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DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE PAO TIPO FRANCES COM ADIGAO DE
CAJUINA

Kevin Charles Nogueira Lima da Costa®
Rosalia Maria Térres de Lima?'

RESUMO

O pao francés ¢é o tipo de pao mais conhecido no Brasil, consequentemente é o pao
que mais é produzido nas padarias. O caju (Anacardium occidentale L.) se divide em
duas partes, o fruto sendo a castanha e o pseudo ou falso fruto que é o pedunculo,
rico em suco, vitamina C e fibras. A cajuina € uma bebida refrescante, nao alcodlica,
sem aditivos quimicos, a bebida tem origem do suco fresco clarificado. A cajuina é
um Patriménio Cultural Brasileiro, afirma o Patriménio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN), ela reafirma a sensagéo de pertencimento e identidade dos piauienses e
brasileiros. Com isso, essa pesquisa se propds a desenvolver um pao tipo francés
com adigdo de cajuina envasada. Apos a elaboragdo do produto, foi realizado o
acompanhamento na refrigeracédo por 7 dias e no congelamento por 30 dias, para
observar se haveria alteracbes nas suas caracteristicas, e também foram realizadas
algumas analises bacterioldégicas nos ultimos tempos de armazenamento. As
amostras testadas sob baixas temperaturas apresentaram estabilidade das médias
dos pesos, os testes bacterioldgicos indicaram conformidade com os limites
estabelecidos pela legislagéo, a precificacdo do produto apontou viabilidade na sua
comercializagdo, ajudando a economia local e agregando valor sociocultural a
cajuina, um produto do nosso estado.

PALAVRAS-CHAVE: Caju; Anacardium occidentale L.; cajuina; p&o; francés.

ABSTRACT

DEVELOPMENT AND ANALYSIS OF FRENCH BREAD WITH THE ADDITION OF
CAJUINA

French bread is the best-known type of bread in Brazil, consequently it is the bread
that is most produced in bakeries. Cashew (Anacardium occidentale L.) is divided
into two parts, the fruit being the nut and the pseudo or false fruit which is the stalk,
rich in juice, vitamin C and fiber. Cajuina is a refreshing, non-alcoholic drink, without
chemical additives, the drink originates from clarified fresh juice. Cajuina is a
Brazilian Cultural Heritage, states the National Historical and Artistic Heritage
(IPHAN), it reaffirms the sense of belonging and identity of Piaui and Brazilians.
Therefore, this research aimed to develop a French-style bread with the addition of

packaged cashew. After preparing the product, monitoring was carried out in
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refrigeration for 7 days and in freezing for 30 days, to observe whether there were
changes in its characteristics, and some bacteriological analyzes were also carried
out during the last storage times. The samples tested under low temperatures
showed stability of the average weights, the bacteriological tests indicated
compliance with the limits established by legislation, the pricing of the product
indicated viability in its commercialization, helping the local economy and adding

socio-cultural value to cajuina, a product of our state.

KEY WORDS: Cashew; Anacardium occidentale L.; cajuina; bread; french.

Data de aprovacao :18/12/2023

1 INTRODUGAO

O pao francés teve sua origem no Brasil, na busca por tentar reproduzir um
pao popular consumido na cidade de Paris, que era bastante frequentada pela
aristocracia brasileira no inicio do século XX, esses viajantes relatavam as
caracteristicas do pao que fazia sucesso no mercado parisiense como sendo de
tamanho pequeno, cilindrico, miolo branco e casca dourada, no entanto, os padeiros
brasileiros ndao conheciam a receita original ou o produto, e dessa forma
desenvolveram sua propria formulagdo (SEBRAE, 2017). O pao francés é o tipo de
pao mais conhecido no Brasil, popularmente é o Pao do Dia, ja que parte de suas
caracteristicas sdo de consumi-lo quentinho e fresco, necessitando uma alta
produgao diaria em cada padaria para suprir seu grande consumo, se tornando
assim o pao que mais € produzido nas padarias do Brasil (SEBRAE, 2009).

