IREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Elaine Carvalho de Morais

elaine carvalho.2@hotmail.com
Departamento de Ensino, Pesquisa e
Extensao, Instituto Federal de Mato Grosso,
Campus

Cuiaba, Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.

Samira Gabrielle Oliveira Patias
samiragabrielle@hotmail.com
Departamento de Alimentos e Nutrigao,
Universidade Federal do Mato Grosso,
Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.

Erika Silva Costa
erikacosta574@gmail.com

Departamento de Ensino, Pesquisa e
Extensao, Instituto Federal de Mato Grosso,
Campus

Cuiaba, Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.

Dayane de Oliveira Sandri
dayanesandri@gmail.com

Departamento de Ensino, Pesquisa e
Extensao, Instituto Federal de Mato Grosso,
Campus

Cuiaba, Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.

Nagela Farias Magave Picango
nagelap@terra.com.br

Programa de P6s-Graduagédo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal de
Mato Grosso, Campus Cuiaba, Cuiaba, Mato
Grosso, Brasil.

Rozilaine Aparecida Pelegrine
Gomes de Faria
rozilaine.faria@blv.ifmt.edu.br

Programa de P6s-Graduagédo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal de
Mato Grosso, Campus Cuiaba, Cuiaba, Mato
Grosso, Brasil.

Péagina | 1

Brazilian Journal of Food Research

ISSN: 2448-3184

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa

Elaboracao de cupcake adicionado de
farinha de fibra de caju: caracterizacao
fisico-quimica e sensorial

RESUMO

O objetivo neste estudo foi avaliar a composigao fisico — quimica e aceitagao sensorial de
cupcake elaborado com substituicdo parcial de farinha de trigo pela farinha da fibra de caju
(FFC). Foram elaboradas trés formula¢des de cupcake adicionados de FFC, uma padrdo (F1)
sem FFC e as demais com 5% de FFC (F2) e 12% FFC (F3). Os cupcakes foram elaborados
conforme receita padrdo. Foi avaliada a composicdo centesimal das formulac¢des, conforme
metodologia da AOAC (2012). A andlise sensorial foi realizada com 70 provadores nao
treinados. Os atributos avaliados foram aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagao global,
mediante escala heddnica estruturada de nove pontos. As médias obtidas de cada andlise
foram submetidas a andlise de variancia e quando significativas comparadas pelo teste de
Tukey a 5%. Nao houve diferenca significativa entre os atributos da analise sensorial, exceto
para a aparéncia do tratamento sem farinha de fibra de caju que foi atribuida maior média
entre os provadores. Todas as formulagdes tiveram um alto nivel de aceitagdo maior que
82%. Os cupcakes elaborados com FFC apresentaram maior quantidade de fibras quando
comparada com F1. A adi¢cdo de farinha de fibra de caju mostrou-se uma boa alternativa
para o aproveitamento desse subproduto, assim refor¢a o desenvolvimento de produtos
alimenticios com o residuo do caju, reduzindo perdas e agregando valor e nutrientes a esses
produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Pedunculo do caju; aproveitamento de alimento; seguranca alimentar;
residuo de caju; valor nutricional; aceitacdo sensorial.
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INTRODUCAO

De acordo com relatérios publicados pela Organizacdo das Nac¢des Unidas
para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) em 2013, anualmente cerca de 1,3 bilhdes
de toneladas de alimentos é desperdicada no mundo. O desperdicio ocorre devido
a varios fatores como nas etapas da producdo, da manipulacdo pds-colheita e da
armazenagem dos produtos, que é responsavel por 54% e se concentra nos paises
em desenvolvimento. J& o processamento, a distribuicdo e o consumo sdo
responsdveis pelos 46% restantes desperdicados, sendo mais constatados nas
regides mais industrializadas ou de renda média mais elevada (FAO, 2013;
PEIXOTO; PINTO, 2016).

