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RESUMO

Trufas sdao bombons recheados e cobertos com
chocolate, cuja produgdo é crescente nas diversas
regides brasileiras todo o ano. Doces de frutas exdticas
sdo bastante utilizados para recheio. No entanto, o caju
muito abundante na regido nordeste e de grande
importancia nutricional ainda ndo foi devidamente
explorado. Neste trabalho investigou-se o processo de
obtengdo, a qualidade microbiolégica e aceitagdo
sensorial de trufas de caju produzidas em escala
artesanal. Utilizou-se chocolate meio amargo para
cobertura dos bombons, como recheio foi utilizado um
doce pastoso elaborado a base do baga¢o de caju e
albedo do maracujda A concentragdo final alcangou
66,00% de soélidos soltveis (°BRIX) a 20°. Verificou-se a

qualidade microbioldgica, constatando-se auséncia de
bactérias do grupo dos coliformes, a contagem de
bolores e leveduras ficou igual (<1x10'), abaixo do
padrio méaximo estabelecido para doce pastoso (<1x10%).
As trufas foram avaliadas pelos mesmos parametros
microbioldgicos utilizados para o doce, sendo
acompanhadas apds 1, 15 e 30 dias de armazenamento
refrigerado (5°C+1). A contagem de bolores e leveduras,
apdés 1 dia de processamento alcangou valor igual
(<1x10"), mantendo-se inalterado ao longo de 30 dias.
Ndo foi detectada a presenca de bactérias do grupo dos
coliformes. Teste de aceitabilidade revelou que mais de
50% dos provadores aprovaram as trufas de caju.

PALAVRAS-CHAVE: trufas de caju, doce misto, qualidade microbioldgica, aceitagao sensorial.

ACCEPTANCE OF SENSORY AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF CASHEW NUTS OBTAINED
HANDMADE TRUFFLES

ABSTRACT

Chocolate truffles are filled and covered with
chocolate, whose production is increasing in various
Brazilian regions throughout the year. Sweet exotic fruits
are widely used for filling. However, cashew very
abundant in the northeast and of great nutritional
importance has not been well explored. In this study we
investigated the process of obtaining the microbiological
quality and sensory acceptance of cashew truffles
produced in artisanal scale. We used dark chocolate to
cover the candy, was used as a filling prepared a fresh
pasty based bagasse of cashew and passion fruit albedo
The final concentration reached 66.00% of soluble solids

(°BRIX) at 20 °. There was the microbiological quality,
noted the absence of bacteria of the coliform group, the
yeast and mold count was equal to (<1x10 "), below the
standard maximum for fresh slurry (<1x104). The truffles
were evaluated by the same microbiological parameters
used for candy, and followed up after 1, 15 and 30 days
of refrigerated storage (5 ° C + 1). The count of yeasts
and molds after one day of processing reached value
(<1x10 "), remaining unchanged over 30 days. We did not
detect the presence of bacteria of the coliform group.
Acceptability test showed that more than 50% of the
panelists agreed on the cashew truffles.

KEY-WORDS: chocolate truffles, fresh mixed microbiological quality, sensory acceptance.

HOLOS, Ano 28, Vol 2


mailto:marta.crzt@hotmail.com
mailto:jocastrafelix@hotmail.com
mailto:vitória-espartilho@hotmail.com
mailto:luiz.rocha@ifrn.edu.br
mailto:mery.guedes@terra.com.br

MEDEIROS ET AL. (2012) H [l

ISSN 1807 - 1600

ACEITAGAO SENSORIAL E QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE TRUFAS DE CAJU OBTIDAS
ARTESANALMENTE

INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentle, L.) pertence a familia Anacardiacea, é largamente
cultivado no litoral do nordeste brasileiro, sendo que a maior produ¢dao nacional ocorre nos
estados do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte. Em peso, o caju é composto por 10% de castanha,
que é o fruto verdadeiro, composta pela améndoa, casca e pelilucula e 90% de pedinculo ou
pseudofruto (PAIVA et al. 2000).

