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APRESENTAÇÃO

A obra “A produção do Conhecimento nas Ciências Agrárias e Ambientais” aborda 
uma série de livros de publicação da Atena Editora, em seu II volume, apresenta, em 
seus 28 capítulos, com conhecimentos científicos nas áreas agrárias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciências estão em constante avanços. E, as áreas das 
ciências agrárias e ambientais são importantes para garantir a produtividade das 
culturas de forma sustentável. O desenvolvimento econômico sustentável é conseguido 
por meio de novos conhecimentos tecnológicos. Esses campos de conhecimento 
são importantes no âmbito das pesquisas científicas atuais, gerando uma crescente 
demanda por profissionais atuantes nessas áreas.

Para alimentar as futuras gerações são necessários que aumente à quantidade 
da produção de alimentos, bem como a intensificação sustentável da produção de 
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado às áreas de conhecimento nas ciências agrárias e 
ambientais. As transformações tecnológicas dessas áreas são possíveis devido o 
aprimoramento constante, com base na produção de novos conhecimentos científicos. 

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que 
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos, os 
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes, 
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciências 
agrárias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solução para a produção de 
alimentos para as futuras gerações de forma sustentável.

Alan Mario Zuffo
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CAPÍTULO 19
doi

DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA DE AMENDOIM

Gerônimo Goulart Reyes Barbosa
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Curso 

de Bacharelado em Química de Alimentos, 
Pelotas – RS

Rosane da Silva Rodrigues
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Centro 

de Ciências Químicas, Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS

Mirian Ribeiro Galvão Machado
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Centro 

de Ciências Químicas, Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS

Josiane Freitas Chim
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Centro 

de Ciências Químicas, Farmacêuticas e de 
Alimentos, Pelotas – RS

Liane Slawski Soares
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Curso 

de Bacharelado em Química de Alimentos, 
Pelotas – RS.

Thauana Heberle
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Curso 

de Bacharelado em Química de Alimentos, 
Pelotas – RS

RESUMO: O trabalho teve como objetivo 
desenvolver uma bebida vegetal de amendoim, 
propondo uma alternativa para a demanda 
por bebidas não alcoólicas produzidas à 
base de vegetais. A bebida foi elaborada na 
proporção 1:8 (grão:água, m/v) e adicionada 

de sacarose comercial até SST de 10°Brix, 
sendo posteriormente pasteurizada, envasada 
e mantida sob refrigeração. A caracterização da 
bebida de amendoim revelou uma composição 
química de 12,76 °Brix, 0,53 % de açúcares 
redutores e 10,35 % de açúcares totais, 1,7 
% de proteínas, 6,07 % de lipídeos, 196,81 g 
L-1 de extrato seco, 0,01 % de acidez (% de 
solução normal), pH 6,21 e coloração amarela 
de baixa intensidade (86,63 °Hue e croma de 
4,54); tais resultados mostraram-se condizentes 
com às condições de processo e a matéria-
prima utilizada. A avaliação sensorial se deu 
mediante teste de aceitação apoiado em escala 
hedônica de nove pontos para os atributos: 
cor, brilho, aroma, sabor, textura e qualidade 
global, obtendo-se notas médias entre 6,5 e 
7,3, as quais correspondem aos termos “gostei 
ligeiramente” e “gostei regularmente” da escala 
hedônica. Conforme a avaliação do índice de 
aceitabilidade para a qualidade global, onde 
o a bebida apresentou valor superior a 75 %, 
acredita-se que mesma tenha demonstrado 
potencial para que seja aprimorada e possa 
contribuir para atender à demanda do mercado 
deste segmento de bebidas.
PALAVRAS-CHAVE: bebida vegetal; 
processamento; Arachis hypogaea L.; 
aceitação; avaliação físico-química.

ABSTRACT: The aim of this work was to 
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develop a peanut vegetable drink, proposing an alternative to the demand for non - 
alcoholic beverages produced from vegetables. The beverage was prepared in the 
proportion 1:8 (grain:water, m/v) and added with commercial sucrose up to 10 °Brix, 
then pasteurized, bottled and kept under refrigeration. The characterization of the 
peanut beverage showed a chemical composition of 12,76 °Brix, 0.53 % of reducing 
sugars and 10, 35 % of total sugars, 1,7 % of proteins, 6,07 % of lipids, 196,81 g L-1 dry 
extract, 0,01% acidity (% normal solution), pH 6,21 and low intensity yellow coloration 
(86,63 °Hue and 4,54 chroma); the results are consistent with the process conditions 
and the raw material used. The sensorial evaluation was based on an acceptance test 
using a nine points hedonic scale for attributes: color, brightness, aroma, taste, texture 
and overall quality. Mean scores between 6,5 and 7,3 were obtained, which correspond 
to the terms “slightly liked” and “regularly enjoyed” of the hedonic scale. According to the 
evaluation of the acceptability index for global quality, where the beverage presented 
a value greater than 75 %, it is believed that it has shown potential to be improved and 
can contribute to meet the market demand of this segment of beverages.
KEYWORDS: vegetable drink; processing; Arachis hypogaea L.; acceptance; 
physicochemical evaluation.