No Brasil o desperdicio é um caso peculiar, aproximadamente um terco dos
alimentos produzidos é desperdicado, assim a reducao do desperdicio pode ser
uma forte aliada no combate a inseguranga alimentar e o aproveitamento integral
dos alimentos pode contribuir para a melhoria das dietas oferecidas para os
consumidores e melhorar os habitos alimentares da populacdo (FAO, 2017,
PORPINO, 2016).

Dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI) revelaram que em 2014 o
volume total de vendas de bolo atingiu cerca de 40,6 mil toneladas e o consumo
per capita ficou em 0,20 kg/ ano. Esse produto vem ganhando espaco chegando a
50,7% dos lares brasileiros, o que leva a reforgar o empenho das industrias nesse
segmento. O Brasil ocupa a sexta colocagdo global no ranking de vendas de bolos
industrializados (ABIMAPI, 2016). A categoria de pdes e bolos industrializados
representa os produtos que serdo mais consumidos em 2020, conforme Brazil
Food Trend 2020.

Embora sejam apontados como produtos de alto valor calérico, os cupcakes
podem ser produzidos com adi¢do de fibra de caju, fornecendo os beneficios
inerentes as fibras alimentares, evitando assim o desperdicio (PINHO, 2009). E a
incorporacdo de fibras na alimentagdo da populagdo aumenta a saciedade e
colabora com a manutengdo do peso e a oferta de alimento com melhor qualidade
nutricional estimulando a pratica de habitos saudaveis (FRANZEN et al., 2014).

O caju apresenta um elevado valor econémico, devido a qualidade e valor
nutricional de sua castanha que possui vitaminas e acidos graxos monoinsturados,
além da riqueza de vitamina C e fibras de seu pedunculo, que corresponde a parte
polposa e comestivel (pseudofruto) (EMBRAPA, 2003). Dependendo da variedade
do fruto, pode-se obter boa qualidade na producdo de fibras. Lima, Garcia e Lima
(2004) obtiveram bom teor de fibra dietética total para a polpa do pedunculo do
caju, 61%, e Rufino et al. (2010) concluiram que o bagag¢o de caju apresenta
elevada capacidade antioxidante e que parte significativa dos polifendis estd
associada com a fibra dietética, o que justifica melhor aproveitamento das fibras
presentes na polpa.

O aproveitamento do pseudofruto somente na forma de suco produz residuo
geralmente descartado. E esse desperdicio resulta no ndo aproveitamento dessas
fibras descartadas e presentes na polpa, aumentando a quantidade de residuos
nao aproveitados. O aproveitamento do fruto na sua totalidade com outras
possibilidades de incorporagdo dos nutrientes na dieta poderia corroborar com
aumento da ingestdo de fibras e melhoria de renda das comunidades rurais. E
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também possibilitar a diversidade de cardapio da regido nos formatos de cupcakes
agregando valor nutricional através da incorporacdo das fibras (UCHOA et al.,
2008).

A nova tendéncia de mercado para alimentacgao do tipo smallfoods corrobora
com a diversidade na oferta de alimentos. Agregar frutas com pratos tradicionais
apresentados de formas variadas, entre eles cupcake melhora a qualidade
nutricional e facilita a aceitacdo por publicos mais jovens (MENEGUEL; SILVA,
2012).

Varios pesquisadores nos ultimos anos vém estudando o aproveitamento de
residuos agroindustriais como fonte de fibra como casca de abacaxi (MARTINS et
al., 2012), semente de abodbora (BITENCOURT et al.,2014), bagaco de mandioca
(SILVA et al., 2016) e bagaco de caju adicionado a hamburgueres (GALVAO, 2006;
BARROS et al., 2012), doces (SUCUPIRA et al., 2014; COSTA et al., 2016), barra de
cereal (OLIVEIRA et al., 2013), além disto a farinha deste bagaco empregada na
confecgdo de biscoito ( SABINO et al., 2017) e pao (MARQUES et al., 2008) foi bem
aceita pelos consumidores. Assim a utilizagdo de residuos pode contribuir de forma
significativa para alimentacdo sauddvel e para novos processos tecnoldgicos.

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao fisico-
guimica e aceitacdo sensorial de cupcake elaborado em substituicdo parcial de
farinha de trigo pela farinha da fibra de caju.