A améndoa do caju constitui o principal produto de utilizacdo do cajueiro, é considerada
uma das nozes preferidas no mercado nacional, sendo o Brasil o terceiro maior produtor mundial.
Nutricionalmente é rica em gorduras, proteinas, carboidratos, fésforo e ferro (MOURA, 2009).

O pseudofruto do caju apresenta estrutura carnosa e suculenta, rica em vitamina C e
fibras, entre outras substancias. Possui amplo potencial de aproveitamento na elaboracdao de
polpa, suco, néctares, refrigerante, cajuina, diversos tipos de doces, em escala industrial e/ou
artesanal. Embora assim, cerca de 90% da producdo de caju é descartada todos os anos (MATTA
et al. 2005), a outra parte possui baixo valor no mercado interno, principalmente, no periodo de
safra (FILHO, 2010; SOARES, 1986; PAIVA et al. 2000). Paralelamente, observa-se grande
desperdicio de residuos gerados durante o processamento. No caso especifico da cajuina, Abreu
e Neto (2007) reportam valores situados entre 20 a 30%, que na maioria das unidades de
processamento é destinado a racdo animal.

O valor nutricional do pedunculo do caju revela-se sob a forma de vitamina C, variando
entre (156mg a 387mg/100g), superando em quatro a cinco vezes o valor encontrado nas frutas
citricas, além de compostos fendlicos, carotendides (12 a 28 mg/g de fruto fresco), aos quais sdo
atribuidas propriedades antioxidantes, capazes de proteger o organismo contra a acdo dos
radicais livres. Entre outros nutrientes destacam-se a presenca do ferro, cdlcio e fdsforo,
vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e niacina), fibras dietéticas e consideravel teor de
acucares, o que torna um alimento importante do ponto de vista dietético (SAMPAIO, 1990;
AGUIAR et al., 2000; ARAUJO et al., 2004).

Dentre as formas de aproveitamento industrial do pedunculo de caju, a cajuina destaca-se
entre os diferentes produtos obtidos do pedunculo de caju, particularmente, nos estados do
Ceara e Piaui (ABREU, 2005; ABREU e NETO, 2007). A cajuina é um suco de caju puro, clarificado,
sem adicdo de acglcar e conservantes, acondicionados em garrafas de vidro, tratado
termicamente em banho-maria, para adquirir coloracdo ambar e um sabor caracteristico. O
processo de obtencdo gera cerca de 20 a 30% de bagaco (Abreu e Neto 2007), cujo valor nutritivo
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supera o contelddo de carotendides, substancias fendlicas e fibras, quando comparado com o
suco e a cajuina (COURRY, 2005).

O bagaco de caju tem sido amplamente utilizado na fabricagdo de ragdao animal e
compostagem para adubacdo de solos. Nos ultimos anos, dada a grande importancia nutricional,
varias pesquisas na drea de alimentos tém enfatizado o aproveitamento deste residuo na
alimentacdo humana, destacando-se a elaboracdo de biscoitos e salgadinhos extrusados tipo
snacks (ASCHERI et al., 1999; ASCHERI et al., 2000), barras de cereais (LIMA et al., 2007),
hamburguer (SILVA E SANTOS, 2007). Entre outros produtos elaborados a base do bagaco de caju
destaca-se: strogonofes, rapaduras, etc., mais notadamente, nos estados do Ceard, Piaui e Rio
Grande do Norte.

Ressalta-se, que nas diversas regides brasileiras, a comercializacdo de trufas (dos mais
variados sabores) produzidas em escala artesanal e/ou industrial, é crescente e constante,
movimentando o mercado formal e informal, durante todos os anos. No entanto, trufas de caju
ndo foram até o momento devidamente explorado industrialmente.

Trufas ou ganaches sdao misturas de chocolate adicionado ao creme de leite fervido,
depois moldadas como bolas e recobertas de chocolate (BUSSO E VISCHI, 2004). As trufas
originais foram criadas na Bélgica, sendo produzidas a partir de: uma massa de chocolate nobre,
creme de leite, glicose, conhaque, recobertas de cacau em pd, alcangcando forma de um tipo de
fungo de coloracdo negra ou amarelada — brancos caracteristicos de regides especificas da local
de origem.

