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O pedunculo de caju possui propriedades benéficas a saide humana, sendo bastante utilizado na
industria para fabricagdo de sucos, doces, néctares entre outros. O processo de beneficiamento do
pedunculo gera uma grande quantidade de residuo que, geralmente, é descartado. Uma das maneiras
de aumentar a vida util do pedunculo de caju e de seus derivados ¢ através de sua desidratagio,
levando-se em conta o grande desafio dessa técnica: remover a umidade de forma que haja o minimo
de modifica¢des possiveis nas estruturas do alimento. Este trabalho teve como objetivo avaliar a agdo
do processo de desidratagao por liofilizacdo e secagem em estufa com circulagao forgada de ar, bem
como da moagem, em fibra de caju oriunda do bagaco. A fibra de caju passou por um procedimento
de lavagem e prensagem em expeller por cinco vezes, depois foi seca e moida, obtendo-se cinco
tratamentos: TO, fibra umida prensada em expeller; T1, fibra seca em estufa; T2, fibra seca em estufa
e moida; T3, fibra liofilizada; T4, fibra liofilizada e moida. O rendimento da prensagem foi de 75,7%
e do processo de desidratagdo foi, em média, 18%. As fibras foram analisadas para capacidade de
absor¢ao de agua e de dleo, granulometria, umidade, atividade de dgua e cor instrumental. A umidade
passou de 78% na fibra imida para menos de 6% em todos os tratamentos e a atividade de dgua foi
inferior a 0,40, o que inviabiliza o desenvolvimento microbioldgico. Tanto a capacidade de absor¢iao
de agua quanto a de 6leo foram maiores para as fibras liofilizadas, mas a moagem nao influenciou
essas caracteristicas. A secagem em estufa produziu fibras de coloragdo mais avermelhada do que a
liofilizagdo. As fibras foram ainda reidratadas e utilizadas na elaboracdo de hamburgueres vegetais
analisados sensorialmente. As fibras liofilizadas produziram hamburgueres pouco coesos o que
dificultou sua fritura. Os hamburgueres vegetais preparados com as fibras de todos os tratamentos
foram bem aceitos pelos provadores, demonstrando que é possivel reidratar fibras de caju secas para
producao de hamburgueres vegetais sem alterar suas caracteristicas.
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