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RESUMO: Os parametros sensoriais aparéncia, cor, aroma e sabor de passas de caju obtidas por
diferentes tratamentos foram avaliados. As passas foram obtidas conforme as seguintes combinacdes:
tratamento osmético em solucdo de sacarose a 50, 60 e 70 °Brix e secagem complementar nas
temperaturas de 50, 60 e 70 °C. Os resultados foram estatisticamente analisados por Andlise de
Variancia (ANOVA). Constatou-se diferencas quanto ao perfil sensorial das diferentes passas.
Concluiu-se que: a passa de caju obtida por desidratacdo osmética em xarope com 70 °Brix e secas a
60°C apresentaram melhor cor e melhor aparéncia. Com relacio aos atributos aroma e sabor, as frutas
desidratadas em 70 °Brix e secas a 70°C foram as preferidas pelos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Anacardium occidentale L., DESIDRATACAO OSMOTICA, SECAGEM

EFFECT OF DRYING TREATMENTS ON THE SENSORIAL QUALITY OF DRY
CASHEW

ABSTRACT: The sensorial parameters appearance, color, aroma and flavor of dry cashews gotten by
different treatments had been evaluated. The dry cashews had been gotten in agreement following
combinations: osmotic treatment in sucrose solutions at 50, 60 and 70 °Brix and conventional drying
at the temperatures of 50, 60 and 70 °C. The results have been statistically analyzed by Variance
Analysis (ANOVA) and differences in the sensorial profile of the different dry cashews had been
evidenced. The dry cashews gotten for osmotic dehydration in sucrose solution with 70 °Brix and
dried at 60°C have been presented the best color and appearance. With relation to the attributes aroma
and flavor, the fruits dehydrated in 70 °Brix and dried 70°C had been the preferred ones by the
consumers.
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INTRODUCAO: No Brasil, o cajueiro ocupa lugar de destaque entre as plantas frutiferas tropicais. E
indiscutivel a importancia de sua cultura como atividade econdmica e social na regido Nordeste, que
concentra 99% de 4rea plantada com esta cultura, garantindo renda para um nimero considerdvel de
pessoas, além de gerar divisas de ordem de US$ 100 milhdes anuais, com a exporta¢do da améndoa da
castanha de caju (CARBAJAL e MESQUITA, 1998). Como a maioria dos frutos tropicais, o caju é
altamente perecivel e isto leva a elevados indices de perda na producio, razdo porque se tem levantado
diversas pesquisas na drea de conservagdo destes frutos. Entre as vérias formas estdo a desidratagdo
osmoética, secagem, processamento minimo, congelamento entre outras. A secagem precedida de



tratamento osmético ¢ uma técnica comumente utilizada na industrializacdo de alimentos, com o
intuito de reduzir a dgua disponivel para os microrganismos e reagdes quimicas; é apontada como
alternativa econdmica e segura para a conservagdo de produtos alimenticios, resultando também em
melhorias nas caracteristicas sensoriais e nutritivas (FITO et al., 1996). Dessa forma os objetivos desse
trabalho avaliar os atributos sensoriais de aceitagcdo (aparéncia, cor, aroma e sabor) de caju desidratado
sob diferentes tratamentos.