A verdadeira trufa deve conter os ingredientes originais, opcionalmente, podem-se
adicionar frutas secas, esséncias, nozes entre outros ingredientes. Atualmente, existem muitas
maneiras de se preparar uma trufa, mas quando diferem do método original o produto deve ser
considerado bombom.

O desenvolvimento de um novo produto alimenticio é fator essencial para atender a
demanda de consumidores e a sobrevivéncia das empresas. Para isto, a analise sensorial tem
representado um papel importante quando se deseja medir as necessidades do consumidor e
traduzir essa demanda em produtos novos e melhorados (SENAI-DRJ/RJ, 1990).

A preservacao das caracteristicas originais dos alimentos, pelo maior tempo possivel apds
a sua transformacdo tem constituido um dos objetivos da industria alimenticia. Varios critérios
podem ser adotados para se determinar a vida de prateleira ou shelf life do produto em estudo:
crescimento de microrganismos, alteracdes fisicas e fisico-quimicas, reacBes enzimaticas,
alteracdes de atributos sensoriais, podendo variar de acordo com o produto e/ou fim desejado
(LIMA e BRUNO, 2007).
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O presente trabalho teve por objetivo investigar a aceitacdo sensorial e a qualidade
microbioldgica de trufas de caju obtidas, com o intuito de abrir uma nova possibilidade para o
aproveitamento do pedunculo do caju.

MATERIAL E METODO
¢ Obtencao e caracterizacdao do doce utilizado como recheio de trufas de caju.

O recheio das trufas foi feito com um doce elaborado a base do bagaco de caju, albedo do
maracujd amarelo e agucares. Além destes ingredientes adicionou-se, fibra do maracuja, farinha
de linhaca e castanha de caju granulada, por conterem diversos componentes fitoquimicos, com
efeitos benéficos a saude: fibras dietéticas, vitamina E, 4cidos graxos essenciais e Omega-3
(GAZZONI, 2005).

O bagaco de caju foi procedente da extracdo do suco para obtencdo de cajuina, as cascas
do maracuja foram origindrias do processo de obtencdo de polpa de fruta. Os referidos
subprodutos forram coletados em agroindustrias familiares, localizadas em Lagoa Nova—RN,
sendo acondicionados em sacos plasticos atéxicos e encaminhados a unidade de processamento
de frutas do IFRN/Currais Novos.

Por ocasido do processamento, o bagaco de caju foi misturado com agua na proporc¢ao
80:20% p/p e triturado em liquidificador industrial por 5 minutos, obtendo-se uma polpa com
8,1% (°BRIX), pH (4,11) e acidez total (0,30% p/p) em acido citrico, com aparéncia bastante
fibrosa. Para obtencdo do albedo do maracuja as cascas foram cozidas, resfriadas em dagua
corrente, seguida de extracdo da polpa branca carnosa (albedo), sendo homogeneizado em
liquidificador, obtendo-se uma pasta com aspecto cremoso, apresentando, 2,5% de solidos
soluveis totais (°BRIX), sdlidos totais iguais a (4,76% p/p), pH em torno de 5,45 e acidez 0,22% em
acido citrico.

A partir da mistura (polpa do bagaco de caju e albedo do maracujd) nas proporgdes
90:10% p/p, adicionou-se 80% de acgucares, sendo 40% de aglcar cristal, 25% de aglcar mascavo
e 15% de xarope de glicose. Além destes ingredientes foram adicionados (5% de farinha de
linhaca, 3% de fibra do maracuja e 15% de castanha de caju granulada). A mistura foi concentrada
até atingir 66,0% de sélidos soluveis totais (°BRIX), que foi determinado em refratdbmetro digital
portatil da marca CAPLAB. Imediatamente apds a concentracdo o doce foi acondicionado em
potes de vidro com tampa rosquedvel, previamente sanitizados e secos, seguido de fechamento e
inversao dos recipientes durante 5 minutos, a fim de eliminar microrganismos das superficies
internas das tampas, pelo efeito da elevada temperatura dos doces. Apds o resfriamento e
rotulagem o doce foi armazenado sobre refrigeracdo (5°C+) até o momento de sua utilizacdo na
elaboracdo das trufas de caju.