De acordo com Abreu; Silva Neto (2007), o caju (Anacardium occidentale L.)
se divide em duas partes, o fruto sendo a castanha e o pseudo ou falso fruto que é o
pedunculo, rico em suco, vitamina C e fibras. Segundo Barreto (2017), o caju é um
dos frutos mais importantes e consumidos do nordeste do Brasil, € de suma
importancia para a geragao de renda e empregos. Um insumo altamente rentavel, ja
que possui inumeros tipos de subprodutos, como por exemplo doces caseiros,
rapaduras, vinhos, geleia, sucos, polpas e cajuina. A cajuina é uma bebida
refrescante, ndo alcodlica, sem aditivos quimicos, a bebida tem origem do suco

fresco clarificado, filtrado, hermeticamente engarrafado e cozido em banho maria,



parte dessas caracteristicas se deve a eliminagdo do tanino e residuos da polpa. A
bebida possui uma alta vantagem, ja que pode ser armazenada por muito tempo, e
sem a perda das suas qualidades organolépticas e nutritivas.

Considerando a popularidade e alto consumo do pao francés a nivel nacional,
assim como, as caracteristicas peculiares da cajuina produzida no Piaui, buscou-se
verificar se a utilizagdo da cajuina em substituicdo a agua na massa do péao francés
resultaria num produto final com qualidades importantes para o mercado consumidor
acerca da casca, miolo, leveza e sabor, buscando valorizar uma bebida regional com
caracteristicas marcantes de cor e sabor, além de avaliar o comportamento da
massa durante a mistura e fermentagéo.

A cajuina, bebida regional originaria do caju (Anacardium occidentale L.), é
comumente consumida de forma direta, sua aplicagdo na condicdo de ingrediente
ainda é pouco trabalhada, assim, no presente estudo, o desenvolvimento do pao tipo
francés substituiu o liquido (agua) da formulagdo, assim fornecendo novos aspectos
sensoriais ao pao francés, e durante todo o processo foi monitorado com a finalidade
de manter as qualidades padrdo do produto, promovendo inovagao e valorizagao
gastronémica da bebida local, que podera ser utilizada na composicao de produtos
panificaveis populares e comercializados no mercado piauiense.

A cajuina é um Patriménio Cultural Brasileiro, afirma o Patriménio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN), ela reafirma a sensacao de pertencimento e identidade
dos piauienses e brasileiros. A aplicagao da bebida na massa fermentada tipo pao
francés, traz consigo a valorizagéo sociocultural do produto regional, buscando gerar
novos sabores por tras desta inovacao.

Tendo em vista que o uso da cajuina como matéria-prima ndo é comum, 0
intuito dessa pesquisa foi desenvolver uma formulagdo de pao tipo francés
empregando a bebida, na qual foi usado o produto envasado. Por meio da
elaboragdo do péo tipo francés foram desenvolvidos o fluxograma, a ficha técnica
com os dados quantitativos dos ingredientes e detalhamento do processo,
acompanhamento da estabilidade do produto final em baixas temperaturas e analise

bacteriolégica apds o armazenamento.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
° Desenvolver uma massa fermentada tipo pao francés com adi¢ao de cajuina
como forma de inovagdo, agregando valor sociocultural e valorizagdo do produto

regional;

2.2 Objetivos Especificos

° Produzir 01 (uma) massa fermentada tipo pao francés adicionando cajuina;

) Elaborar ficha técnica de preparacao e detalhar o processo de elaboracéo da
massa, assim como, a lista quantitativa dos ingredientes;

° Realizar o levantamento do rendimento, custos e precificagao.

° Realizar acompanhamento do peso das por¢des individuais do pao francés
sob armazenamento refrigerado e congelado;

° Realizar analise bacterioldgica das amostras ao final do periodo de

armazenamento.
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3 DA PRODUGAO DA MATERIA PRIMA ATE A IMPLEMENTAGAO EM
PRODUTOS

O Cerrado Brasileiro € conhecido como um dos biomas com mais diversidade,
ocupa em torno de 23% do territério nacional, com uma extensdo de area
aproximada de 2,0 milhdes de km2?. O Cerrado possui uma fauna e flora
abundantemente ricas, fazendo com que seus frutos sejam sensorialmente
intrinsecos e com uma alta qualidade nutricional, esse fato contribui para que seja
mais pesquisa, explorado e consequentemente, comercializado. Os avangos
tecnolégicos e a necessidade de um aproveitamento melhor do fruto, a fim de
minimizar o desperdicio, torna viavel a exploracdo desses frutos fora do seu bioma
(Reis et al, 2019). As caracteristicas do bioma do cerrado, faz com que as plantas

desse bioma tenham um sistema de adaptacéo, conforme citagao abaixo:

As plantas do Cerrado sdo adaptadas as condi¢des ambientais distintas:
extensos periodos de seca, outrora periodos de alta precipitagdo, solos
pobres, grande ocorréncia de incéndios e alta incidéncia de radiagdo UV.
Diante disto, ha a necessidade de as plantas utilizarem mecanismos de
defesa para se protegerem de agentes fisicos, quimicos e bioldgicos, no
decorrer do seu processo evolutivo. (Reis et al, 2019, p 02).