1 | 	INTRODUÇÃO

O mercado de bebidas não alcoólicas aumentou 3 % em 2016 em comparação 
com o ano anterior, entretanto, devido à crise, o Brasil vem sofrendo uma retração desde 
o ano de 2014, impactado principalmente pela queda nas vendas de refrigerantes. 
Em contrapartida, as bebidas saudáveis apresentaram um desempenho positivo, 
tendo em vista que o consumidor continua comprando as bebidas com diferenciais 
na funcionalidade, mas com características sensoriais satisfatórias (SALADO, 2017).

A produção de bebidas à base de vegetais (não frutas) vem apresentando 
considerável crescimento, em virtude da demanda do mercado por produtos 
alternativos como fontes de proteínas, com teor reduzido de açúcar e isentos ou com 
baixo teor de compostos relacionados à algum tipo de restrição alimentar, a exemplo 
da intolerância à lactose (FELGATE; SAVARA, 2014). A soja era considera a principal 
alternativa para a produção de bebidas sem lactose, entretanto, atualmente, bebidas à 
base de diferentes vegetais como outras leguminosas e cereais estão disponíveis para 
o mercado consumidor (REGO et al., 2016)

Inserido no contexto de bebida à base de vegetais, o amendoim demonstra ser 
um potencial ingrediente base, uma vez que se apresenta como um alimento com boa 
aceitação, altamente energético, composto por 48,7 % de lipídeos, dos quais 80% são 
ácidos graxos insaturados, com quantidade relevante de proteínas, fibras dietéticas, 
vitaminas, antioxidantes, minerais (selênio, magnésio e manganês) e fitoquímicos 
como o resveratrol e alguns polifenóis (OLIVEIRA et al., 2016; UNICAMP, 2011).

O extrato solúvel de amendoim é muito consumido na Índia e outros países do 
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continente asiático, particularmente por crianças e idosos, vegetarianos e indivíduos 
alérgicos às proteínas do leite de vaca. Através de tecnologia simples de produção 
pode ser utilizado em outras regiões, atendendo à crescente demanda por produtos 
alternativos ao leite (KOUANE et al., 2005). Com base no exposto objetivou-se produzir 
um extrato vegetal de amendoim caracterizando-a quanto a parâmetros físicos e 
químicos e avaliar a sua aceitabilidade. 

2 | 	METODOLOGIA

O extrato de amendoim foi elaborado utilizando grãos de amendoim (Arachis 
hypogaea L.) torrados e despeliculados, disponíveis comercialmente (Dacolonia 
Alimentos Naturais Ltda.). Os grãos foram macerados em água destilada a temperatura 
ambiente por 12 horas. Após drenagem, foram triturados à quente por 5 minutos com 
água a 97°C em liquidificador doméstico, na proporção de uma parte de amendoim 
para oito de água (grão:água - 1:8, p/v). Seguiu-se a filtragem do resíduo insolúvel em 
pano de algodão e à bebida foi adicionado sacarose comercial até o teor de sólidos 
solúveis totais de 10°Brix. O extrato obtido foi pasteurizado por aquecimento durante 
10 minutos a 95-98°C, sob agitação, e imediatamente envasado em garrafas de vidro 
higienizadas. O produto foi mantido sob refrigeração até o momento de realização das 
análises. 

Foram determinados, em triplicada, pH, acidez titulável total, sólidos solúveis 
totais, extrato seco, lipídios, proteínas, açúcares totais e açúcares redutores, de acordo 
com as metodologias descritas nas Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). 
A análise de cor foi feita com base no sistema CIELAB utilizando-se os parâmetros 
L*, a* e b*, através do Colorímetro Minolta CR - 300. Tais parâmetros foram utilizados 
para calcular o ângulo Hue (º Hue = tan - 1b* / a*) e cromaticidade (C* = a+2 + b2+)1/2. 
Para os resultados das análises foi calculado a média e o desvio padrão. 

