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Avaliou-se a influéncia do tipo de 6leo utilizado para
fritura na estabilidade de améndoas de castanha de
caju processadas. Foram empregados nos testes
quatro tipos de 6leos (soja, algoddo, gordura
vegetal hidrogenada e babacu) com temperatura e
tempo de fritura fixos. As améndoas processadas
foram avaliadas quanto as suas caracteristicas
fisico-quimicas, logo apés o processamento e
depois de quatro meses de armazenamento
(embalagens de polietileno, temperatura ambiente),
visando verificar o efeito do tipo de 6leo no
envelhecimento do produto. Foram realizados ainda
testes sensoriais de ordenacao/preferéncia, com o
objetivo de determinar o tratamento (6leo utilizado)
preferido. Os resultados indicaram que a gordura
vegetal hidrogenada é mais adequada para a fritura
de améndoas de castanha de caju.

1 INTRODUCAO

A castanha, verdadeiro fruto do cajueiro, € constituida basicamente de trés
partes: a casca, a pelicula e a améndoa. O produto de maior expressao
econdmica do cajueiro é a améndoa, parte comestivel da castanha, que
representa em média 30% de seu peso. A améndoa da castanha de caju
torrada e salgada constitui a principal forma de consumo, sendo usada no
acompanhamento de coquetéis e como tira-gosto. A améndoa torrada sem
sal serve para a confeccdo de bolos, doces, bombons e chocolates,
enriquecendo-lhes o sabor e aspecto (11).

A producdo mundial comercializavel de améndoas de castanha de caju
esta concentrada em apenas trés paises, india, Brasil e Vietna, os quais
sdo responsaveis por aproximadamente 92% da producéo (4). Segundo
dados da FAO, em 1998, no mundo, foram exportadas 125 milhdes de
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toneladas de améndoas de castanhas de caju. Neste mesmo ano, o Brasil
exportou aproximadamente 32 milhées de toneladas, com valor estimado
de 142 milhdes de dolares.

A améndoa de castanha de caju produzida no Brasil constitui-se em
produto de exportagdo, sendo 90% da producgédo destinada ao mercado
internacional. As exportacbes de améndoas de castanha de caju
movimentam, em nivel mundial, em torno de meio bilhdo de dolares
anualmente, ocupando o terceiro lugar entre as nozes (améndoas comuns,
avelds, pecés, macadamias e outras) que participam deste mercado (3).

O elevado indice de améndoas quebradas durante o processamento no
Brasil, aliado ao fato de quase todo o volume exportado ser de améndoas
semi processadas (cruas), reduz o seu valor agregado (3).

As operacdes envolvidas no processamento de améndoas de castanha de
caju sdo basicamente o cozimento, a secagem, o corte, a decorticacéo, a
despeliculagem, a classificacédo, a fritura e a embalagem. A etapa de fritura
€ critica, pois exerce influéncia direta na qualidade e estabilidade das
améndoas de castanha de caju processadas. Durante a fritura ocorrem
diversas reacdes complexas que produzem numerosos compostos de
degradacgédo. Estas reacbes acontecem em menor ou maior escala em
funcdo do 6leo empregado no processo, da natureza do alimento que esta
sendo frito e das condi¢des do processo de fritura.

A formacado de odores e sabores estranhos em lipidios e alimentos que os
contém, geralmente descrita como rancidez, € seguramente uma das
reacdes mais importantes de deterioragcdo em alimentos. Os mecanismos
através dos quais estas reacdes se processam foram estudados e
detalhados por alguns autores (5, 6, 7 e 8). Existem vérias formas de se
avaliar o estado oxidativo de Oleos ou de fragOes lipidicas dos alimentos.
Dentre os testes mais utilizados estdo o indice de acidez (rancidez
hidrolitica), indice de peroxido e indice de anisidina (rancidez oxidativa). A
oxidacdo pode causar a destruicdo de vitaminas, 4cidos graxos, pigmentos
e proteinas, mas o decréscimo das qualidades organolépticas € o efeito
mais visivel decorrente deste processo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes tipos de 6leo
na estabilidade e aceitacdo de améndoas de castanha de caju fritas. Deve-
se salientar que o alto teor de gordura e baixo teor de umidade das
améndoas de castanha de caju fazem com que estes produtos sejam
susceptiveis a oxidacao e ao ganho de umidade.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas améndoas de castanhas de caju, provenientes do campo
experimental de Pacajus - CE, processadas de acordo com o fluxograma
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apresentado na Figura 1, sendo as améndoas despeliculadas utilizadas
nos testes de fritura.

