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RESUMO

O bagaco do caju (4dnacardium occidentale L.)., subproduto rico em componentes nutricionais
e compostos bioativos, apresenta potencial para reaproveitamento industrial. Para sua
obtencdo, podem ser utilizadas diferentes temperaturas de secagem em estufa, podendo
influenciar diretamente suas propriedades fisico-quimicas e nutricionais. Portanto, avaliar o
efeito da temperatura nesse processo € essencial para otimizar seu uso como ingrediente
funcional. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo analisar o efeito de diferentes
temperaturas de secagem (50°C e 60°C) sobre as caracteristicas fisico-quimicas e a
composi¢ao centesimal da farinha obtida do subproduto do caju (FSC). Para isso, a farinha foi
produzida em laboratorio a partir do bagaco residual proveniente do processamento industrial
do caju, sendo submetida as analises de umidade, lipidios, cinzas, proteina bruta, acidez
titulavel, pH e so6lidos solaveis, conforme metodologias da AOAC (2016) e AOCS (2005). Os
carboidratos totais foram obtidos por calculo, subtraindo-se os demais componentes da
composi¢do centesimal. As andlises estatisticas foram realizadas no software GraphPad Prism
9.0, utilizando o teste t de Student para comparar as temperaturas, com nivel de significancia
de 5% (p < 0,05), sendo os resultados expressos como média e desvio padrdo. A comparagao
entre as temperaturas revelou que a 60°C houve maior redu¢do da umidade e promoveu
aumento significativo na acidez titulavel, nos sélidos soliveis e nos carboidratos totais. Por
outro lado, parametros como lipidios, proteina bruta, cinzas e pH mantiveram-se estaveis
entre as duas temperaturas. Concluiu-se que a secagem a 60 °C otimiza as propriedades da
farinha do subproduto do caju, conferindo-lhe potencial de aproveitamento na industria
alimenticia e potencialmente, na farmacéutica.
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ABSTRACT

Cashew bagasse (Anacardium occidentale L.), a byproduct rich in nutritional components and
bioactive compounds, has potential for industrial reuse. Different oven drying temperatures
can be used to obtain cashew bagasse, which can directly influence its physicochemical and
nutritional properties. Therefore, evaluating the effect of temperature in this process is
essential to optimize its use as a functional ingredient. Therefore, the present study aimed to
analyze the effect of different drying temperatures (50°C and 60°C) on the physicochemical
characteristics and centesimal composition of the flour obtained from the cashew byproduct.
For this, the flour was produced in the laboratory from residual bagasse from the industrial
processing of the fruit, and was subjected to analyses of moisture, lipids, ash, crude protein,
titratable acidity, pH, and soluble solids, according to the methodologies of AOAC (2016) and
AOCS (2005). Total carbohydrates were obtained by calculation, subtracting the other
components from the centesimal composition. Statistical analyses were performed in
GraphPad Prism 9.0 software, using Student's t-test to compare temperatures, with a
significance level of 5% (p < 0.05), and the results are expressed as mean and standard
deviation. The comparison between temperatures revealed that at 60°C there was a greater
reduction in moisture and a significant increase in titratable acidity, soluble solids and total
carbohydrates. On the other hand, parameters such as lipids, crude protein, ash and pH
remained stable between the two temperatures. It was concluded that drying at 60°C
optimizes the properties of cashew byproduct flour, giving it potential for use in the food
industry and potentially in the pharmaceutical industry.
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INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) ¢ um membro da familia Anacardiaceae e seu
cultivo apresenta grande relevancia econdmica e social, sobretudo no Nordeste do Brasil
(Honorato; Rodrigues, 2010). O caju ¢ constituido pelo pseudofruto, que representa a parte
suculenta e carnuda, e a castanha, considerada o verdadeiro fruto. Durante seu processamento
industrial sdo gerados subprodutos, como a polpa residual, a qual normalmente ¢ descartada.
Este residuo, constituido por uma fibra lignocelulésica de baixo valor agregado (Sucupira et
al., 2020), apresenta alto valor nutricional e potencial para o desenvolvimento de novos
produtos (Das; Aroras, 2017).