MATERIAIS E METODOS

MATERIA-PRIMA

Os cajus foram adquiridos em pontos de venda do municipio de Cuiaba — MT
e transportados em caixas térmicas até as instalagdes do Laboratério de
Processamento de Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso. Foram
eliminados os pedunculos verdes, machucados e excessivamente maduros, em
seguida foram sanitizados durantes 30 min em dgua contendo 150 ppm de cloro
livre e enxaguados em agua corrente (LIMA, GARCIA e LIMA, 2004). Depois foi
extraido manualmente o suco da polpa para obtencdo da fibra umida.
Posteriormente para obtencdo da farinha alimenticia, as fibras foram lavadas
sucessivamente com dagua e posteriormente desidratadas em estufa com
circulagao de ar forgada a 60 °C durante 6 horas. Apds secagem as fibras foram
trituradas em moinho de bolas modelo MA 350 da marca Marconi®, peneiradas
em peneira de 40 mesh e acondicionadas em frascos fechados armazenados a
temperatura ambiente (LIMA, GARCIA e LIMA, 2004; UCHOA et al., 2008).

DESENVOLVIMENTO DOS CUPCAKES

A partir da farinha de fibra de caju (FFC) foi desenvolvida trés formulacGes
de cupcake em diferentes proporgdes (F1 =0%; F2 = 5%; F3 = 12%) em substitui¢do
da farinha de trigo. As formulacdes foram preparadas individualmente, com as
proporgdes dos ingredientes de acordo com a Tabela 1, definidos através de testes
preliminares.
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Para o preparo dos cupcakes em uma batedeira comum, foram batidos a
margarina e o acgucar refinado até a obten¢do de um creme esbranquicado, em
seguida adicionaram-se os ovos um a um com a batedeira ligada. Logo apods
acrescentaram-se os demais ingredientes obtendo uma massa homogénea. O
fermento quimico foi misturado manualmente. Em seguida a massa foi distribuida
em forminhas de papel posicionadas sobre as de aluminio e levadas ao forno pré-
aquecido a 200 C por 40 minutos.

Tabela 1. Ingredientes das formulacGes de cupcake adicionados de FFC.

FormulagGes
Ingredientes (%)* -

F1 F2 F3
Farinha de trigo 100 95 88
Farinha de fibra de caju — FFC 0 5 12
Margarina 62,5 62,5 62,5
Agucar refinado 100 100 100
Ovos 15 15 15
Leite integral 62,5 62,5 62,5
Fermento quimico 5 5 5

NOTA: * Valores dos ingredientes referentes a 100% do peso total da farinha de trigo. F1:
padrdo 0% de FFC; F2: 5% de FFC e F3: 12% de FFC.

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos da Secretaria de Estado de Saliide de Mato Grosso, SES/MT (n2 do
Parecer 1.333.947). As formulagGes foram submetidas a analise sensorial quanto
aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceita¢do global, mediante escala
hedonica estruturada de nove pontos (1= desgostei muitissimo, 9= gostei
muitissimo). Foi aplicado também o teste de inten¢do de compra avaliada por
escala hedonica estruturada de cinco pontos (1= certamente ndo compraria, 5=
certamente compraria).

O teste foi conduzido em cabines individuais com iluminagdo de cor branca,
com 70 provadores ndo treinados abordados aleatoriamente, entre professores,
alunos e funcionarios do Instituto Federal de Mato Grosso, campus Cuiaba - Bela
Vista, de ambos os sexos, com idade entre 18 e 60 anos.

Cada julgador recebeu amostras de aproximadamente 10 g de cada
formulagdo, servidas e codificadas com numeros de trés digitos de forma
balanceada e casualizada, acompanhados de um copo de 4dgua, conforme método
desenvolvido por Minim (2006).