O Nordeste brasileiro, possui muitas adversidades climaticas e diferengas
culturais, € uma Regido com suas caracteristicas proprias, que a fazem um celeiro

de atividades e produtos reconhecidos nacional e internacionalmente (Abreu, 2004).

3.1 Caju

De acordo com Abreu e Silva Neto (2007), o caju (Anacardium occidentale L.),
€ uma fruta que se originou no Nordeste brasileiro, a descoberta se deu pelos
nativos destas terras, e eles desde sempre a utilizavam de inUmeras maneiras, seja
seu consumo in natura (o fruto), ou o suco, que era extraido por prensagem natural e
podia ser feita a bebida fermentada, chamada o caoi ou caoim, sua utilizagdo era
barbante vista em ocasides especiais e comemoragdes. O caju se divide em duas

partes.

O caju é composto da castanha, o verdadeiro fruto, e do pedunculo, que é
um pseudo ou falso fruto, uma forma hipertrofiada do pedunculo floral e
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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 (Abreu; Silva
Neto, 2007, p 09)

O género Anacardium abriga 11 espécies conhecidas como cajus e cajuis
espelhadas pela maioria dos biomas do Brasil, destaca-se a A. Occidentale L., que é
bastante associada ao Nordeste brasileiro, onde seu consumo € in natura, ou na
fabricacdo de sucos, doces e da famosa cajuina. A sua exploracao é totalmente
baseada no extrativismo (Castro, 2021).

A cajucultura € uma atividade que vem ao longo dos anos desempenhando
um papel muito importante na economia piauiense (Ribeiro, 2011). O caju é um fruto
com alto aproveitamento, tanto em escala industrial como doméstica, isso faz com
que sejam gerados muitos produtos, como por exemplo a castanha torrada em éleo
comestivel ou gordura de suinos, compotas, doces, pedunculos desidratados, sucos
integrais e concentrados, néctar, polpa congelada e a nossa cajuina (Abreu, 2004).
Segundo (Sousa et al.,, 2021), os cultivos anuais do caju ocorrem no periodo
chuvoso, que no Nordeste € no intervalo entre margo a julho, enquanto sua colheita
ocorre no verdo, de setembro a janeiro, ele ainda conclui que a idade da planta, o
seu material genético, as mudancas climaticas e os fatores que estao envolvidos ao
grau de sensibilidade ao stress hidrico da planta sao fatores que pode fazer com que
safra tenha oscilagoes.

Segundo Cardoso (2003), de uma maneira social, a cultura do cajueiro
equivale a uma opg¢ao de emprego e geragcao de renda para os agricultores, os
compradores de pedunculo sdo uma grande rede de intermediarios na regiao, eles
oferecem uma agregacdo de valor na exportacdo, e de certa forma cria uma

comodidade ao pequeno e médio produtor.

3.2 A cajuina

Conforme Ribeiro (2011), a cajuina foi criada artesanalmente antes do
descobrimento do Brasil, pelos indigenas que habitavam no Nordeste brasileiro,
quando os portugueses chegaram, ela ja estava feita. Porém, somente no Piaui que
a bebida veio se desenvolver, e se tornou uma bebida tipica piauiense. Atualmente a

cajuina € conhecida por todo o Nordeste do Brasil.
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A cajuina é uma bebida feita a partir do suco do caju, no processo ocorre a
separagao do tanino com a adigdo de um agente precipitador, no surgimento dela,
esse agente foi a resina do cajueiro, depois por décadas foi a cola de sapateiro e
nos dias atuais é a gelatina em pd, e em seguida a bebida é coada em redes ou
funis de pano (Casimiro et al, 2022).

De acordo com Abreu (2004), nas principais regidées produtoras de caju, como
por exemplo nos Estados do Cear4, Piaui e Rio Grande do Norte, a cajuina € um
produto bastante apreciado pelo seu sabor caracteristico e pelo seu aspecto de uma
bebida refrescante que deve ser consumida, de preferéncia, gelada.

A produgao da cajuina é grande, principalmente no Piaui. Isso faz com que o

produto tenha uma enorme participagdo na economia.

