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O aproveitamento industrial do caju no Nordeste visa, basicamente, o
beneficiamento da castanha de caju €, em menor escala, o aproveitamento
do pedunculo. Apenas 15% da produgdo do ultimo s&o utilizados. A
utilizacao da fibra de caju na elaboragdo de produtos como bolos e paes
colabora para um aumento do valor nutritvo da dieta, ja que esta
apresenta alto teor de fibras e proteinas com valor funcional, assim como a
améndoa da castanha, com altissimo valor nutricional. O objetivo deste
trabalho foi verificar a aceitagédo e preferéncia de bolo de castanha de caju
com diferentes porcentagens de fibra de caju. Foram desenvolvidas trés
formulagdes, utilizando-se a fibra em diferentes proporgbdes (Fo=0%,
F1=7,5% e F,=15%). O bolo foi preparado com base em uma formulagao
padrdo da AACC (1995) modificada. A secagem da fibra foi realizada em
estufa, a 60°C por 6h, que foi, em seguida, armazenada embalada a vacuo
e sob refrigeragdo. O teste sensorial foi feito em laboratério, com 60
provadores. Foram avaliadas a aceitagdo global e aceitagdo dos atributos
aparéncia, sabor e textura, empregando-se uma escala hedbnica de nove
pontos, estruturada verbal, e foi feito teste de ordenagcdo em ordem
crescente de preferéncia das amostras. Os testes de aceitagdo foram
avaliados estatisticamente por ANOVA e teste de Tukey e o teste de
ordenacéo pelo método Friedman. As formulagdes Fo F1e F,apresentaram
boa aceitabilidade e nao foi verificada diferenga significativa (p < 0,05)
entre as elas com exceg¢ao da aparéncia (entre FO e as formulagdes F1 e
F2), indicando que esta aceitagao diminui devido a presenca de fibras. Nao
houve preferéncia significativa entre as amostras a nivel de 5%. Conclui-se
que as formulagoes testadas foram bem aceitas e que a adicido de fibra de
caju nao afetou a aceitabilidade nem a preferéncia do bolo de castanha.
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