O célculo do Indice de Aceitabilidade (IA) de cada formulagdo foi conforme a
expressdo IA (%) = (A x 100)/B, onde A é a nota média obtida para o produtoe B a
nota mdaxima dada ao produto.
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ANALISE DA COMPOSICAO QUIMICA

Foi realizada determinagdo da composicao centesimal de cada formulagdo e
da FFC, em triplicata, segundo os procedimentos recomendados pela Association
of Official Analytical Chemistry (AOAC, 2012) e Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Os teores de umidade (estufa 105 °C/24horas) e cinzas (mufla 550 °C/4 horas)
foram determinados através do método gravimétrico, método n? 920.151 e n?
920.153 respectivamente. A determinacdo de lipideos foi realizada pelo método
de Soxhet (método 991.36), o teor de proteinas foi determinado pelo método
Kjedahl (método 928.08), o qual é baseado na determina¢do de nitrogénio,
usando-se o fator 6,25 para a conversdo do nitrogénio total em proteina total. Os
carboidratos foram calculados de acordo com as analises de aglcar redutor, ndo
redutores e totais utilizando o método de Fehling (IAL, 2008). A fibra bruta foi
determinada por método gravimétrico no qual as amostras foram submetidas a
digestao acida, com solugao de acido sulfirico 1,25%, seguida por digestdo alcalina
com hidréxido de sédio. Apds as digestdes, o residuo foi submetido a aquecimento
a 105-110°C e pesado até massa constante. Posteriormente, esse foi calcinado a
550°C até massa constante. (IAL, 2008).

O valor energético total (VET) foi calculado de acordo com o valor energético
dos macronutrientes considerando os fatores de conversido de Atawer de 4 kcal/g
de proteina e carboidrato e 9 kcal/g de lipidio.

ANALISE ESTATISTICA

Os dados da analise sensorial e fisico-quimica foram avaliados através de
anadlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagdo das médias com
nivel de significancia a 5%, utilizando o programa ASSISTAT versdo beta 7.0.
RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial das formulagdes de cupcake estdo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Médias das notas da andlise sensorial dos atributos avaliados, para cada
formulagdo de cupcake elaborada com FFC.
Formulagées **

Atributos
F1 F2 F3
Aparéncia 8,192 7,60° 7,39°
Aroma 7,942 7,70° 7,712
Sabor 7,90° 7,53? 7,60°
Textura 8,117 7,70° 7,902
Aceitagao Global 8,002 7,66° 7,69°

NOTA: Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey
(p<0,05); ** F1: padrdo; F2: 5% e F3: 12% de FFC.

No atributo aparéncia, as formula¢des F2 e F3 apresentaram diferenca
significativa em relagdo a formulagdo padrado, porém as duas ndo se diferenciaram.
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Quanto maior a concentragdo da farinha menor a nota para o quesito aparéncia.
Isso indica que a coloragdo escura atribuida pela massa de FFC ndo se mostrou
atrativa para os provadores. Nao houve diferencga significativa (p>0,05) entre os
demais atributos, para as trés formulacGes e apresentam escores satisfatérios
entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito).

Alves et al. (2011) avaliaram a aceitacdo de produtos de panificagdo utilizando
a farinha de caju em substituicdo da farinha de trigo e obteve nota semelhante
a deste estudo, quando comparada com o atributo aparéncia, onde obteve valor
de 6,95 para formulacdo com 20% de farinha de caju.

Ja Barros et al. (2012) elaboraram hamburguer com fibra de caju e obtiveram
melhor aceitacdo na formulagdo com 30% que apresentou bom valor nutritivo,
com maior conteudo de fibras e menor teor de gordura quando comparado ao
hamburguer tradicional.

De modo geral a formulagdo F1 recebeu as maiores notas dos avaliadores,
apresentando notas em média de 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito) em
todos os quesitos avaliados. Mas isso ndo implica rejeicdo das demais amostras,
pois as mesmas também apresentam um bom escore, mostrando que mesmo os
cupcakes elaborados com 12% de farinha de fibra de caju foram bem aceitos pelos
provadores.

Em relacdo ao indice de aceitabilidade (1A) apontado na Figura 1, observa-se
gue todas as formulagdes apresentaram IA acima de 70%, considerando assim o
produto com boa aceita¢do sensorial, de acordo com Dutcoski (2011).