Nesse sentido, a Comissdao Europeia diferencia desperdicio alimentar de subprodutos,
sendo o primeiro definido como alimentos crus ou cozidos descartados em qualquer etapa da
cadeia produtiva, e o segundo, como produtos que sdo gerados de forma nao intencional, mas
podem ser reaproveitados em novos processos com valor agregado (Comissdao Europeia,
2010). O relatorio mais recente do UNEP, o Food Waste Index Report 2024, revela que em
2022 foram geradas 1,05 bilhdo de toneladas de residuos alimentares, o que equivale a 132 kg
per capita. Desse total, 60% ocorreram em domicilios, 28% em servigos de alimentagdo e
12% no varejo (UNEP, 2024).

Dito isso, o descarte inadequado de residuos agroindustriais representa um problema
relevante, uma vez que materiais como cascas, sementes e polpas de frutas, ricos em
vitaminas, fibras, minerais € compostos bioativos, apresentam grande potencial de uso nas
industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica (Barreto, 2017; Marques Junior et al., 2024;
Monteiro et al., 2021). O aproveitamento desses subprodutos ndo apenas contribui para a
sustentabilidade ambiental, mas também oferece oportunidades econdémicas por meio do
desenvolvimento tecnoldgico de novos produtos funcionais.

Nessa perspectiva, diversos estudos t€ém evidenciado o potencial de bioprospeccao do
subproduto da polpa de caju, também denominado como bagaco de caju, na industria
alimenticia. Barros et al. (2012) e Lima, (2008) utilizaram esse material no desenvolvimento
de hamburgueres vegetais. Outras pesquisas exploraram a substituicao parcial da farinha de
trigo por farinha proveniente do bagago de caju na elaboracao de biscoitos e bolos (Morais et
al., 2018; Padilha et al., 2024). Somado a isso, Vieira et al. (2020) aplicaram a farinha do
bagago no caju na elaboragdo de barras de cereais funcionais. Destaca-se a aplicabilidade da
farinha proveniente do bagaco do caju, cuja composi¢ao centesimal apresenta potenciais

valores significativos (Quirino, 2019).



Para validar e expandir essa aplicabilidade da farinha proveniente do bagago do caju, a
realizacdo de andlises fisico-quimicas ¢ fundamental, uma vez que contribuem para a
caracterizacdo e valorizagdo de produtos originados do processamento de subprodutos
agroindustriais. Esses testes fornecem informagdes essenciais sobre a composi¢ao nutricional
e a estabilidade do material, através da anélise dos valores de umidade, lipidios, proteinas,
cinzas, carboidratos totais, acidez, pH e solidos soluveis. Tais parametros sao fundamentais
para determinar o potencial de aplicacdo desses materiais, tanto na industria alimenticia
quanto na farmacéutica. (Bobbio; Bobbio, 2003).

Para a obtencdo da farinha do bagago do caju, a secagem no ambiente laboratorial se
configura como uma etapa critica (Fellows, 2006). Dentre os métodos disponiveis, a secagem
em estufa de ar forcado se destaca por sua simplicidade, acessibilidade, custo e eficiéncia na
redugdo da atividade de agua (a,), 0 que permite maior conservacao do material ao inibir o
crescimento microbiano e as reagdes enzimaticas (Fellows, 2006; Lehninger ef al., 2017).

A temperatura empregada durante essa etapa influencia diretamente tanto a eficiéncia
da secagem, quanto a preservagdo de compostos bioativos. Temperaturas mais elevadas
podem acelerar a perda de agua, mas também induzir a degradagdo de moléculas
termossensiveis, como vitaminas, polifendis e outros fitoquimicos, comprometendo as
propriedades nutricionais e funcionais do produto final (Marques; Santos, 2022; Gibaldi;
Perrier, 1975). A otimizagdo da temperatura de secagem se configura, portanto, como um
balanco entre a remocao eficiente de dgua e a manutencdo da integridade dos compostos, um
principio fundamental em tecnologia farmacéutica.