A análise microbiológica de coliformes totais, realizada segundo a metodologia 
proposta por Silva et al. (2007), indicou que a bebida foi produzida em condições 
higiênico-sanitárias adequadas (< 3NMP mL-1). Seguiu-se a análise sensorial, tendo 
sido o projeto aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal de 
Pelotas, parecer nº. 1.377.045. 

A bebida de amendoim foi avaliada por 70 provadores não treinados, de ambos os 
sexos, faixa etária entre 18 e 55 anos, os quais assinaram o Termo de Consentimento 
Livre e Esclarecido. Na ficha de avaliação responderam qual a frequência de consumo 
de extratos vegetais, apontando qual tipo de extrato é consumido e o motivo do 
consumo.  A amostra foi servida em copo plástico contendo em torno 15mL da bebida à 
temperatura entre 8-10°C. Para avaliação do extrato de amendoim utilizou-se método 
afetivo, teste de aceitação, apoiado em escala hedônica estruturada de nove pontos 
cujos extremos corresponderam aos termos (1) “desgostei muitíssimo” e (9) “gostei 
muitíssimo” considerando os atributos: cor, brilho aroma, sabor, textura, qualidade 
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global (ABNT, 1998; DUTCOSKY, 2013; STONE; SIDEL, 1993). Calculou-se o Índice 
de Aceitabilidade do produto pela expressão: IA (%) = A x 100/B, em que: A = nota 
média obtida para o produto, e B = nota máxima dada ao produto (DUTCOSKY, 2013). 
Os dados obtidos foram expressos como médias e seus desvios padrão.

3 | 	 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises físicas e químicas da bebida de amendoim estão 
apresentados na Tabela 1. 

Determinação Resultado*
Sólidos solúveis totais (°Brix) 12,76 ± 0,90
Açúcares redutores (% glicose) 0,53 ± 0,02
Açúcares totais (% glicose) 10,35 ± 0,85
Proteínas (%)	
Lipídios (%)	                                                                           

1,70 ± 0,11
6.07 ± 0,44

Extrato seco (g L-1) 196,81 ± 0,64
Acidez titulável total (% de solução normal) 0,01 ± 0,00
Ph 6,21 ± 0,03
Cromaticidade 4,54 ± 0,09
°Hue** 86,63 ± 0,71

Tabela 1 – Características físicas e químicas de bebida de amendoim (Arachis hypogaea L.)

*Médias de três repetições ± estimativa de desvio padrão. ** °Hue - tonalidade de cor.

A legislação brasileira não estabelece padrão de identidade e qualidade para 
bebidas vegetais obtidas de matérias-primas que não frutas. A bebida foco deste 
estudo, contudo, pode ser enquadrada como suco pois atende às premissas para 
este tipo de bebida. Segundo a legislação, suco é a bebida não fermentada, não 
concentrada e não diluída, produzida por meio de processo tecnológico adequado que 
assegure a sua apresentação e conservação até o momento do consumo (BRASIL, 
2009). A normativa não estabelece a quantidade mínima do vegetal. A bebida em 
pauta, contudo, foi formulada com 12,5%(p/v) de amendoim, resultando em 1,7% de 
proteína, valor acima do estabelecido para bebidas de soja (0,5 %) (BRASIL, 2013).

A composição química de extratos vegetais está diretamente relacionada com 
a composição dos grãos, o processo de moagem, os procedimentos de extração, a 
temperatura de extração e o tempo de trituração (TURATTI et al., 1979).

O valor estimado para sólidos solúveis totais (SST) (12,76°Brix) está condizente 
com o esperado, uma vez que foi adicionada sacarose comercial na elaboração da 
bebida (até 10°Brix) e também pela presença de carboidratos e de outros compostos 
solúveis do grão em menor quantidade, como proteínas e sais minerais (MORAIS; 
SILVA, 1996). O valor médio de SST apresenta-se superior ao observado por Oliveira 
et al. (2014) em extrato de amendoim 1:8 (proporção grão:água) que foi de 4,66°Brix 
e próximo ao encontrado por Isanga e Zhang (2007) que que foi de 13,29°Brix; este 
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fato está associado à matéria-prima e à concentração de sacarose adicionada na 
elaboração das bebidas.

Da mesma forma que para SST, o teor de açúcares totais (ART) corresponde à 
adição de sacarose até 10 °Brix à bebida.  O baixo percentual de açúcares redutores 
(AR) (0,53%) indica que o tratamento térmico aplicado na pasteurização da bebida, 
associado ao pH próximo à neutralidade (6,2), não resultou em relevante reação de 
hidrólise da sacarose utilizada para adoçar a bebida. Barros e Venturini Filho (2016) 
obtiveram valores próximos para AR (0,1%) e ART (10,1%) em extrato hidrossolúvel 
de soja preparado na proporção 1:10 (proporção soja:água), adoçado com sacarose 
até 12°Brix. 