Bitencourt et al. (2014) realizaram analise sensorial de bolo formulado com
farinha de semente abdbora e demonstraram IA superior a 70% com exce¢do da
formulagdo com 30% para o atributo aparéncia e cor.

100 +
90 -
80 -
70 A
60 -
50 -
40 -

30
20 mF3

%

mFl

10

Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitagdo
global

ATRIBUTOS

Figura 1 - indice de aceitabilidade das formulagdes de cupcake padrio (F1) e adicionadas
de 5% (F2) e 12% (F3) de FFC, em relagdo aos atributos avaliados.
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De modo geral, a formulacdo F1 apresentou maiores médias para todos os
atributos, porém a F3 (84,44%) teve maior indice de aceitagdo no atributo sabor
quando comparada a F2 (83,63). Mostrando que adicdo de até 12% de FFC é
aceitavel entre os provadores. O costume da populagdo por bolos preparados com
farinha de trigo dificulta a aceitacdo quando adicionado outros tipos de farinha
como relata Vieira et al. (2010).

Em relagdo a intencdo de compra 69% dos julgadores certamente comprariam
o produto, sendo as formulac¢do F1 e F2 as mais escolhidas apresentando 35 e 40%
respectivamente. Isso demonstra que os provadores “certamente compraria” o
cupcake com adicdo de 5% de FFC podendo ser um produto vidvel para
comercializagdo.

ANALISE DA COMPOSICAO CENTESIMAL

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados da composicao centesimal e
valor energético dos cupcakes elaborados.

Tabela 3. Valores médios * desvio padrao dos parametros fisico-quimicos de cupcake
elaborados sem farinha de fibra de caju (F1) e adicionados de 5% (F2) e 12% (F3) de FFC.

Parametros F1 F2 F3

Umidade 25,19°+0,15  23,24°+0,07 24,80°+0,07

Cinzas 1,05%+0,02 1,16+ 0,03 1,127 +0,07

Proteinas 6,34+ 0,11 6,197 £ 0,10 6,23% £ 0,07
Lipideos 13,44+ 0,21 13,44°+0,28 14,34°+0,08

Acucar redutor 2,66+ 0,01 4,66° + 0,08 6,54 £ 0,01
Agucares totais 9,392+ 0,31 9,14°+0,42 7,48°+0,38

Acucar ndo redutor em sacarose  6,86° + 0,31 4,71°+ 0,44 1,26+ 0,06
Fibras 0,49°+ 0,01 0,96° +0,04 2,78%+0,08

Péagina | 7

Valor calérico (Kcal) 361,82+ 0,78 369,80°+0,79 367,88°+0,72

NOTA: Letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

A adigdo de farinha de caju a formulagdo apresentou diferencga significativa
(p<0,05) para umidade, variando de 25,19% para o padrdo e 24,80% para
formulagdo com 12% de FFC. Alves et. al (2011), encontrou valores de 10,83%;
3,18%; 4,8% para umidade, cinzas e proteina para farinha de caju.

Quando avaliado estatisticamente os resultados do parametro de cinzas,
proteinas e lipideos ndo houve diferenca significativa (p>0,05). Isso ocorre devido
a farinha de caju (FC) apresentar resultados baixo para esses atributos, devem-se
também aos demais ingredientes que foram acrescentados em proporgdes iguais
para cada formulagao.

O agucar redutor e ndo redutor teve diferenca significativa (p<0,05) entre as
formulagGes. Lima, Garcia e Lima (2004) relataram que a fibra do pedunculo do
caju apresenta boas quantidades de agucares redutores 34,60%, isso pode explicar

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mouréo, v. 9 n. 2, p. 1-14, abr./jun. 2018.
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porque a formulacdo F3 apresentou maior teor de acglcar redutor quando
comparada com a formulagdo F1 devido a presenca desses glicidios simples. O
pseudofruto do caju possui monossacarideos proprios e possibilita a substituicdo
parcial da sacarose diminuindo custos na elaborag¢do do produto, pois a presenca
desses monossacarideos permite a percepcao sensorial de sabor mais adocicado.