Dado o exposto, a farinha do subproduto do caju apresenta-se como uma alternativa
promissora para a industria alimenticia, pois promove o aproveitamento integral dos recursos
naturais e contribui para a reducdo do desperdicio. Para avaliar seu valor nutricional e suas
possiveis aplicagdes, torna-se essencial analisar tanto a composicao centesimal quanto suas
caracteristicas fisico-quimicas. Embora a literatura ja demonstre o potencial do bagaco de caju
em diversas aplicagdes, a influéncia especifica das condigdes de secagem, particularmente da
temperatura, sobre a composi¢ao centesimal e as propriedades fisico-quimicas da farinha,
ainda demanda estudos mais aprofundados para otimizar seu aproveitamento.

Dito isso, este trabalho teve como objetivo produzir, em laboratdrio, a farinha do
subproduto do caju e analisar os efeitos das temperaturas de secagem de 50 °C e 60 °C, pelo
periodo de 24 horas, sobre os parametros fisico-quimicos - acidez titulavel, pH e sélidos
soluveis, e de composicdo centesimal — umidade, lipidios, cinzas, proteina bruta e

carboidratos totais.



2 METODOLOGIA
2.1 Obtencao da farinha do subproduto do caju
O fluxograma do processo de obtengdo da farinha do subproduto do caju (FSC) esta

representado na Figura 1 e as etapas descritas subsequentemente.

Figura 1 — Fluxograma da obten¢édo da farinha do subproduto do caju (FSC).
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Fonte: Autoria propria (2025).

2.1.1 Obtencao do subproduto do caju

O bagago de caju foi doado pela empresa de producao de polpas Bessa Polpas,
localizada na cidade de Baturité-CE (Sitio Riacho dos Padres, NO1, 62.760-000, Zona Rural).
O material foi levado aos laboratérios de Fitotecnia e de Pos Colheita e Tecnologia de
Produtos Agropecudrios da Universidade da Integragdo Internacional da Lusofonia

Afro-Brasileira (Unilab), para posterior processamento.

2.1.2 Processamento do subproduto em laboratorio

O material foi armazenado sob temperaturas de -18°C a -25°C. Depois, 24 horas antes
do inicio da producdo da farinha, foi retirado para descongelamento sob temperatura
aproximada de 4°C. Apos isso, foi feita a selecdo do subproduto, etapa destinada para a
retirada de residuos solidos organicos e inorganicos visiveis. Em seguida, o material foi
branqueado (imersdo em agua a 100°C e a 0°C, por 1 min, respectivamente). Seguiu-se com a
lavagem do bagaco com agua destilada e posterior prensagem. A lavagem foi realizada com o

auxilio de uma peneira, utilizando-se a propor¢ao de 1:3 (massa:volume), repetida cinco



vezes, com o objetivo de reduzir o sabor residual caracteristico do caju. A prensagem, por sua
vez, foi feita manualmente, utilizando uma espatula sobre o material contido na peneira, com
a finalidade de remover o excesso de umidade. Prosseguiu-se, entdo, com a secagem em
estufa com circulacao forcada de ar, sendo que parte do material foi colocada a 50°C/24h e
outra parte a 60°C/24h. Apos a secagem foi realizada a trituragdo em moinho de facas para

obtencao das duas amostras de farinha do subproduto do caju.

2.2 Caracterizacao fisico-quimica e da composicao centesimal das amostras

As amostras de farinha do subproduto do caju processadas, FSC-50° (seca a 50 °C) e
FSC-60° (seca a 60°C), foram submetidas a andlises fisico-quimicas e de composi¢do
centesimal no Laboratério de Andlises de Alimentos (LAA) da Embrapa Agroindustria

Tropical.

2.2.1 Analise fisico-quimica

A determinagdo das caracteristicas fisico-quimicas foi realizada em quadruplicata e
incluiu a acidez total titulavel (ATT), o pH e o teor de so6lidos soluveis (SS). A ATT foi
quantificada por titulometria, conforme metodologia da Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) (2016), com resultados expressos em gramas de acido predominante por
100 gramas (g de acido predominante 100g'). O pH foi medido em um pHmetro digital
(Mettler Toledo, modelo F20, Ohio, EUA), previamente calibrado com solu¢des tampao de
pH 4,0 e 7,0, seguindo também a AOAC (2016). Ja os s6lidos soluveis foram determinados
por refratometria, utilizando um refratometro digital (Atago, modelo Pocket refractometer

PAL-1, Téquio, Japao), de acordo com a AOAC (2016), e os valores expressos em °Brix.

