2022. ANOVA

seguido de one way, post test Tukey (multiplas comparagoes).
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Legenda: Os valores referem-se a média de cada formulagdo + desvio-padrdo; médias seguidas de
letras iguais no mesmo atributo sensorial ndo diferem estatisticamente, em nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05). A115: formulagdo com adigdo de cajuina normal. A215: formulagdo com
adigao de cajuina concentrada.
Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.

As amostras A115 e A125 nao apresentaram diferenca estatistica (p < 0,05)

para aceitagdo global e para os atributos sensoriais avaliados individuais (aroma,
textura e sabor). A massa com cajuina envasada (amostra A115) quando
relacionada a massa com cajuina concentrada (amostra A125) ndo apresentou
diferenga estatistica, no entanto, observam-se médias superiores nos atributos (cor,
aroma, textura, sabor) e aceitagcdo global, os valores apresentam-se dentro da area
de aceitabilidade, com meédias acima de 7,0 — referente ao conceito gostei
moderadamente. Os resultados dos testes sensoriais de cupcake elaborados com
adicdo de cajuina indicam uma alternativa promissora na aquisicdo de novas

formulagdes na categoria de massas alimenticias.
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O Grafico Il destaca o resultado sobre a intengdo de compra das amostras

com cajuina envasada e cajuina concentrada.

Grafico Il - Resultados do teste de preferéncia e intengao de compra referentes as
amostras de cupcakes elaboradas com cajuina normal (A115) e concentrada (A215),
Teresina — PI, 2022.
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Fonte: Larysse Sousa e Silva, Teresina, 2022.

As porcentagens decorrentes da intencao de compra (Grafico Il) para as
amostras A115 e A125 foram respectivamente 40,0% e 37,7%, estes valores
correspondem no teste de intencdo de compras a “provavelmente compraria’,
observa-se que a formulagdo com adicdo da cajuina envasada apresenta boa
aceitacdo no quesito intengdo de compra. A amostra A115 apresentou 57,7% das
intencdes para o item “certamente compraria”, sendo que a A125 apontou 0 mesmo
percentual de 37,7% “certamente compraria”.

O grafico Il revela a intencdo de compra dessas duas formulagoes,
observa-se que a amostra A115 (cajuina envasada) se destaca no item “certamente
compraria” com 57,7% da intencdo de compra, ja a amostra A125 (cajuina

concentrada) tem destaque no item “tenho duvidas se compraria” com 20,0% de
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intencdo de compra, com base na figura anterior esse percentual se vé valido diante

os resultados obtidos.

6 CONCLUSAO

Logo conclui-se que ambas as amostras de cupcakes analisadas (A115 e
A215) apresentaram resultados positivos quanto a aceitagéo sensorial, sendo que, a
amostra A115 com cajuina envasada foi a mais aceita pelo publico participante, por
apresentar médias superiores para aceitagcao global e atributos testados, uma vez
que possui um sabor mais sutil de cajuina que agrada tanto o consumidor que gosta
da bebida quanto o que nao tem afinidade com a cajuina, outro ponto importante a
respeito da preferéncia da A115 esta atrelado ao fator econémico, tendo em vista
que a cajuina envasada sem passar por processos de concentragao barateia o custo
do cupcake tornando um produto de facil producdo e de bastante aceitabilidade,
demonstrando que um produto ja comercializado no mercado pode abrir novas

possibilidades de incorporar produtos regionais como ingrediente.
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ANEXO I. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI - IFPI -
Campus Teresina Zona Sul
DIREGAO DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) )
APLICACAO TECNOLOGICA DA CAJUINA EM PRODUTOS DA PANIFICACAO

Pesquisador responsavel: Profa. Dra. Rosalia Maria Térres de Lima (061.073.984-06)
Instituigdo/Departamento: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui/Gastronomia
Contato do pesquisador responsavel: rosaliatlima@ifpi.edu.br, (086) 998143055

Prezado participante,

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como participante voluntario, da
pesquisa intitulada “APLICAGAO TECNOLOGICA DA CAJUINA EM PRODUTOS DA
PANIFICAGAO’, desenvolvida por Rosalia Maria Térres de Lima, docente do curso
Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Piaui.

A procura por produtos regionais vem crescendo de forma exponencial no mercado
gastrondmico, entretanto, a aplicagao tecnolégica da cajuina em preparagdes culinarias ndo
trata-se de uma pratica comum no mercado da panificacdo, dessa forma, o presente
trabalho tem por objetivo avaliar a aceitagao sensorial de produtos panificaveis (pao sovado,
panetone, cupcake, biscoito sequilho) adicionadas de cajuina. No teste sensorial vocé ira
avaliar amostras de paes quanto a aceitagédo geral e atributos (cor, aroma, sabor, textura).