O Piaui é o estado do Nordeste que mais produz cajuina. 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 producdo é de aproximadamente 10 milhdes de garrafas
anualmente (ABREU; SILVA NETO, 2007, p 09-10)

3.3 O pao francés

O pao francés € o tipo de pao mais consumido no Brasil, ele tem enorme uso
e aprego como acompanhamento de em diversos pratos nas mais variadas
refeicdes. O habito de comer pao s6 chegou no Brasil no século XIX, e somente no
inicio do século XX, ocorreu a expansao da panificagdo brasileiro, onde hoje tem o
pao francés como o carro chefe das padarias (SEBRAE, 2009).

A receita mais classica do pao francés inclui como ingredientes base o trigo,
agua, sal e fermento, e pode ainda haver a adi¢ao de produtos enriquecedores como
agucar e gordura, que geralmente € de origem vegetal. Esse tipo de pdo possui
atributos internos e externos, que devem ser levados em consideragcdo para uma
boa producdo, como por exemplo uma casca bastante crocante com cor padrao
amarelo-dourado, um corte na parte superior do pdo, o qual se da o nome de
pestana, e um miolo branco puxando ao creme, que deve ser macio e com textura
algodoada (FEITOSA et al, 2013; ABIP, 2021).

Segundo Feitosa et al (2013), dentre as mais variadas caracteristicas do pao
francés, as principais observadas sdo a cor da casca, a porosidade do miolo, a cor,

firmeza e umidade.
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Desde 2013, a norma técnica ABNT NBR 16170 estabelece os critérios para
padronizacdo de qualidade do pao francés. Ao todo, sdo 13 atributos que os
padeiros devem observar na produgédo para garantir que o cliente tenha
sempre um paozinho fresco, saudavel e gostoso, ndo importa em qual lugar
do pais ele esteja (ABIP, 2021)

Ainda que, atualmente, o numero de projetos e inovagbes gastrondmicas
venha crescendo, e da alta taxa de aplicabilidade da cajuina, o Piaui é carente de
trabalhos relacionados a aplicagao tecnologica de produtos e ingredientes, tipicos e

regionais em massas panificaveis.
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4 METODOLOGIA

4.1 Caracterizagao do estudo e apreciagao ética

Trata-se de uma pesquisa com abordagem qualitativa exploratoria de
natureza aplicada, com objetivo descritivo e procedimento experimental. O projeto
ocorreu por meio de levantamento bibliografico sobre a importancia cultural e
econdmica do fruto do cajueiro, da cajuina e da massa fermentada tipo p&o francés
em bases cientificas e experimento de bancada com a elaboragdao de um produto

inovador, sendo possivel destacar o uso tecnoldgico da cajuina na panificagao.

4.2 Local de estudo e obtengao dos insumos

O desenvolvimento e preparagao do produto ocorreu no Laboratério de
Panificagcao do IFPI, Campus Teresina Zona Sul. A cajuina para o referido estudo foi
obtida ja envasada, produzida na cidade de Valenga do Piaui, que se encontra nas
seguintes coordenadas geografica: latitude (06° 24' 27" S), longitude (41° 44' 44" W)
e altitude (329m). Os demais ingredientes (farinha de trigo sem fermento, fermento
bioldgico, agucar cristal, sal refinado, agua mineral, manteiga sem sal) foram obtidos

no mercado local da cidade de Teresina-Pl.

4.3 Elaboragao do produto

O processamento da massa fermentada tipo pao francés (Fluxograma 1)
consistiu nas etapas de selegédo dos ingredientes, pesagem, pré-fermento (esponja),
mistura, descanso, modelagem, fermentagcdo, cocgdo, embalagem e
armazenamento. No inicio da elaboracao das formulagdes foi mensurado o °Brix da
cajuina envasada, com o auxilio de um refratbmetro, sendo utilizadas cajuinas do
mesmo lote, a fim de manter a padronizacéo.

A pesagem dos ingredientes foi realizada em uma balanca digital. Apos a
pesagem foi feita a esponja (mistura de farinha de trigo sem fermento com cajuina e
fermento bioldgico). Na masseira ocorreu a mistura da farinha de trigo sem fermento,

agucar, pré-fermento (esponja) e cajuina por cerca de 5-8 minutos, apos observar a
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formagcdo do gluten, o sal e a manteiga sem sal foram adicionados até
homogeneizar. Transferiu-se a massa para um recipiente untado com 6leo e coberto,
onde descansou por 15-20 minutos. Ap6és o periodo de descanso, a massa foi
porcionada em 50 g cada pao, ele foi modelado, colocado na assadeira de péao
francés e seguiu para a camara de fermentacdo por 15 minutos. Em seguida,
retirado da camara e cortado as pestanas, e levado ao forno pré-aquecido em
200-220° C, com vapor nos primeiros 12 min, e depois retirado o vapor para finalizar
a coccgao, até formar casca crocante e dourada. E por fim foram retirados os paes

até esfriarem.