2.2.2 Analise de composicao centesimal

A andlise de composicao centesimal foi realizada em quadruplicata e compreendeu a
determinagdo de umidade, lipidios, cinzas, proteina bruta e carboidratos totais. A umidade foi
determinada pela perda por dessecacao em estufa a 105 °C, seguindo o método da AOAC
(2016). O teor de lipidios foi obtido pelo método Am 5-04 da American Oil Chemists Society
(AOCS, 2005), utilizando o sistema de extragdo XT-15 Ankom, que opera sob alta pressdo e
temperatura (Ankom, 2009). Para as cinzas, a determinagdo do teor total foi feita por
calcinagdo em forno mufla, de acordo com a metodologia da AOAC (2016), especificamente
o método 923.03, indicativo para farinha e alimentos em geral. A proteina bruta foi

determinada por combustdo, utilizando o método de Dumas no equipamento Analisador de



Nitrogénio/Proteina NDA 701 Dumas (VELP, 2019), com EDTA como padrio, conforme o
método AOAC 992.23 (AOAC, 2016). Por fim, o teor de carboidratos totais foi calculado por
diferenca, utilizando a formula: Carboidratos Totais (%) = 100 — (Umidade (%) + Cinzas (%)
+ Lipidios (%) + Proteina Bruta (%)) (Brasil, 2003).

2.3 Analise Estatistica

A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software GraphPad Prism,
versao 9.0. Para comparar as duas amostras, empregou-se o teste t de Student para amostras
independentes (ndo pareado). Os valores apresentados para cada parametro foram calculados
com base na média e no desvio padrao. Antes da aplicagdo do teste t, realizou-se o teste F
para verificar a homogeneidade das variancias entre os grupos. Um nivel de significancia de

5% (p < 0,05) foi estabelecido para todas as analises.

3 RESULTADOS
Os resultados obtidos apds a secagem do subproduto do caju nas temperaturas de

50 °C e 60 °C estao apresentados na Figura 2.

Figura 2 - Subproduto do caju apds secagem a 50 °C e 60 °C, respectivamente.

Subproduto do caju seco a 50 °C a esquerda e subproduto do caju seco a 60 °C a direita.

Fonte: Autoria propria (2025).

A analise visual indica que o bagago do caju seco a 50 °C apresentou coloragao mais

clara em comparagdo a amostra submetida a secagem a 60 °C.



Os resultados da anélise fisico-quimica das amostras de farinha de subproduto do caju,

submetidas a secagem nas temperaturas de 50 °C e 60 °C, estdo apresentados nas Tabelas 1.

Tabela 1 — Analises fisico-quimicas da farinha do subproduto do caju submetida a secagem a 50 °C e 60 °C.

Temperatura de secagem Teste t
Parametros p-valor
50 °C 60°C (p <0.05)
Acidez total titulavel
(g de 4cido predominante x 100g-1) 0,04 £ 0,003 0,07 £ 0,005 <0,0001
pH 5,23+0,14 5,30 + 0,06 0,4246
Sélidos Soluveis (° Brix) 4,03 £ 0,05 8,00 £ 0,00 <0,0001

Diferenga estatistica entre as temperaturas testadas para cada um dos parametros analisados, quando p < 0,05.

Para alguns parametros avaliados, houve diferengas significativas entre as
temperaturas de secagem testadas. A secagem a 60 °C aumentou a acidez total titulavel (0,07
+ 0,005 g/100g) em relagdo a secagem a 50 °C (0,04 + 0,003 g/100g; p < 0,0001). Os s6lidos
soliveis também aumentaram consideravelmente a 60 °C (8,00 = 0,00 °Brix), superando o
valor a 50 °C (4,03 £+ 0,05 °Brix; p < 0,0001). Quanto ao pH, os valores observados foram de
5,23+£0,14 ¢ 5,30+ 0,06 para 50 °C e 60 °C, respectivamente, sem diferencas significativas
entre as temperaturas (p = 0,4246).