Para o teste de aceitagido sensorial, vocé recebera 02 (duas) formulagdes por vez, de
cada produto, serdo dispostas randomicamente em bandejas, com cddigos de trés digitos
aleatorizados, sendo avaliados a aceitagao global e os atributos: cor, aroma, sabor e textura,
aplicando-se escala hedbnica verbal estruturada de 09 pontos que variam de 01 (Desgostei
extremamente) até 09 (Gostei extremamente), sera disponibilizada agua mineral para
minimizar o efeito residual entre uma amostra e outra. O tempo de duracdo da analise
sensorial € de aproximadamente 15-20 minutos.

Ao decidir participar dessa pesquisa, vocé esta contribuindo com a analise sensorial
dos produtos panificaveis adicionados de cajuina na férmula, dessa forma, servidores,
docentes e discentes do Campus Teresina Zona Sul, poderao participar de forma voluntaria.
Sua participagao é muito importante!

1. “Sua participagdo é voluntaria, isto &, ela ndo é obrigatéria, e vocé tem plena autonomia
para decidir se quer ou ndo participar, bem como retirar sua participagdo a qualquer
momento. Vocé nao sera penalizado caso decida ndo participar da pesquisa ou, tendo
aceitado, desistir desta.”

2. “No caso de aceitar fazer parte do estudo, verifique os nomes dos ingredientes utilizados
nas formulagdes (cajuina, farinha de trigo sem fermento, fermento bioldgico, leite integral,
fermento quimico em pd, acgucar refinado, manteiga sem sal, ovos in natura, sal refinado,
fécula de mandioca, coco ralado, 6leo de milho), havendo alergia ou restricdo na ingestao
de qualquer ingrediente comunique a responsavel da pesquisa, uma vez que vocé nao
podera realizar a analise.”

3. “Serao critérios de exclusao: voluntarios menores de 18 anos, participantes que
apresentem sintomas gripais, portadores de doencga celiaca (restricao ao gluten), diabéticos,
ou com alergia a lactose, estes ndo poderao fazer parte da avaliagdo sensorial.”

4. “A pesquisa envolve riscos minimos, comumente previsiveis em analise sensorial de
alimentos, tais como alergias ou intolerancia a algum dos componentes do produto, riscos de
intoxicagdo alimentar, de origem fisica ou psicologica, entretanto, para minimizar eventuais
ocorréncias, no item 2, vocé foi informado sobre os ingredientes utilizados nas formulagdes, a
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produgéo dos alimentos transcorrera de acordo com as boas praticas de fabricagdo (BPF) e
legislagbes vigentes; caso algum participante seja acometido por desconforto fisico ou
psicolégico relacionadas a questbes sensiveis, durante e apds a participagdo no teste
sensorial, vocé sera encaminhado ao Setor Médico e/ou Setor Psicolégico do Campus.”

5. “Nao existem beneficios diretos aos voluntarios da pesquisa, entretanto, a colaboragao dos
mesmos sera imprescindivel para o desenvolvimento do projeto, suscitando em beneficio
indireto e posterior na comunidade local, uma vez que, os dados estatisticos serao
detalhadamente interpretados para compreender a sensagdo que os produtos de panificagdo
adicionados de cajuina despertam no participante.”

6. “O risco comum de quebra de sigilo sera minimizado, sendo os dados deste TCLE
arquivado apds as analises dentro do mesmo turno, os dados pessoais ndo serdo expostos,
sendo mantidos em sigilo total, qualquer dado que possa identifica-lo sera omitido na
divulgacao dos resultados da pesquisa, e o material sera armazenado em local seguro.”

7. “Os resultados (notas) das andlises sensoriais serdo tratados estatisticamente aplicando
andlise de variancia (ANOVA), sendo estes dados divulgados em artigos cientificos.”

8. “Ao final da pesquisa, todo material sera mantido em arquivo, por pelo menos 5 anos,
conforme Resolugao 466/12 e orientagdes do CEP/UNINOVAFAPI.”

9. “A qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, vocé podera solicitar do
pesquisador informagdes sobre sua participagdo e/ou sobre a pesquisa, o que podera ser
feito através dos meios de contato explicitados neste Termo.”

10. “Vocé tera direito ao ressarcimento das despesas diretamente decorrentes de sua
participagado na pesquisa e a indenizacao pelos danos resultantes desta.”