Fluxograma 1 — Processamento da massa fermentada

| Selecdo dos ingredientes |

| Pesagem |

| Pré-fermento (Esponja) |

| Mistura |

| Descanso |

| Modelagem |

| Fermentacgio |

| Coccio |

| Embalagem |

| Armazenamento |

Fonte : Kevin Charles Nogueira Lima da Costa, Teresina, 2023.

A formulagcdo da massa fermentada (Tabela 1) foi desenvolvida empregando
método esponja, o qual foi feito o pré-fermento e em seguida ocorreu a etapa de
mistura com os demais ingredientes.

A massa crua foi pesada em sua totalidade, e posteriormente dividida em
porcdes de 50 g, apds a cocgao, os paes foram pesados em balancga digital, sendo

medido o fator de coccdo e rendimento total. Os paes tiveram o didmetro e
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comprimento aferidos com paquimetro antes e apds a cocgdo com o intuito de

verificar o comportamento do fermento bioldgico frente a cajuina, sendo os alvéolos

do miolo também mensurados apos o assamento.

Imagem 1 — Ficha técnica do péao tipo francés com adi¢ao de cajuina

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI N.001/2023

CAMPUS TERESINA ZONA SUL

DISCIPLINA: GASTRONOMIA APLICADA Data da ultima Alterago: 01/12/2023

Nome da Preparagdo: Pdo Francés de Cajuina
Setor da Cozinha Responsavel pelo Preparo: - Categoria
da Preparagdo: Café da Manha

Rendimento Total: 916 grama Custo Total Insumo Preparo: R$ 9,70 |Cédigo da preparacdo: CONF001
Rendimento Porgdo: 18 Custo Insumo Porgdo: R$ 0,53 Tempo Preparo: 40 minutos
Precificagio da Porgdo: RS 1,30
Custo
Custo Total
Peso eve - Unidade |Insumo (Insumo
Matéria Prima/Insumo Peso Bruto | . Correcdo .
Liquido (FC) Por¢do  |Preparo
(RS) (R$)
Esponja
Farinha de trigo sem fermento 50 50 1,00 Grama 4,30
0,215
Cajuina envasada 50 50 1,00 Grama 5,00 0,50
Fermento Bioldgico Seco 10 10 1,00 Grama 2,00 200
Massa
Esponja formada 110 110 1,00 Grama
Farinha de trigo sem fermento 450 450 1,00 Grama 4,30 1,935
Cajuina envasada 280 280 1,00 Grama 5,00 2,8
Aclcar cristal 7 7 1,00 Grama 4,20 0,0714
Sal refinado 10 10 1,00 Grama 1,50 0,015
Manteiga sem sal 34 34 1,00 Grama 12,00 2,04
Modo de Preparo:
: I Fazer a esponja, misturando os ingredientes e reservar em temperatura ambiente até dobrar de volume;
2. Desenvolver a massa, em uma masseira ou batedeira e adicionando a farinha, a cajuina envasada, o aglicar e a

esponja; 3. Bater por 5 — 8 min, sempre observando a formagao do gluten, adicionar o sal e a manteiga e bater até
homogeneizar;

4, Retirar toda a massa da masseira, encaminhar para a geladeira por 15-20 min;
8. Fazer a dobra de modelagem, colocar na forma e deixar fermentar;
6. Cortar as pestanas, levar ao forno a 200-220C, com vapor nos primeiros 12 min, retirar o vapor e finalizar a cocgdo,

até formar casca crocante e dourada.

4.4 Armazenamento em condigoes de refrigeragao e congelamento
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Uma das maneiras de analisar o estudo da pesquisa foi separar 12 amostras
do produto e fazer a divisdo, sendo 7 amostras para a refrigeragao, onde durante 7
dias consecutivos todas elas foram pesadas, e a cada dia uma amostra foi avaliada
por meio de imagens e corte longitudinal. As outras 5 amostra foram para o
congelamento, sendo intercalados os dias : 3, 5, 7, 15, 30, onde a cada dia anterior
a amostra foi retirada do congelador para descongelar na geladeira para no dia
seguinte ser pesada, e obtida a imagem inteira e cortada. E importante ressaltar que
todos esses procedimentos de obtencdo das imagens e pesagem foram realizados
as 21 horas e 30 minutos de cada dia, com a finalidade de padronizar esse sistema.
Todas as analises foram cruciais para se obter uma resposta em relacdo a
durabilidade do produto, podendo analisar sua conservacdo, seus aspectos

sensoriais, se estava perdendo peso ou permanecia estavel.

