4

P 039 Y DO(N{AT(QV/)Z”&?

PASTAS DE AMENDOA DE CASTANHA DE CAJU: INFLUENCIA DO TIPO
DE AMENDOA NA ACEITACAO SENSORIAL

Janice Ribeiro Lima, Andréia Francisca de Souza, Milena Seabra da Rocha, Elane
Cristina Fernandes Franco Pompeu
Embrapa Agroinddstria Tropical, Fortaleza, Cear4, janice(@cnpat.embrapa.br

INTRODUCAO

A castanha, o fruto verdadeiro do cajueiro, é constituido basicamente de trés
partes: a casca, a pelicula e a améndoa. O produto de maior expressdo econdmica do
cajueiro é a améndoa, que é a parte comestivel da castanha, representando em termos
médios 30% de seu peso (PAIVA at al., 2000).

As operagdes envolvidas no processamento de améndoas de castanha de caju sdo
basicamente o cozimento, a secagem, o corte, a decorticagdo, a despeliculagem, a
classificagio, a fritura e a embalagem. pais. No processamento da castanha de caju
grande parte das améndoas se quebra (40% no sistema mecanizado, 20% no manual).
Como as améndoas quebradas ndo alcangam elevado prego no mercado, tém-se
estudado alternativas tecnologicas adequadas para elaboragio de novos produtos a partir
dessas améndoas. No entanto, existem muitas classificagdes de améndoas quebradas que
logicamente, apresentam valores de mercado bastante diferenciados (Tabela 1).

Tabela 1. Classificagio de améndoas de castanha de caju

CLASSE DESCRICAO

Inteira super especial (SLW) 160 a 180 améndoas /Ib peso
Inteira especial (LW ou W210) 181 a 210 améndoas /Ib peso

Inteira (W240) 220 a 240 améndoas /1b peso

Inteira (W280) 260 a 280 améndoas /b peso

Inteira (W320) 300 a 320 améndoas /1b peso

Inteira (W450) 400 a 450 améndoas /b peso

Inteira pequena (SW) 451 a 550 améndoas /lb peso

Inteira misturada (MW) Mistura das classes acima

Bandas (S) Cotilédones separados, inteiros e sem fraturas
Batoque (B) Améndoa quase inteira, com pequena fratura transversal
Pedacgos grandes (P) Pedacos retidos na peneira de malha 4 a 16 SWG
Pedagos médios (SP) Pedagos retidos na peneira de malha 6 a 20 SWG
Pedagos pequenos (SSP) Pedagos retidos na peneira de malha 8 a 20 SWG
Granulos (G) Fragmentos retidos na peneira de malha 10 a 24 SWG
Xerém (X) Fragmentos retidos na peneira de malha 14 a 22 SWG
Farinha (F) Fragmentos que passam pela malha 14 a 22 SWG

Fonte: SOUSA FILHO et al., 1998

A améndoa de castanha de caju produzida no Brasil € basicamente um produto
de exportagdo, sendo que 90% da produgdo ¢ destinada ao mercado internacional, onde
s junta a outras nozes como améndoas comuns, avelds, pecds, macadamias e outras. No
mercado mundial, as exportagdes de améndoas de castanha de caju movimentam em
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tomo de meio bilhdo de dblares anualmente, ocupando o terceiro lugar entre as nozes
que participam deste mercado (LEITE, 1994).

A produgdio de pastas a partir de améndoas quebradas representa uma alternativa
para seu aproveitamento. A metodologia bésica para a produgéio da pasta ¢ moer as
améndoas em particulas finas e misturd-la aos demais insumos (sal, agucar,
estabilizantes, anti-oxidantes) visando-se obter um produto homogéneo (TRESSLER &

WOODROOF, 1976).

OBJETIVO

Dentro do objetivo maior de estabelecer alternativa para utilizagdo de subproduto
(améndoas quebradas) do beneficiamento da castanha de caju, nesse trabalho se visou
avaliar a aceitagdo sensorial de améndoas e pastas formuladas com améndoas de
castanha de caju quebradas de diferentes classificagdes (tipos).