Qualquer pergunta ou duvida sobre procedimentos, riscos, beneficios e outros
podera ser esclarecido com a pesquisadora responsavel. Serdo entregues 02 (duas) vias do

TCLE. sendo 01 (uma) via para o participante e a outra via para o pesquisador responsavel,

todas as paginas deverao ser rubricadas, com ambas as assinaturas opostas na ultima
pagina.

“Em caso de duvida quanto a conducéo ética do estudo, entre em contato com o Comité de
Etica em Pesquisa do UNINOVAFAPI, no endereco: Rua Vitorino Orthiges Fernandes, 6123
— Uruguai, CEP: 64073-505 - Teresina — Piaui, Tel - (086) 2106-0738, e-mail:
cep@uninovafapi.edu.br. O Comité de Etica em Pesquisa é a instancia que tem por objetivo
defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e para
contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. Dessa forma o comité
tem o papel de avaliar e monitorar o0 andamento do projeto de modo que a pesquisa respeite
0s principios éticos de protegdo aos direitos humanos, da dignidade, da autonomia, da ndo
maleficéncia, da confidencialidade e da privacidade”.

Nome e Assinatura do Pesquisador Responsavel
Rosalia Maria Térres de Lima
6897245/061.073.984-06

TERESINA, ___, de novembro, de 2022.

Declaro que entendi os objetivos e condi¢des de minha participagdo na pesquisa e
concordo em participar.

(Assinatura do participante da pesquisa)

RG e CPF:
Contato do pesquisador responsavel: rosaliatlima@ifpi.edu.br, (086) 998143055


mailto:cep@uninovafapi.edu.br
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ANEXO Il. Aplicagao Tecnolégica da Cajuina em Produtos da Panificagao.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(}AP, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI - IFPI
DIRECAO DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Titulo do Projeto: APLICAGCAO TECNOL(')GIQA DA CAJUINA EM PRODUTOS
DA PANIFICACAO

Por favor, responda as perguntas abaixo, marcando um X no paréntese.

Vocé ja consumiu cajuina?
( )Sim ( )Nao

( )Sim ( )Nao

Caso a resposta seja sim, qual(is)?

Vocé ja consumiu algum produto elaborado com cajuina?

Com que frequéncia vocé consome cajuina:

( )Todo dia ( ) 3-4 vezes/semana ( ) 1-2 vezes/semana ( ) 1 vez/quinzena
( )1 vez/més ( )1 vez/ano ( )nunca consumi cajuina

Quanto vocé gosta de:

Cajuina

( )

muitissimo

Gosto | (
muito

) Gosto

Quanto vocé gosta de:

Produtos
panificagcao

alimenticios

de

( ) Gosto | (
moderadamente

) Gosto

ligeiramente

( ) Gosto
muitissimo

( ) Gosto
muito

( ) Gosto
moderadamente

( ) Gosto
ligeiramente




ANEXO Ill. Teste de Aceitagao

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAP, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI - IFPI
DIRECAO DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

TESTE DE ACEITAGAO SENSORIAL (Escala Hedénica Verbal Estruturada)
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* Vocé recebera 02 (duas) amostras de produto panificavel com adi¢do de cajuina, OBSERVE e indique o quanto vocé

GOSTOU ou DESGOSTOU de cada atributo das amostras, de acordo com a escala heddnica abaixo:

Comentarios(opcional):

Desgostei | Desgostei Desgostei Desgostei Nem Gostei Gostei Gostei Gostei
muitissimo muito moderadamente | ligeiramente gostei, ligeiramente | Moderadamente | muito Muitissimo
nem
desgostei
1 2 3 4 5 6 7 8 9
CODIGO DA ACEITACAO COR AROMA SABOR TEXTURA

AMOSTRA GERAL
115 ( ) () () () (G
215 ( ) ( ) « ) « ) ( )




ANEXO IV. Intencao de Compra

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAP, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI - IFPI
DIRECAO DE ENSINO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

ANEXO D - INTENGAO DE COMPRA

Assinale para cada uma das amostras do BOLINHO TIPO CUPCAKE, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto
usando a escala abaixo:

CODIGO AMOSTRAS: 115 215

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

I~ I~~~ I~}
N [~~~
I~ I~~~}
e~ [~ I~~~

Assinale para cada uma das amostras do BISCOITO TIPO SEQUILHO, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto
usando a escala abaixo:

CODIGO AMOSTRAS: 315 415

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria
Comentarios(opcional):

I~ I~~~ I~}
e [~~~
I~ I~~~}
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