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DE AMENDOAS
DE CASTANHA DE CAJU
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A fritura das améndoas foi realizada em fritadeira elétrica, temperatura de
140 + 2 °C por 2 minutos, empregando-se 6leos de algodao, soja, babacu
e gordura vegetal hidrogenada.
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As améndoas fritas foram avaliadas quanto as suas caracteristicas fisico-
qguimicas, logo ap6s o processamento e depois de 4 meses de
armazenamento (embalagens de polietileno, temperatura ambiente),
mediante as seguintes determinagdes:

- Teor de lipidios totais, em aparelho Soxhlet, segundo o IAL, método
4.10 (10);

- Teor de proteina bruta, de acordo com o método 955.04 da AOAC (1);

- Teor de cinzas, segundo a AOCS, método Ca 11-55 (2);

- Umidade e matéria volatil, conforme o método Ca 2c-25 da AOCS (2);

- Indice de peréxidos da fracéo lipidica, de acordo com a AOCS, método
Cd 8-53 (2);

- Indice de acidez da frac&o lipidica, segundo a AOCS, método Ca 5a-40

2).

Para interpretacdo dos resultados fisico-quimicos utilizou-se a analise de
variancia, sendo que os tratamentos foram comparados pelo teste de
"Tukey" (teste de média) ao nivel 0,05 de probabilidade.

Realizou-se ainda teste sensorial de ordenacao/preferéncia (9), com 35
provadores ndo treinados, antes e ap0s 0 armazenamento de 4 meses. Os
provadores foram solicitados a provar e colocar as amostras de améndoas
de castanha de caju em ordem crescente de preferéncia, sendo utilizado o
teste de "Friedman" para interpretacédo dos resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo fisico-quimica o teor de cinzas (Tabela 1) ndo se alterou
durante o armazenamento das améndoas. Os valores no tempo zero
variaram de 2,45 a 2,64% e ap0s 4 meses de armazenamento de 2,49 a
2,64%.

TABELA 1 - TEOR DE CINZAS (%) EM AMENPOAS DE CASTANHA DE
CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS

Tempo  GorduraVegetal Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babagu

0 2,64 A 245 A 251A 2,49 A

4 2,56 A 2,49 A 2,64 A 253A

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.
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A umidade (Tabela 2) aumentou durante o armazenamento, ja que as
embalagens utilizadas (polietileno) apresentaram pouca barreira ao vapor
de agua. Os valores observados de umidade antes do armazenamento

variaram de 3,39 a 5,29% e ap0s 4 meses de armazenamento de 6,65 a
9,96%.

TABELA 2 - TEOR DE UMIDADE (%) EM AMENDQAS DE CASTANHA
DE CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS

Tempo  GorduraVegetal Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babacu

0 3,39B 3,75B 3,75B 529B

4 6,65 A 7,07 A 9,96 A 825A

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nado diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Os teores de proteina (Tabela 3) apresentaram pequenas alteracfes
durante o armazenamento, variando de 19,1 a 23,6% no tempo zero e de
19,8 a 22,1% apOs o armazenamento. Os teores de gordura (Tabela 4)
também apresentaram pequenas variacoes (41,7 a 47,7% no tempo zero e
de 45,0 a 48,4% apOs quatro meses). Estas variacfes podem ser devidas
a erros na amostragem ou a absorcdo diferencial de gordura pelas
améndoas durante a fritura, em funcéo do tamanho e formato irregular das
mesmas e caracteristicas dos 6leos utilizados.

TABELA 3 - TEOR DE PROTEINA (%) EM AMENDOAS DE CASTANHA
DE CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS

Tempo  GorduraVegetal Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babacu

0 20,2A 19,1B 195B 236 A

4 19.8B 22,1A 209 A 20,1B

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nado diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.
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TABELA 4 - TEOR DE GORDURA (%) EM AMENDOAS DE CASTANHA
DE CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS

Tempo  Gordura Vegeta Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babacu

0 47,6 A 42,1B 47,7 A 41,7B

4 48,4 A 450A 472 A 454 A

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.

O indice de perdxido (Tabela 5) apresentou valores altos sob o ponto de
vista oxidativo, variando de 11,9 a 24,6 no tempo zero. Estes valores
aumentaram durante o armazenamento para todos os tratamentos, com
excecao daquele em que se utilizou 6leo de algodéo. O indice de peroxido
obtido apdés 4 meses de armazenamento indica que o Oleo de algodao e a
gordura vegetal hidrogenada sdo os mais indicados para o0 processo de
fritura das améndoas, quando se analisa este parametro isoladamente.