MATERIAL E METODOS: Este trabalho foi conduzido no Laboratério de Armazenamento e
Processamento de Produtos Agricolas da Unidade académica de Engenharia Agricola da Universidade
Federal de Campina Grande-PB. Foram utilizados cajus, em avancado estddio de maturacdo, obtidos
junto aos produtores rurais do litoral paraibano. Os frutos foram colocados em xarope nas
concentracdes de 50, 60 e 70°Brix para incorporagdo de acucar. Realizou-se um cozimento em fogdo a
gds, com leve e permanente agitacdo, preservando, assim, a integridade do fruto. Apds a cocgdo os
cajus foram colocados no secador de bandeja, com circulacdo de ar para realizacdo de secagem nas
temperaturas de 50, 60 e 70°C. Realizou-se a avaliagdo sensorial das passas quanto aos atributos,
Aparéncia geral, Cor, Aromar e Sabor. A escolha destes atributos para avalia¢do foi tomada com base
no fato de constituirem os atributos de primeira impressdo, que t€ém grande influéncia no consumo de
produtos alimenticios (MORI, 1982). Para os testes sensoriais utilizou-se uma equipe de 35
avaliadores ndo treinados, do sexo feminino e do sexo masculino, com idades entre 18 € 50 anos,
contendo representantes de camadas sociais diferentes, os quais foram recrutados dentro da
comunidade universitaria (alunos, funciondrios e professores). Os degustadores recrutados receberam
um breve esclarecimento de como deviam proceder em suas avaliagdes. Os julgadores analisaram as
amostras pelo teste de avaliacdo de atributos, utilizando-se uma escala de intervalo estruturadade 1 a 9
em que, para os atributos Aparéncia Geral, Cor, Aroma e Sabor, o valor 1 referia-se a condi¢do
péssima, nada caracteristico a passa de caju, e o valor 9 correspondia a 6timo, totalmente caracteristico
a passa de caju.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Na Tabela 1 estio contidas as médias de 35 valores, atribuidos
pelos provadores, aos 4 atributos sensoriais, Aparéncia Geral, Cor, Aroma e Sabor, analisados para
classificar as passas de caju e a Tabela 2 contém os resultados da avaliag@o sensorial das passas de
caju, segundo andlise de variancia. Percebe-se que as médias dos valores para os atributos sensoriais
foram estatisticamente diferentes ao nivel de 1% de probabilidade em relacdo as temperaturas de
secagem e quanto a interacdo °Brix versus Temperatura. Quanto a interagdo °Brix versus Atributos
Sensoriais verificou-se diferencas significativas, ao nivel de 5% de probabilidade. Na Tabela 3,
encontram-se os valores médios dos atributos sensoriais Aparéncia, Cor, Aroma e Sabor, obtidos por
avaliac@o sensorial para passa de caju, conforme temperatura de secagem. Analisando-se a Tabela 3,
percebe-se que as temperaturas de 60°C e 70°C foram igualmente melhores, na opinido dos
provadores, do que a temperatura de 50 °C para a elaboragcdo da passa de caju, no que se refere a
média geral de todos os atributos sensoriais avaliados.

Com base nas médias, obtidas na andlise sensorial, foram feitos os perfis de respostas sensoriais dos
atributos avaliados, para as diversas passas elaboradas conforme tratamentos osméticos e de secagem
empregados. Na Figura 1 (a), (b) e (c) encontram-se os perfis sensoriais obtidos para os cajus-passa
elaborados com tratamento em solu¢do de sacarose a 50, 60 e 70°Brix, respectivamente, e seguidos de
secagem em secador de bandejas as temperaturas de 50, 60 e 70°C. Observa-se na Figura 1(a) que,
entre as passas de caju que sofreram desidratacdo osmoética em solucio de sacarose a 50°Brix , aqueles
secos a 50°C (representado pelo perfil verde) foram os melhores na opinido dos degustadores em
relacdo a todos os atributos sensoriais. Observando a Figura 1(b), constata-se que entre os cajus
tratados a 60°Brix, aqueles que sofreram secagem a 60°C (representado pelo perfil vermelho) foi a
melhor a melhor passa em todos os atributos avaliados, igualando-se as passas obtidas a 70°C apenas
quanto ao sabor. Analisando a Figura 1(c), que contém os perfis sensoriais nas diferentes temperaturas
para o caju-passa tratado a 70°Brix, que as passas secas a 60°C foram avaliadas com notas superiores
quanto aos atributos aparéncia e cor, enquanto que aquelas secas a 70°C (representado pelo perfil azul)
foi considerada melhor quanto aos atributos aroma e sabor.



Tabela 1 — Média de 35 valores atribuidos pelos provadores para os atributos sensoriais de passas de caju, conforme
pardmetros de concentracdo de acicar da solugdo osmdtica e temperaturas de secagem utilizadas para sua elaboracdo,
Campina Grande, PB, 2006.