Com base na tabela TACO (UNICAMP, 2011), a bebida de amendoim apresentou 
um menor teor de proteína e lipídeos quando comparada proporcionalmente ao grão 
in natura (27,2% de proteína e 43,9% de lipídeos), fato este justificado pelo processo 
de maceração seguido de filtração em que parte destes compostos foram separados 
do produto final. Extratos de amendoim elaborados na mesma proporção do deste 
trabalho (1:8 de grão e água) por Isanga e Zhang (2007), Lopes (2012), Pontes (2015) 
e Silva et al. (2016) mostraram-se aproximados no que diz respeito ao teor de proteínas 
(de 3,16 – 2,46 – 3,0 e 2,98%, respectivamente) e concentração de lipídeos (de 6,83 
– 4,97 – 4,76 e 5,86%, respectivamente). 

A determinação do extrato seco total compreende o conjunto dos açúcares, 
proteínas, lipídeos e sais minerais que tipificam a bebida. Pontes (2015), ao avaliar 
o extrato seco de bebida aquosa de amendoim na mesma proporção de grão e água 
utilizada neste estudo, obteve um valor médio de 97g L-1, inferior ao determinado no 
presente trabalho (196,8 g L-1), o qual corresponde efetivamente a soma dos valores 
médios de proteína, lipídeos e carboidratos. 

O valor encontrado para acidez neste estudo é inferior ao estimado por Barros e 
Venturini Filho (2016) em extrato de soja (0,1%) e ao encontrado por Pretti e Carvalho 
(2012) uma vez que o mesmo realizou um processo de fermentação lática após a 
obtenção do extrato aquoso de amendoim, o que faz com que a acidez aumente 
em função do ácido láctico produzido pelos microrganismos durante o processo 
fermentativo. 

A bebida de amendoim apresentou tendência para cor amarela (°Hue) de baixa 
intensidade (cromaticidade) devido à presença de compostos inerentes ao grão de 
amendoim, a exemplo das vitaminas do complexo B como a riboflavina (coloração 
amarelada) (FENNEMA, 1993). 

No que diz respeito à avaliação sensorial, dos 70 provadores que participaram 
da pesquisa, 66 % eram do sexo feminino e 44 % do sexo masculino, com faixa etária 
entre 18 e 24 anos (47 %), 25 e 35 anos (37 %), 36 e 55 anos (7 %) e o restante entre 
46 e 55 anos (4 %). 

Na ficha utilizada para análise sensorial os provadores deveriam indicar se 
consomem extratos vegetais e, em caso afirmativo, qual o ingrediente base do extrato, 
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a frequência de consumo e o motivo que o leva a consumir tal produto. Com relação 
ao consumo, 57,14 % afirmaram “não consumir extratos ou leites vegetais”. Entre os 
42,86 % provadores que consomem este tipo de bebida, a maioria indicou consumir 
produtos à base de soja (65,79 %), seguido de extratos de aveia, arroz, coco e 
girassol, representando 15,79 %, 10,53 %, 5,26 % e 2,63 %, respectivamente. Quando 
questionados quanto ao motivo que os leva a consumir extratos vegetais (Gráfico 1), 
a maioria dos provadores (66,67 %) afirma buscar “benefícios à saúde”, seguido de 
13,33 % que consomem devido a “dietas vegetarianas/veganas”; os demais, afirmam 
consumir devido à “intolerância à lactose”, “dieta para controle de peso”, “influência 
de outras pessoas” ou “outros motivos” representando 6,67, 6,67, 3,33 e 3,33 %, 
respectivamente. Os resultados deste questionamento vão ao encontro da crescente 
preocupação por parte da população com alimentos que venham a contribuir para uma 
melhora na qualidade de vida e aumento de adeptos a dietas vegetarianas/veganas 
(FELGATE; SAVARA, 2014).