TABELA5- INDICE DE PEROXIDO (meq/1000g de 6leo) EM
AMENDOAS DE CASTANHA DE CAJU FRITAS EM
DIFERENTES OLEOS

Tempo  Gordura Vegeta Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babacu

0 119B 24,6 A 234B 241B

4 141A 149B 253A 30,6 A

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras nao diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Os valores observados para o indice de acidez (Tabela 6) variaram de 1,39
a 1,70 no tempo zero e de 1,99 a 2,53 ap6s 4 meses de armazenamento.
Estes valores sdo baixos, indicando pequena hidrélise nas améndoas, no
entanto, para as amostras fritas em 6leos de algodao e soja, pequenas
alteracdes ja podiam ser percebidas.
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TABELA 6 - INDICE DE ACIDEZ (mgKOH/g 6leo) EM AMENDOAS DE
CASTANHA DE CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS

Tempo  GorduraVegetal Oleo de Oleo de Oleo de Soja
(meses) Hidrogenada Algodéo Babacu

0 1,64 A 1,39B 1,70A 1,62B

4 1,9 A 2,27 A 1,9 A 253A

Em cada coluna, médias seguidas pelas mesmas letras ndo diferem significativamente ao
nivel de 5% pelo teste de Tukey.

Na avaliacdo sensorial (ordenacédo/preferéncia) ndo foram detectadas
preferéncias significativas (p < 0,01) para as amostras iniciais (tempo zero)
pelo teste de "Friedman" (Quadro 1). Apés 4 meses de armazenamento
observou-se preferéncia (p < 0,01) pelas améndoas fritas em gordura
vegetal hidrogenada (Quadro 2).

QUADRO 1 - DIFERENGCA ENTRE TOTAIS DE ORDENACAO
SENSORIAL PARA AMENDOAS DE CASTANHA DE
CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS (TEMPO ZERO)

Amostras Oleode | Oleode | Oleode | Gorduraveg.
algoddo | babagu soja hidrogenada
Total das 92 89 82 87
notas
Oleo de 92 3ns 10 ns 5ns
algodédo
Oleo de 89 7ns 2ns
babacu
Oleo de 82 5ns
Soja
Gordura veg. 87
Hidrogenada

ns = ndo ha diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significanica.
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QUADRO 2 - DIFERENGCA  ENTRE TOTAIS DE ORDENACAO
SENSORIAL PARA AMENDOAS DE CASTANHA DE
CAJU FRITAS EM DIFERENTES OLEOS (APOS 4 MESES

DE ARMAZENAMENTO)
Amostras Oleode | Oleode | Oleode | Gorduraveg.
algoddo | babagu soja hidrogenada
Total das 79 73 72 106
notas
Oleo de 79 6ns 7ns 27*
algodéo
Oleo de 73 1ns 33
babacu
Oleo de 72 34
soja
Gordura veg. 106
hidrogenada

* amostras diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.
ns = ndo ha diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significanica.

4  CONCLUSAO

O aumento rapido da umidade das améndoas evidencia a necessidade de
se utilizar embalagens com maior barreira ao vapor de agua, de maneira
gue nao se coloque em risco a estabilidade microbiolégica das améndoas
e nem se promova alteracdes de textura que poderdo causar rejeicdo do
produto.

Os valores de indice de perédxido indicaram que o 6leo de algodédo e a
gordura vegetal hidrogenada obtiveram melhor desempenho no
armazenamento das améndoas de castanha de caju. No entanto, de
acordo com o indice de acidez, pequenas alteracdes hidroliticas foram
observadas nas améndoas fritas em 6leo de algoddo. Desta forma, os
melhores resultados fisico-quimicos foram observados quando as
améndoas de castanha de caju foram fritas em gordura vegetal
hidrogenada.

A avaliacdo sensorial confirmou os resultados fisico-quimicos, visto que
ap0s o armazenamento de 4 meses, as améndoas de castanha de caju
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fritas em gordura vegetal hidrogenada foram as preferidas pelos
provadores.

Abstract

The influence of the frying oil type in the stability of processed cashew nut kernels were
evaluated. Four types of oils (soybean, cotton seed, babassu and hydrogenated soybean
oil) were employed with fixed temperature and frying time. Processed cashew nut kernels
were evaluated in relation to its physical chemical characteristics just after processing and
at four months of storage (polyethylene packages, room temperature), aiming to verify the
oil type effect in the aging of the products. Sensory ranking/preference tests were also
used with objective to verify which oil were preferred. Results indicated that hydrogenated
soybean oil is more adequate for cashew nut kernels frying.
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