= ATRIBUTOS SENSORIAIS
CONCENTRAGAO Temperatura Aparéncia Cor Aroma Sabor
50°C 6,4839+1,32 6,5806+1,58 6,7097+1,51  6,5806+2,09
50°BRIX 60°C 5,7097+1,76 6,2581+1,48 6,3226+1,65  6,1613+2,00
70°C 5,9355+1,62 6,2903+1,76  6,1935+1,91  6,1290+2 41
50°C 5,7097+2,03 5,9032+1,77 6,2258+1,77  5,7742+2,20
60°BRIX 60°C 7,0645+1,32 7,1935+1,45 6,6452+1,75  6,8710+1,70
70°C 6,6452+1,47 6,7419£1,68 6,6452+1,33  6,9032+1,59
50°C 5,3226£1,73 5,6774+1,86 5,8710+£1,91 5,7742+1,98
70°BRIX 60°C 7,2581+1,52 7,2258+1,54 6,9355+1,43  6,9032+1,94
70°C 6,5484+1,86 7,0968+1,25 7,1290+1,31  7,0645+1,58

Tabela 2 — Andlise de variancia dos valores de atributos sensoriais de passas de caju, Campina Grande, PB, 2006.

EXPERIMENTO FATORIAL - QUADRO DE ANALISE

F.V. G.L. S.Q. QM. F

°BRIX (F1) 2 18,04480  9,02240 2,9588 ns
TEMP.DE SECAGEM (F2) 2 9428674  47,14337 15,4602 **
ATRIBUTOS SENSOR, (F3) 3 10,71953  3,57318 1,1718 ns
Int. F1xF2 4 152,14875  38,03719 12,4739 #*
Int. F1xF3 6 2,81541  0,46924 0,1539 *
Int. F2xF3 6 8,93907  1,48984 0,4886 ns
Int. F1xF2xF3 12 14,77599 123133 0,4038 ns
Residuo 1080 29329032 3,04934

Total 1115 3595,02061

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p-valor < 0,01); * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p-valor <
0,05); ns ndo significativo (p-valor >= 0,05)

Tabela 3 — Comparagdo entre as médias dos valores atribuidos a passa de caju, conforme temperatura de secagem, Campina
Grande, PB, 2006.

Temperatura Valores médios atribuidos para os perfis sensoriais
50°C 6,05108 b
60°C 6,71237 a
70°C 6,61022 a

DMS?2 = 0,29968; Valores seguidos pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% de probabilidade, pelo teste de
Tukey.

Tabela 4 — Valores médios dos atributos sensoriais de passa de caju para diferentes concentracdes da solucdo osmética e
temperaturas de secagem convencional, Campina Grande, PB, 2006.

5 Temperaturas
Concentracoes
50°C 60°C 70°C
50°Brix 6,5887 aA 6,1129 bA 6,1371 bA
60°Brix 5,9032bB 6,9435 aA 6,7339 aA
70°Brix 5,6613bB 7,006 aA 6,9597 aA

DMS para colunas = 0,5191; DMS para linhas = 0,5191; Médias seguidas pela mesma letra, mintsculas nas colunas e maidsculas nas linhas
nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 5 - Valores médios dos atributos sensoriais de passa de caju para as diferentes temperaturas de secagem, Campina
Grande, PB, 2006.

TEMPERATURA DE SECAGEM W NRIBULOSIDEATEXTUR X
Aparéncia Cor Aroma Sabor
50°C 5,8387 bA  6,0538 bA 6,2688 aA 6,0430 bA
60°C 6,6774 aA 6,8925 aA 6,6344 aA 6,6452 aA
70°C 6,3763 aA 6,7097 aA 6,6559 aA 6,6989 aA

DMS para colunas = 0,5994; DMS para linhas = 0,6573; Médias seguidas pela mesma letra, mintsculas nas colunas e maidsculas nas linhas
nio diferem estatisticamente entre si ao nivel de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Figura 1 - Perfil sensorial da passa de caju elaborada com pré-secagem em solucdio osmdtica de sacarose a S0°Brix seguida
de secagem complementar em secador de bandejas nas temperaturas de 50°C, 60°C, 70°C.

CONCLUAO: a melhor aparéncia e cor das passas de caju foi obtida para as frutas desidratadas
osmoticamente em xarope a 70 °Brix e secas a 60°C, com uma nota média de 7,23. Quanto aos
atributos aroma e sabor, as passas tratadas em solucdo osmética a 70 °Brix e secas a 60°C e 70°C,
respectivamente, foram iguais segundo os degustadores com nota média pouco superior a 7,10
correspondendo a gostei regularmente na escala hedonica.
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