MATERIAL E METODOS

As améndoas cruas quebradas utilizadas na elaboragdo das pastas de castanha de
caju procederam de industria localizada em Fortaleza, Ceara. Foram utilizadas
améndoas das seguintes classificagdes: bandas (S), batoque (B), pedagos grandes (P),
pedagos médios (SP), pedagos pequenos (SSP) e granulos (G). Dentro de cada classe, a
industria ainda subdivide em tipos 1, 2 € 3 de acordo com a coloragdo, sendo a tipo 1
mais clara e a tipo 3 mais escura. Optou-se por utilizar os tipos 1 e 3 de cada classe,
obtendo-se um total de 12 tipos diferentes de améndoas a serem utilizados. As
améndoas cruas foram tostadas por imersdo em gordura vegetal, a temperatura de 140°C
e tempo aproximado de 3 a 4 minutos.

A moagem para obtengdo das pastas foi realizada em processador doméstico
(marca Walita), com laminas metalicas tipo faca, misturando-se os ingredientes por 5
minutos. Na elaboragdo das pastas foram utilizados agucar refinado, sal e lecitina de
soja comerciais. As propor¢des das formulagdes foram: améndoa 89,9%, aciicar 8%,
lecitina de soja 2% e sal 0,1%.

Os testes de aceitagdo sensorial foram realizados com 40 provadores ndo
treinados, que avaliaram as améndoas tostadas ¢ as pastas prontas, utilizando escala
hedonica estruturada de 9 pontos, variando de desgostei muitissimo (nota 1) a gostei
muitissimo (nota 9) (MEILGAARD et al., 1987). Os resultados foram avaliados por
meio de analise de varidncia (ANOVA) e teste de média (Tukey).

RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados dos testes de aceitag@o sensorial sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Aceitacdo sensorial de améndoas e pastas de castanha de caju

AMOSTRA AMENDOAS PASTAS
Banda (S1) 745 a 7,00 a
Banda (S3) 582c¢ 6,50 ab



Batoque (B1) 7.02a 6,92 a

Batoque (B3) 6,67 abc 7252
Pedago grande (P1) 6,92 ab 722a
Pedago grande (P3) 6,60 abc 6,87 a
Pedago médio (SP1) 747 a 735a
Pedago médio (SP3) 6,90 ab 7,052
Pedago pequeno (SSP1) 747 a 742a
Pedago pequeno (SSP3) 6,90 ab 6,80 2
Grénulo (G1) 6,05 bc 6,77 a
Granulo (G3) 6,02 be 5,67b
Em cada coluna, amostras scguidas de mesmas letras, ndo difercm ao nivel de erro de 5% pelo teste de
Tukey.

Foram observadas diferengas na aceitagdo sensorial das améndoas de castanha
de caju utilizadas na formulagdo das pastas, sendo que os tipos G1, G3 e S3 foram os

que apresentaram menor aceitagdo. _
No entanto, quando se comparou a aceita¢do sensorial entre os diferentes tipos

de pastas, observou-se que apenas a pasta formulada com granulos de coloragdo mais
escuras, tipo 3, apresentou aceitagao significativamente inferior & das demais pastas.
Esse resultado indica que, a excegdo da G3, qualquer dos tipos testados de améndoas
podem ser utilizados para formulagdo das pastas, sem prejuizo de sua aceitagdo
sensorial, mesmo que a aceitagdo das améndoas utilizadas como matéria-prima para as

pastas, tenha sido diferente entre os tipos.
A aceitagio sensorial das pastas formuladas a partir de améndoas quebradas

ficou entre as avaliagdes gostei ligeiramente e gostei moderadamente.

CONCLUSAO

As pastas formuladas a partir dos tipos de améndoas testadas, a excegdo da G3, ndo
apresentaram diferencas significativas de aceitagdo, sendo avaliadas entre gostei
ligeiramente e gostei moderadamente. Esses tipos de améndoas podem ser utilizados
para produg@o de pastas, representando uma alternativa para sua comercializagdo.
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