Os resultados da andlise da composi¢do centesimal das amostras de farinha de
subproduto do caju, submetidas a secagem nas temperaturas de 50°C e 60 °C, estdo

apresentados nas Tabelas 2.

Tabela 2 — Analises da composicao centesimal da farinha do subproduto do caju submetida a secagem a 50 °C e

60 °C.
Temperatura de secagem Teste t
Parametros p-valor
50 °C 60°C (@ < 0,05)
Umidade (%) 6,18 £ 0,81 5,03 £0,11 0,03
Lipidios (%) 2,17+ 0,31 1,92 + 0,09 0,1827
Cinzas (%) 1,59 £ 0,07 1,55+0,05 0,372
Proteina bruta (%) 12,54+ 0,17 12,61 £0,23 0,6094
Carboidratos totais (%) 77,52 £0,91 78,88 +£0,30 0,0304

Diferenca estatistica entre as temperaturas testadas para cada um dos parametros analisados, quando p < 0,05.

Assim como o resultado da andlise fisico-quimica, a andlise da composi¢ao centesimal
também apresentou diferencas significativas em alguns parametros avaliados. A umidade da

amostra seca a 60 °C (5,03% =+ 0,11) foi significativamente menor que a da amostra seca a 50



°C (6,18% £ 0,81; p = 0,03). Além disso, houve uma diferenca significativa nos carboidratos
totais (p = 0,0304), com médias de 78,88 + 0,30% para a amostra seca a 60 °C e 77,52 +
0,91% para a 50 °C. Por outro lado, os pardmetros de lipidios, cinzas, proteina bruta nao
apresentaram diferencas significativas entre as amostras secas a 50 °C e 60 °C (p > 0,05). O
teor de lipidios foi de 2,17+0,31% para a amostra seca a 50 °C e 1,92 +0,09% para a de
60°C (p = 0,1827). As cinzas apresentaram valores de 1,59+0,07% e 1,55+0,05%,
respectivamente (p = 0,372). A proteina bruta manteve-se praticamente constante, com

12,54+0,17% a 50°C e 12,61+ 0,23% a 60 °C (p = 0,6094).

4 DISCUSSAO

A conversao de residuos como cascas, sementes e bagago em farinhas permite avaliar
seu potencial nutricional e tecnoldgico por meio de andlises fisico-quimicas e centesimais.
Esses subprodutos geralmente apresentam maiores teores de nutrientes e maior estabilidade, o
que os torna alternativas vidveis as farinhas convencionais, além de prolongar a vida util dos
produtos e reduzir perdas na cadeia produtiva (Piovesana; Bueno; Klajn, 2013).

Nesse contexto, a diferenca de cor entre os subprodutos do caju secos a 50 °C e 60 °C
pode estar relacionada ao aumento de reagdes de escurecimento ndo enzimatico, como a
reagdo de Maillard, além da degradacdo de pigmentos naturais, os quais sdo sensiveis ao calor.
Segundo Fellows (2006), mesmo em temperaturas moderadas, essas alteracdes podem ocorrer
durante a secagem, resultando em redug¢do da luminosidade e mudangas nos tons
caracteristicos do produto.

No que tange as analises fisico-quimicas, a acidez titulavel € um importante parametro
na caracterizagdo fisico-quimica de alimentos, especialmente de frutas e seus subprodutos. Ela
representa a concentragdo total de acidos organicos presentes e estd diretamente relacionada
ao sabor, estabilidade microbioldgica e conservacao do produto (Oliveira; Gomes, 2011). Em
frutas tropicais, como o caju, a acidez pode variar de acordo com o estagio de maturagdo,
condi¢des de processamento e temperatura de secagem (Ribeiro; Seravalli, 2007).

No presente estudo, observou-se um aumento significativo da acidez titulavel na
farinha de bagaco de caju seca a 60 °C (0,07 g/100 g) em comparagao a seca a 50 °C (0,04
g/100 g). Esse aumento pode estar relacionado a diversos fatores fisico-quimicos decorrentes
da exposi¢do térmica durante a secagem. Um dos principais mecanismos responsaveis por
esse fenomeno ¢ a formagdo de 4cidos organicos como resultado de reacdes térmicas

envolvendo compostos naturalmente presentes no material. A degradacao térmica de agucares



redutores, como glicose e frutose, por exemplo, pode gerar acidos, como acido formico e
acido acético, que contribuem para a elevagdo da acidez titulavel (Oliveira; Gomes, 2011).