4.5 Analises bacteriolégicas

Foram realizadas analises bacterioldgicas nas amostras refrigeradas e
congeladas, armazenadas por 7 (sete) e 30 (trinta) dias, respectivamente, sendo
possivel verificar a seguranga sanitaria do alimento apds o armazenamento. Foi
analisado o indicador coliforme a 45 °C e o patégeno salmonella sp., estabelecidos
para a categoria de pao sem recheio e sem cobertura e produtos de panificagao
(roscas, farinha de rosca, torradas e pao tipo sueco, com ou sem sabores) e
similares, de acordo com os parametros bacteriolégicos preconizados pela ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) através da RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001).

Analise de Coliformes a 45°C

Na técnica do Numero Mais Provavel (NMP), também conhecida por técnica
de tubos multiplos, empregou-se AOAC, 2002 — Method n°® 966.24. Em triplicata, 25
g de amostra foi transferida e homogeneizada em frascos contendo 225 mL de
solugdo salina a 0,85 % estéril, resultando na diluicdo (10"), sendo obtidas

posteriormente, em sequéncia, as diluicdes 102 e 107,

Teste Confirmativo

Uma al¢cada de cada tubo suspeito do caldo LST foi transferida para tubos de
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ensaio dotados de um tubo de Duhran invertido, contendo Caldo Verde Brilhante Bile
2 % (VB) e Caldo E. coli (EC). A observagao de crescimento com produgéo de gas
nos tubos de VB, apdés 24 — 48 horas de incubacgdo a 35 °C, séo caracteristicas
relevantes para confirmagao da presencga de coliformes totais. O crescimento com
producédo de gas nos tubos de EC, apos 24 - 48 horas de incubagéo a 45,5 °C em

banho-maria é considerado positivo para a presenca de coliformes termotolerantes.

Teste Presuntivo

De cada diluigdo, 1 mL foi inoculada numa série de trés tubos contendo Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) (10 mL) elaborado previamente. Apds a inoculagéo, as
amostras foram incubadas a 35 °C por 24 — 48 horas. Considerando-se positivos
(suspeitos) os tubos que apresentaram turvagao (mudanca de coloragao) do meio e

formagao de gas no interior do tubo de Duhran.

Analise de Salmonella sp

Pré-enriquecimento

A analise de Salmonella sp foi realizada por meio da AOAC, 2002 — Method n°
967.26. Em balanga analitica, foram pesados 25 g de cada amostra em frasco de
vidro contendo 225 mL de Caldo lactosado, e posteriormente incubado em estufa
bacteriolégica a 35 °C, por um periodo de 18 a 24 horas.

Enriquecimento Seletivo

Transferiu-se 1 mL de cada amostra pré-enriquecida para um tubo contendo
Caldo Tetrationato e outra aliquota de 1 mL para um tubo contendo Caldo Selenito
Cistina. Estes foram encaminhados para banho-maria a 42 °C por 7 horas,
obtendo-se o indculo enriquecido.

Analise Confirmatoéria

A partir dos tubos contendo os meios de cultura, Caldo Selenito Cistina e
Caldo Tetrationato enriquecidos reservados, transferiu-se uma algada para
superficies de Agar XLD (Xilose-Lisina Desoxicolato), Agar Bismuto Sulfito (BS) e
Agar Hektoen (HE), preparados previamente e foram incubados a 35,0 °C 1,0 °C

por 24 horas.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES



20

5.1 Caracterizacao do estudo

O caju (Anacardium occidentale L.), é bastante consumido no nordeste, em
especial no Piaui, assim como seus subprodutos, em especial a cajuina, bebida
refrescante e cristalina. O produto possui um enorme significado sociocultural para a
populagao piauiense, seus aspectos marcantes e sabor Unico fazem parte da
gastronomia local e é bastante presente nos mais variados momentos diarios de um
piauiense, desde servida em comemoracgoes até o simples ato de tomar a bebida em
casa. A proposta de fazer o produto pdo tipo francés com adi¢do de cajuina, é
valorizar o patriménio cultural que € a cajuina, e promover a realizagao de mais
produtos da panificagdo com adicdo de cajuina, ajudando a economia local e
aumentando a quantia de produtos com ingredientes regionais, visto que o produto é
bastante atrativo, possui caracteristicas marcantes e propria, principalmente o
aroma, sabor unico e uma cor viva. Com esse trabalho podemos avaliar a eficacia da
utilizacdo da cajuina na panificacdo para a produgdo do p&o tipo francés com a
mesma, com a finalidade de viabilizar um destaque econdémico juntamente com
valorizagdo de um produto regional, visto que, o pdo tipo francés um alimento de
primeira instancia e o tipo de pao mais consumido em todo o Brasil.