Gráfico 1 – Percentual de provadores versus motivo do consumo de extratos vegetais

A frequência de consumo de extratos vegetais está disposta no Gráfico 2, onde 
verifica-se que 55,71 % dos entrevistados relataram “nunca consumir a bebida”. Dentre 
os 44,29 % que consomem, 37 % “consomem eventualmente”, 4 % relatam consumir 
“mais de uma vez por semana” e 3 % bebem ao “menos uma vez por semana”. Pode-
se observar, com base nos dados obtidos, que os provadores não têm o hábito de 
consumir extratos vegetais e que, quando os consome, acaba optando pelo extrato de 
soja, provavelmente devido ao menor custo e a maior variedade e disponibilidade no 
mercado quando comparado aos demais. De acordo com Bechmann (2001) a indústria 
de alimentos deve voltar-se para os produtos análogos aos tradicionais, uma vez que 
se apresentam como resultado da evolução da tecnologia e da demanda de mercado.
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Gráfico 2 – Frequência de consumo de extratos vegetais pelos provadores (n=70).

As médias dos julgamentos e o índice de aceitabilidade do produto podem ser 
visualizados na Tabela 2.

Atributo Notas* IA (%)**
Cor 6,5 ± 1,6 72,70
Brilho 6,6 ± 1,7 73,49
Aroma 7,1 ± 1,6 79,05
Sabor 7,3 ± 1,6 80,95
Textura 6,7 ± 1,7 74,60
Qualidade global 7,1 ± 1,4 78,89

Tabela 2 – Aceitabilidade do extrato vegetal de amendoim.

*Média de 70 provadores ± estimativa do desvio padrão; usando escala hedônica estruturada 
de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei muitíssimo) pontos. ** Índice de aceitabilidade.

Os atributos cor, brilho, aroma, sabor e textura obtiveram nota média entre 6,5 e 
7,1, correspondendo aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente” da escala 
hedônica. Como comentário adicional, alguns provadores sugeriram que a textura do 
produto poderia ser um pouco mais consistente e com mais presença do amendoim, 
tanto para melhor caracterização da cor quanto do aroma. Tal avaliação pode ter sido 
influenciada pelo número de provadores (55,7%) que não estão familiarizados com o 
consumo de bebidas vegetais.

A bebida de amendoim alcançou índice de aceitabilidade (IA) maior para o atributo 
sabor, seguido pelo aroma e pela textura, atendendo a premissa de que para ser 
considerado aceito, conforme percepção global de suas características sensoriais de 
qualidade, é necessário que o produto obtenha índice de aceitação de no mínimo 70 % 
(GULARTE, 2009). Considerando-se o IA da bebida em estudo como a média entre os 
atributos analisados (qualidade global), o produto recebeu 78,89 % de aceitação. Este 
resultado indica a possibilidade de dar sequência a estudos com este produto, tendo 
em conta a melhoria dos aspectos sensoriais, particularmente aqueles apontados com 
menor aceitação. Em estudos futuros deve ser considerada a avaliação por parte de 
provadores que tenham o hábito de consumo de tais bebidas. 
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Lopes (2012) elaborou um extrato fermentado de amendoim para o qual obteve 
valor médio de aceitação de 5,9 em escala hedônica de 9 pontos. Para produtos à base 
de amendoim resultados satisfatórios para aceitação também foram obtidos utilizando 
saborizantes e leite em pó (SUNNY-ROBERTS et al., 2004). Conforme Chan e Beuchat 
(1991) o processo de fermentação melhora as características sensoriais do extrato de 
amendoim devido às alterações nas concentrações de componentes responsáveis 
pelo sabor de feijão cru. Outro benefício da fermentação do extrato vegetal é a 
formação de compostos que conferem aroma e sabor característicos oriundos direta 
ou indiretamente dos microrganismos fermentadores, além de aumentar a vida útil 
de produtos alimentícios fermentados (AGUIAR; CATANEO, 1998). Na bebida deste 
estudo, contudo, tais aspectos sensoriais limitantes (como sabor de feijão cru) não 
foram apontados pelos provadores, alguns dos quais manifestaram nas fichas de 
avaliação que o produto poderia apresentar “mais amendoim”, referindo-se ao aroma 
e sabor.

4 | 	CONCLUSÕES

A bebida vegetal de amendoim apresentou características químicas compatíveis 
com as matérias-primas utilizadas, com composição média de 196,81g L-1 de extrato 
seco, 12,76 °Brix, 0,53 % de açúcares redutores e 10,35 % de açúcares totais, 1,7 % 
de proteínas, 6,07 % de lipídeos, 0,01 % de acidez, pH de 6,21 e tendência para cor 
amarela de baixa intensidade. 

Apoiado na análise sensorial, a bebida de amendoim obteve aceitação descrita 
como “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente” para os atributos cor, brilho, aroma, 
sabor e textura, com índice aceitabilidade para a qualidade global superior a 75 %, 
o que infere que a mesma demonstra potencial para que seja aprimorada e possa 
contribuir para atender à demanda do mercado deste segmento de bebidas.
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