Outro fator importante ¢ o efeito de concentracao provocado pela perda de agua
durante a secagem. A temperatura de 60 °C proporciona maior eficiéncia na remog¢ao da
umidade em relacio a 50°C, o que reduz o volume de 4agua livre na amostra e,
consequentemente, eleva a concentracdo dos solidos soluveis, incluindo os acidos organicos
naturalmente presentes (Oliveira; Gomes, 2011).

Os solidos soluveis, expressos em graus Brix (°Brix), representam a concentragdo de
substancias soluveis em agua, como agucares, acidos organicos, vitaminas e minerais. Esse
pardmetro ¢ amplamente utilizado para avaliar o grau de maturagdo, qualidade sensorial e
valor nutricional de frutas e seus derivados (Oliveira; Gomes, 2011). Valores mais elevados de
°Brix geralmente indicam maior teor de agucares, conferindo sabor mais doce ao produto
final. A elevagdo do valor de °Brix na farinha seca a 60 °C (8,00 °Brix) em comparagdo a de
50°C (4,03 °Brix), pode estar relacionada a maior concentragdo desses compostos apos a
perda de dgua decorrente do processo de secagem.

No estudo realizado por Araujo et al. (2017) foram avaliados os teores de solidos
soliveis em farinhas obtidas a partir de subprodutos de abacaxi, banana, meldo e laranja, com
valores respectivos de 0,90%, 1,00%, 1,00% e 0,90%. Em comparagdo, a FSC apresentou teor
mais elevado, o que representa um diferencial positivo, uma vez que isso influencia na
aplicacdo da farinha em formulacdes alimenticias, especialmente em produtos funcionais, seja
os enriquecidos, seja os com apelo sensorial mais atrativo.

No contexto alimentar, o valor de pH ¢ considerado crucial, pois influencia a
estabilidade microbioldgica, as reagdes quimicas durante o armazenamento ¢ a aceitabilidade
sensorial (Oliveira; Gomes, 2011). Alimentos com baixo pH, por exemplo, demonstram maior
estabilidade microbioldgica ao inibir o crescimento de microrganismos deteriorantes (Bobbio;
Bobbio, 2003). Além disso, o pH pode ser alterado por processos como secagem, fermentagao
e a degradag¢do de componentes organicos, como acidos e aminodacidos.

Neste estudo, os valores médios de pH das amostras secas a 50 °C (5,23) e 60 °C
(5,30) nao diferiram significativamente, indicando que a varia¢ao na temperatura de secagem
ndo alterou a acidez final do produto. Embora a faixa esteja de acordo com a acidez natural do
caju, ela se aproxima mais da neutralidade do que a polpa fresca (geralmente 4,6) (Gadelha et
al., 2009). Essa elevacdo pode ser atribuida a concentragao de sdlidos nao acidos (proteinas e
minerais) ou a perda de acidos volateis durante a secagem. Resultados semelhantes foram

observados por Araujo et al. (2017) que encontraram pH entre 4,31 (abacaxi) e 5,80 (banana)



em farinhas de subprodutos, demonstrando que residuos vegetais mantém caracteristicas
acido-base consistentes mesmo apos processamento térmico.

No que se refere a andlise d a composi¢do centesimal, os teores de umidade da farinha
do subproduto do caju seca a 50 °C (6,18%) e 60 °C (5,03%) foram semelhantes aos
encontrados na farinha do subproduto da acerola (6,64%) (Magalhaes et al., 2021). Os teores
encontrados no presente estudo estdo dentro dos pardmetros estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para farinhas e farelos, que ¢ de no maximo 15%
(Anvisa, 2005). A alta umidade presente em residuos de frutas representa um obstaculo
significativo para sua utilizacdo direta (Franca, 2014). Dessa forma, torna-se essencial a
aplicagdo de tecnologias apropriadas, como o processo de desidratacio empregado neste
estudo, a fim de prolongar sua vida util.