Amostra de doce recém-processado foi submetida as analises de sélidos soluveis totais
(SST) em °BRIX a 20°C, utilizando refratdbmetro digital da marca CAPLAB; acidez total titulavel
(ATT) por titulometria com solucdo de NaOH 0,1N e fenolftaleina como indicador; pH, através do
potenciometro digital QUIMIS; umidade em estufa a 75°C, seguindo as normas do Instituto Adolfo
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Lutz (1985). Tais andlises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos em média +
desvio padrdao. Além destes parametros, avaliou-se também a qualidade microbioldgica do doce
ao longo de 30 dias, pela realizagdo da contagem de bolores e leveduras, coliformes a 45°C e a
35°C, seguindo metodologia descrita em BRASIL (2003).

e Modelagem das trufas de caju e avaliacao da qualidade microbiolégica

As trufas de caju foram produzidas em escala artesanal, utilizando-se chocolate meio
amargo da marca HARALD para cobertura, por ser o mais indicado. O chocolate foi cortado,
derretido em banho-maria e colocado no interior das cavidades das formas, que foram
imediatamente colocadas em freezer para endurecer o chocolate, sendo este procedimento
repetido por duas vezes. Posteriormente, as cavidades da forma foram preenchidas com recheio
“doce de caju” aplicando-se uma fina camada de chocolate sobre a superficie das formas. Estas
foram retornadas ao freezer, onde permaneceram até que o chocolate atingisse uma consisténcia
rigida. Depois os bombons foram desenformados, revestidos com papel aluminio e recobertos
com papel celofane, seguindo-se a rotulagem e armazenamento refrigerado (5 +1°C).

Apds um dia de processamento e durante 15 e 30 dias de armazenamento as trufas foram
avaliadas quanto a qualidade microbiolégica, pela realizacdo da contagem de bolores e leveduras,
coliformes a 45°C e a 35°C, seguindo metodologia descrita em BRASIL (2003).

¢ Avaliagao sensorial das trufas de caju

Ao término da vida de prateleira, que foi fixado em 30 dias de armazenamento a (5°C+1)
as trufas de caju foram avaliadas quanto aos atributos de aroma, sabor e textura, utilizando-se
uma escala hedonica de nove (9) pontos, ancorada aos extremos com os termos (gostei
muitissimo = 1) e (desgostei muitissimo = 9,0). A investigacao foi realizada em uma escola da rede
publica no municipio de Lagoa Nova-RN. Contou-se com a opinido de 50 alunos do ensino
fundamental, com faixa etaria compreendida entre 15 a 18 anos de idade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O doce apresentou 66% de sdlidos soltveis totais (°Brix), 32,67% de umidade %p/p, pH
igual a 4,65, acidez total titulavel (0,38.%p/p) expressa em acido citrico. Os valores de umidade e
sélidos soluveis totais se enquadraram na legislagao para doces em massa, de no minimo 65% e o
maximo de 35,00p/p.%, respectivamente (BRASIL, 2010). A contagem de bolores e leveduras
alcangou valor igual (<1x10"), ficando abaixo do limite maximo fixado pela legislacdo pertinente
(<1x10%), conforme Brasil (2001). N3o foi detectada a presenca de bactérias do grupo dos
coliformes.

Em relacdo a qualidade microbiologica das trufas de caju os resultados podem ser
observados na (Tabela 1), constatando-se baixa contagem de bolores e leveduras (<1x10
UFC/mL), mantendo-se inalterada ao longo de 30 dias de armazenamento do produto sob
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refrigeracdo (5°C+). Ndo foi constatada a presenca de coliformes totais e fecais, o que indica que
o produto foi cuidadosamente preparado e armazenado.