A ficha técnica € uma das ferramentas mais utilizadas e eficientes quando se
trata de desenvolvimento de produto, ela € um instrumento gerencial de apoio. Essa
espécie de documento lista todos os ingredientes e suas quantidades, tanto peso
bruto(PB) quanto o peso liquido(PL), o peso bruto é o peso total do insumo sem
qualquer tipo de perda, ja o peso liquido é o peso do insumo apds alguma perda de
quantidade, seja a retirada de cascas ou apds a cocg¢ao, e com o valor desses dois
pesos é feito o fator de correcao(FC). Apds esses dados, também podemos observar
na ficha técnica, o custo do insumo, e o custo insumo preparo, esse ultimo é o valor
de quanto vocé usou de cada insumo. Além de todos esses dados, a ficha técnica
também deve conter :

e Observagdes, para ajudar em possiveis problemas ao tentar reproduzir a
receita;
e Data que a ficha foi realizada ou sua ultima modificagcdo, para quem for fazer

o produto também ter uma nog¢ao de quanto o insumo custou naquela época,;

e Rendimento total e quantas por¢des aquela quantidade da receita rendeu;
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e Foto do produto, tempo de preparo, etc;

Todos esses elementos da ficha técnica tem o objetivo de padronizar o
produto, obter um controle de custo, um controle de qualidade e quantidade de
insumos. Em escala de trabalho em uma cozinha profissional, viabiliza que qualquer
funcionario da cozinha seja capaz de produzir o produto mantendo a mesma
qualidade.

Na presente pesquisa, com o auxilio da ficha técnica foi possivel obter o
rendimento do produto. O rendimento total da massa foi de 0,916kg de massa crua,
sendo porcionada e modelada em porgdes de 50g cada pao, totalizando 18
unidades. Com a utilizagdo da ficha técnica também foi possivel chegar ao valor do
pdo francés com adigdo de cajuina, o produto teve o custo total dos insumos de R$
9,70, e tendo como base o custo dos insumos foi possivel chegar ao valor de venda
de R$23,40 reais para a formulagdo testada, sendo que, cada unidade de pao
francés ficou com o valor unitario de R$1,30 reais. A precificacao foi feita a partir do
valor custo insumo preparo, acrescentando 20% de gas, luz, e agua, 40% de mao de
obra, 7% de utensilios e 100% de lucro.

Verifica-se abaixo o resultado das médias dos pesos diarios durante o
armazenamento sob condi¢cées de refrigeracdo e congelamento (Tabela 1), diante
das gramaturas obtidas durante o processo de analise do produto.

Tabela 1 - Médias dos pesos (gramas) das amostras durante o armazenamento sob
refrigeragcao (7 dias) e congelamento (30 dias). ANOVA seguido de one way, post
test Tukey

Refrigeragcao Médias dos pesos (g) Congelamento Médias dos pesos (g)
Dia 01 44,85 + 1,462

Dia 02 44,42 + 1,277 Dia 03 452 + 0,44°
Dia 03 44,28 + 1,112 Dia 05 45,00 + 0,70°
Dia 04 44,14 + 1,212 Dia 07 45,00 £ 0,00°
Dia 05 44,14 + 1,218 Dia 15 45,00 + 0,00°
Dia 06 44,00 + 1,292 Dia 30 45,00 £ 0,00°
Dia 07 43,85 + 1,462

Legenda: Os valores referem-se a média das amostras mediante o armazenamento * desvio-padréo; médias
seguidas de letras iguais no mesmo tipo de armazenamento nao diferem estatisticamente, em nivel de 5% de
probabilidade.