Ademais, manter um baixo teor de umidade ¢ crucial, pois contribui para a
preservagdo da qualidade microbioldgica do material, de forma a assegurar sua qualidade
geral. A reducdo significativa da umidade na farinha de bagago de caju seca a 60 °C (5,03%)
em comparagdo com a seca a 50 °C (6,18%) demonstra maior eficiéncia da temperatura mais
elevada na remog¢do de agua. Esse resultado corrobora com a literatura, que indica que a
secagem térmica promove a evapora¢do da agua livre, resultando na diminuicao do teor de
umidade e no prolongamento da vida util do produto (Fellows, 2006; Lehninger ef al., 2017).

No que tange a andlise de lipidios, conforme a RDC n° 428/2020 da Anvisa (Brasil,
2020a), alimentos soOlidos que apresentem até 3 g de lipidios por 100 g podem ser
classificados como de ‘baixo teor de gordura’. Com base nos resultados obtidos, a FSC
apresentou 2,17 g/100 g na amostra seca a 50 °C e 1,92 g/100 g na amostra seca a 60 °C.
Portanto, enquadra-se nessa categoria, atendendo as normas vigentes para rotulagem
nutricional, conforme estabelecido também pela IN 75/2020 (Brasil, 2020a). Essa
caracteristica ¢ vantajosa do ponto de vista nutricional, especialmente em formulacdes
destinadas ao publico com restri¢des dietéticas, tendo em vista o valor calérico dos lipidios. A
baixa concentragdo lipidica também favorece a estabilidade oxidativa da farinha durante o
armazenamento, contribuindo para maior tempo de prateleira (Oliveira; Gomes, 2011).

Os teores de lipideos permaneceram estaveis entre as temperaturas de secagem
analisadas. Essa estabilidade pode ser atribuida as suas caracteristicas fisico-quimicas, que
possuem baixa volatilidade e sdo relativamente resistentes a degradagdo térmica em condig¢des
moderadas, como as empregadas neste estudo. De acordo com Damodaran e Parkin (2018), os
lipidios sao compostos menos suscetiveis a perda por evaporagdo durante a secagem,

especialmente quando comparados a componentes mais volateis, como a 4dgua. Portanto, a



manuten¢do dos niveis lipidicos refor¢a a adequagdo das condi¢des de secagem para preservar
esse componente na farinha do bagaco de caju.

Os teores de cinzas observados nas farinhas de bagago de caju secas a 50 °C (1,59%) e
60°C (1,55%) ndo apresentaram diferenga significativa estatisticamente, indicando
estabilidade desse parametro em relacdo a variacdo de temperatura. Conforme descrito por
Fellows (2006), o teor de cinzas representa o residuo inorganico remanescente apos a queima
da matéria organica e ¢ influenciado principalmente pela composi¢do mineral do alimento,
sendo pouco afetado por variacdes moderadas de temperatura durante a secagem. Assim, a
legislagdo brasileira estabelece o limite de 6,0% para o teor de cinzas totais em algumas
farinhas vegetais (Brasil, 2005). Valores discrepantes podem indicar alteragdo no material,
seja intencional para aumentar o conteudo, decorrente de uma contaminagao, por exemplo.

E valido salientar ainda que a metodologia de incineragio a seco em mufla, empregada
neste estudo a temperaturas acima de 500 °C, garante a completa combustdo da matéria
organica e a obten¢do de resultados consistentes e reprodutiveis para a determinacdo do teor
de cinzas. A estabilidade observada nesse parametro refor¢a que as condi¢des de secagem
utilizadas sdo adequadas para preservar a composi¢cao mineral da farinha de bagago de caju.

No que se refere aos teores de proteina bruta, as amostras secas a 50 °C (12,54%) e a
60 °C (12,61%) também nao apresentaram diferenca significativa entre elas. Essa estabilidade
¢ um aspecto positivo do ponto de vista nutricional, considerando que as proteinas sdo
compostos sensiveis a degradacdo térmica. No entanto, no presente estudo, o teor proteico
manteve-se estavel mesmo apos a exposi¢cdo a temperaturas moderadas, o que demonstra uma
resisténcia compativel com processos de secagem mais brandos (Oliveira; Gomes, 2011).