A quantidade de fibra bruta encontrada neste estudo é um dos pontos
principais, as formulaces diferenciaram estatisticamente (p<0,05) e houve um
aumento 567% em relacado a formulacao padrdao quando comparado com cupcake
acrescido de 12% de FFC. Isso se deve ao alto teor de fibra presente na FC, como
verificado por Matias et al. (2005), que encontrou valor de 41,53 g/100g de fibra
em bagaco desidratado de caju.

A FFC deste estudo apresentou valor de 39,9+0,13 (g/100g) de fibra bruta, um
teor bem elevado e que pode ser adicionada a dietas melhorando a qualidade
nutricional, sendo uma opc¢ao de aplicacdo em produtos preparados comumente
com farinhas de cereais. Por ter baixo custo e alto valor nutritivo os residuos
agroindustriais, pouco explorados, podem ser uma alternativa vidvel para
enriquecer diversos alimentos com nutrientes como fibras, proteinas, flavonoides
e etc. (MIRANDA et al., 2013).

A ingestdo didria de fibras recomendada segundo a Dietary Reference Intakes
(DRI) é de 25 g para mulheres e 38 g para homens, ambos com idades entre 19 e
50 anos. Dessa forma produtos enriquecidos com FFC como o deste estudo pode
ser um aliado na insercdo de fibras na alimentacdo da populacdo, melhorando a
qualidade dos alimentos ofertados e por outro lado diminuindo o desperdicio que
ocorre em todos os elos da cadeia produtiva.

De acordo com a Portaria n° 27 do Ministério da Saude, referente a
informagdao nutricional, o produto com no minimo 3% de fibras pode ser
considerado como fonte de fibras e ao ultrapassar o minimo de 6 % serd
considerado com alto teor de fibras (BRASIL, 1998). O produto analisado chegou
préximo ao valor para ser considerado como fonte de fibras.

CONCLUSAO

Os cupcakes apresentaram um alto nivel de aceitagdo, maior que 82%. A
elaboragdo dos produtos permitiu comprovar que um nivel de adi¢cdo de até 12%
de FFC em cupcakes foi bem aceito pelos provadores, obtendo-se aceitagao
sensorial semelhante ao produto padrdo. A adicdo de 12% de FFC proporcionou
aumento no aporte de fibras, melhorando o perfil nutricional do produto. Assim
sendo, a farinha da fibra de caju pode ser considerada como um potencial
ingrediente para adicdo em bolos e similares, podendo ser oferecida aos
consumidores com altas expectativas de aceitacdo no mercado, além de ser
alternativa para o aproveitamento desse subproduto com reducao de perdas e
agregacao de valor.
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Elaboration of added capucake of cashew
fiber flour: physico-chemical and sensory
characterization.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physical - chemical composition and
sensorial acceptance of cupcake elaborated in partial replacement of wheat flour
with cashew fiber flour (FFC). Three cupcake formulations were added with FFC,
one standard (F1) without FFC and the other with 5% FFC (F2) and 12% FFC (F3).
The cupcakes were made according to standard recipe. The centesimal
composition of the formulations was evaluated, according to AOAC methodology
(2012). Sensory analysis was performed with 70 untrained testers. The evaluated
attributes were appearance, aroma, flavor, texture and global acceptance, using a
structured hedonic scale of nine points. The mean values were subjected to
analysis of variance and were submitted to the Tukey test at 5% significance level.
There was no significant difference between the attributes of the sensory analysis,
except for the appearance of the treatment without cashew fiber flour that was
assigned the highest average among the tasters. All formulations had a high level
of acceptance greater than 80%. Cupcakes made with FFC presented higher
amounts of fiber when compared to F1. The addition of cashew fiber flour proved
to be a good alternative for the utilization of this by-product, thus reinforcing the
development of food products with the cashew residue, reducing losses and
adding value and nutrients to these products.

KEYWORDS: Cashew peduncle; food utilization; food safety; cashew residue;
nutritional value; sensorial acceptance.
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