Para obter os resultados dos pesos durante o armazenamento foram
utilizadas 12 unidades de pé&o, sendo 7 amostras refrigeradas, sendo pesadas e
tiradas fotos de todas as amostras todos os 7 dias seguidos, e 5 amostras

congeladas, onde todo dia do cronograma 1 amostra era retirada do congelador e
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descongelada na geladeira para ser pesada e tirar foto, até completar os 30 dias.
Observa-se que durante os 07 (sete) dias sob refrigeragdo o peso das amostras
manteve a estabilidade, uma vez que, nao houveram diferengas significativas, com
média inicial de 44,85 + 1,46g e média final de 43,85 + 1,46g no dia sete. As
amostras congeladas indicaram que nao houve flutuagao de peso, uma vez que nao
diferiram estatisticamente com 45,2 + 0,44g no dia trés e 45,00 £ 0,00g no dia 30.
De acordo com as imagens da tabela 2, pode-se observar que o pao se
manteve estavel durante os 7 dias de refrigeragao, periodo o qual o produto poderia
sofrer alteragbes que ndo permitissem seu consumo. As imagens além de mostrar o
pao inteiro, mostram seu interior, para observar os alvéolos, que também néo
tiveram alteracbées negativas. O periodo de refrigeracédo ocorreu durante o periodo
de 05/09/2023 até 11/09/2023. Algumas caracteristicas observadas foram a
conservagao da qualidade do produto mantendo sabor e aroma agradavel da
cajuina, suas caracteristicas fisicas também se mantiveram, e a formacdo dos

alvéolos permaneceu.

Tabela 2 - Amostras durante o periodo de refrigeracédo a 4°C.

Dia 01

Dia 02




Dia 03

Dia 04

Dia 05

23
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Dia 06

Dia 07

De acordo com as imagens da tabela 3, podemos observar que o pao se
manteve estavel durante os 30 dias de congelamento, periodo o qual o produto
poderia sofrer alteragcdes que ndo permitissem seu consumo. As imagens além de
mostrar o pao inteiro, mostram seu interior, para observar os alvéolos, que também

nao tiveram alteragdes negativas. O periodo de congelamento ocorreu durante o
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periodo de 05/09/2023 até 04/11/2023. Algumas caracteristicas observadas foram a
conservagao da qualidade do produto mantendo sabor e aroma agradavel da
cajuina, suas caracteristicas fisicas também se mantiveram, e a formagdo dos

alvéolos permaneceu.

Tabela 3 - Amostras durante o periodo de congelamento a 2°C.

Dia 03

Dia 05

Dia 07
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Dia 15

Parte da metodologia ocorreu por meio de analises bacteriolégicas, onde sao
realizadas uma série de técnicas com a finalidade de observar se a amostra indica
alguma quantidade de Coliformes e Salmonella. Podemos verificar na tabela abaixo
o resultado da avaliag&o bacteriologica.



Tabela 4 - Avaliagdo bacteriologica das amostras apos armazenamento.

Categoria Micro-organismo Amostras Amostras
refrigeradas congeladas

Pao sem recheio e sem
cobertura e produtos de  Coliformes a 45°C/g <0,3 <0,3
panificacao (roscas,

farinha de rosca,

torradas e pao tipo Salmonella sp./25g Auséncia Auséncia
sueco, com ou sem

sabores) e similares.
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Para avaliacdo dos resultados quanto a tolerancia para amostra indicativa, segundo a RDC n° 12/2001, deve-se

levar em consideragdo os limites para Coliformes a 45°C (10 NMP/g); Salmonella spp (auséncia em 25g).

O resfriamento € um método de conservagao onde o alimento ira para uma

temperatura reduzida entre 0°C e 7°C, € um método brando, visto que, aumenta

consideravelmente a vida util do alimento, diminuindo as taxas de variacdes

biolégicas e microbiolégicas, e no congelamento as temperaturas sao abaixo de

-0°C, esse método é baseado no congelamento das maiores fracbes de agua,

formando cristais de gelo, esses métodos evitam e tardam a reprodugao de bactérias

no alimento (OPAS, 2019).
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6 CONCLUSAO

Podemos concluir que o produto pao tipo francés com adigdo de cajuina
apresentou um resultado positivo, visto que sua aplicagdo se tornou possivel e
resultou um produto com caracteristicas padrao do pao francés tradicional, como por
exemplo casca crocante, miolo branco e macio e obteve caracteristicas da cajuina,
seu sabor e aroma. O produto obteve uma alta durabilidade mantendo a qualidade
do produto tanto na refrigeracdo quanto no congelamento. Foi realizada a
precificacdo do produto ao final da ficha técnica, chegando ao preco de R$1,30
reais, tornando-se um produto viavel e que agregaria valor a um produto regional e
ajudaria na economia local, visto que foi produzido com a cajuina envasada e € um

produto de facil produgao e ampliamento consumido por toda a populagao brasileira.
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