Adicionalmente, Junior et al., (2006) relataram teores de proteina bruta em
subprodutos vegetais secos comparaveis aos observados neste estudo, com valores de 8,34%
para residuos de abacaxi, 10,57% para acerola, 8,47% para goiaba e 12,36% para maracuja.
Conforme estabelece a RDC n°® 428/2020 da Anvisa (Brasil, 2020b), um alimento pode ser
classificado como fonte de proteina quando fornece, no minimo, 6 g de proteina por porgao.
Nesse contexto, os teores de proteina observados nas amostras analisadas indicam que a
farinha do subproduto do caju possui potencial para ser empregada em formulagdes com apelo
nutricional, favorecendo o desenvolvimento de alimentos funcionais e enriquecidos.

Somado aos parametros ja discutidos, os teores de carboidratos totais encontrados
apos a secagem a 50 °C (77,51%) e 60 °C (78,87%) foram semelhantes aos observados em
farinhas obtidas a partir de subprodutos de banana (68,95%), goiaba (79,24%) e manga

(80,69%) (Franga, 2014). E valido salientar que os carboidratos representam uma fragéo



relevante no valor energético dos subprodutos de frutas e sua concentragdo pode influenciar
diretamente a funcionalidade desses ingredientes na formulagao de alimentos (Quirino, 2019).

Ao comparar os valores de carboidratos totais entre as temperaturas de secagem,
observou-se uma diferenga estatisticamente significativa, com maior concentracao na farinha
seca a 60 °C (78,87%) em relagdo a de 50 °C (77,51%). Esse aumento pode estar associado a
maior concentragdo dos solidos em decorréncia da maior perda de agua, assim como
observado para os parametros acidez titulavel e sélidos soluveis (Oliveira; Gomes, 2011).

Além da concentracdo dos solidos, a maior temperatura de secagem pode promover a
degradagdo térmica parcial de polissacarideos, como o amido e outras fibras. Esse processo
consiste na quebra de ligagdes glicosidicas por acdo do calor, liberando agucares menores,
como glicose e maltose, que sdo classificados como agucares redutores. Embora a 60 °C essa
degradacao ndo seja intensa, pode ser suficiente para aumentar ligeiramente a quantidade de
acucares presentes nas andlises de carboidratos totais, contribuindo para os valores mais
elevados observados nessa condicao (Oliveira; Gomes, 2011).

Neste trabalho, entretanto, os teores de carboidratos totais foram calculados,
subtraindo-se da composicao centesimal. Por isso, o aumento observado a 60 °C sugere
relacdo direta com a maior perda de dgua e consequente concentragdo dos sélidos restantes.
Embora a literatura cite que temperaturas mais elevadas podem promover a degradagdo
térmica parcial de polissacarideos, essa hipdtese ndo pode ser confirmada neste estudo, pois

nao foram realizadas analises especificas para quantificacdo direta desses acticares.

5 CONCLUSAO

Diante do exposto, a temperatura de 60 °C para a obtengao da farinha do subproduto
do caju (FSC) apresenta-se como a mais adequada dentre as analisadas, por favorecer a
redu¢do da umidade e a concentracao de solidos, sem comprometer a qualidade nutricional da
farinha. Tais caracteristicas conferem a FSC versatilidade e aplicabilidade em formulagdes
alimenticias funcionais e sustentaveis, ao promover, sobretudo, o reaproveitamento de
residuos agroindustriais.

Ademais, o teor proteico encontrado permite considerar a FSC como um potencial
fonte de proteina vegetal, enquanto o baixo teor de lipidios reforca sua aplicabilidade em
formulagdes com apelo restritivo calorico. Espera-se, com isso, que os resultados obtidos
fornecam dados relevantes ndo apenas para o aproveitamento integral do caju na industria de
alimentos funcionais e no desenvolvimento de novos produtos com valor nutricional, mas

também oferecam subsidios para potenciais aplicagdes bromatoldgicas na area farmacéutica.



Sugere-se, ainda, que estudos futuros avaliem o percentual dos compostos bioativos, sua

estabilidade durante o armazenamento e ainda sua aplicagdo sensorial e tecnoldgica.
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