De acordo com Brasil (2001) ndo ha padrdes microbioldgicos fixados para trufas ou
bombons recobertos com chocolate. No presente estudo, a determinagdo de bolores e leveduras
e de coliformes totais (35°C) e fecais (45°C) visou a obtencdao de informagGes sobre a vida de
prateleira e das condi¢des higiénico-sanitdrias utilizadas durante o processamento, ja que a
modelagem das trufas ocorreu de forma manual. Pelos dados obtidos, tem-se indicativo de que
as condicdes higiénico-sanitarias adotadas durante todo o processamento das trufas foram
satisfatdrias.

Tabela 1: avaliagdo da qualidade microbioldgica de trufas de caju produzidas em escala
artesanal, armazenadas sob refrigeracdo a (5°C+1).

Anadlises realizadas Periodo de armazenamento a (5°C+1)
1 dia 15 dias 30 dias
Bolores e Leveduras <1x10’ <1x10' <1x10'
Coliformes a 35°C (totais) UFC/mL Ausente Ausente Ausente
Coliformes a 45°C (fecais) UFC/mL Ausente Ausente Ausente

AROMA

Frequéncia
B Gostei Muitissimo

M Gostei Muito

M Gostei Moderadamente

B Gostei Ligeiramente

Nem Gostei/Nem
Desgostei
Desgostei Ligeiramente

Desgostei
Moderadamente

Figura 1 — Diagrama de freqiiéncia para aroma de trufa de caju
Fonte: Dados da pesquisa realizada na Escola Jodo XXIIl, no municipio de Lagoa Nova-RN
(2011).
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SABOR

Frequéncia

W Gostei Muitissimo

B Gostei Muito

¥ Gostei Moderadamente

B Gostei Ligeiramente

B Nem Gostei/Nem

Desgostei
m Desgostei Ligeiramente

Desgostei

Moderadamente
Desgostei Muito

Desgostei Muitissimo

Figura 2 — Diagrama de freqiiéncia para o sabor de trufa de caju.
Fonte: Dados da pesquisa realizada na Escola Jodo XXIll, no municipio de Lagoa Nova-RN (2011).

TEXTURA

Frequéncia
B Gostei Muitissimo

W Gostei Muito

M Gostei moderadamente

B Gostei Ligeiramente

B Nem Gostei/Nem

Desgostei
m Desgostei Ligeiramente

Desgostei

Moderadamente
Desgostei Muito

Desgostei Muitissimo

Figura 3 — Diagrama de freqiiéncia para textura de trufa de caju.
Fonte: Dados da pesquisa realizada na Escola Jodo XXIII, no municipio de Lagoa Nova-RN (2011).

Com os dados obtidos no teste de aceitacdo sensorial e considerando-se o total de 50
provadores, constata-se que a trufa de caju teve bom indice de aceitacdo, revelando maior
preferéncia em relacdo a textura. O indice de aceitacdo foi igual a 54% (aroma), 58% (sabor) e
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72% (textura). Nas figuras 1, 2 e 3 sdo apresentadas a distribuicdo das notas obtidas no teste de
aceitacdo sensorial.

Nas (Figuras 1, 2 e 3) sdo apresentadas a distribuicdo das notas obtidas no teste de

aceitagdo sensorial de trufa de caju.

CONCLUSAO

Considerando o indice de aceitacdo das trufas de caju pelos provadores superior a 50%
tem-se indicativo de que a utilizacdo do bagaco de caju constitui uma alternativa tecnoldgica
vidvel para a diversificacdo dos produtos derivados do pedunculo do caju e agregar valor
econdmico a produc¢do de cajuina, tendo em vista que esta atividade gera grandes residuos que
ainda sao pouco explorados industrialmente.

A auséncia de coliformes totais e fecais, tanto no doce quanto nas trufas indicam que as
condicBes higiénico-sanitarias foram plenamente satisfatorias pelos manipuladores e no local de
processamento e estocagem dos produtos testados.

Embora as trufas obtidas ndo tenham sido caracterizadas quanto ao teor de fibras
dietéticas, a composicdo quimica das matérias-primas utilizada na elaborac¢do do doce utilizado
como recheio da trufa contribuiu para a obtencdo de um produto com maior aporte no teor de
fibras, e valor nutricional.
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