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APRESENTACAO

A competéncia técnica aliada a responsabilidade social e ambiental é
imprescindivel para uma atuac&o profissional com exceléncia em determinada
atividade ou funcdo. Nas Ciéncias Agrarias, esta demanda tem ganhando destaque
em func&o do crescimento do setor nos ultimos anos e da grande necessidade por
profissionais tecnicamente qualificados, com conhecimentos e habilidades sélidas na
area com vistas a otimizacdo dos sistemas produtivos. E importante ressaltar, ainda,
gue a atuacao com uma o6tica social e ambiental sdo extremamente importantes para
o desenvolvimento sustentavel das atividades voltadas as Ciéncias Agrarias.

Neste sentido, surgiu-se a necessidade de idealizacao desta obra, “Competéncia
Técnica e responsabilidade Social e Ambiental nas Ciéncias Agrarias”, que foi
estruturada em dois volumes, 1 e 2. Em ambos os volumes sao tratados estudos
relacionados a caracterizagcao e manejo de solos, otimizacao do desenvolvimento de
plantas, producéo de alimentos envolvendo técnicas inovadoras, utilizacao de residuos
de forma ecologicamente sustentavel, dentre outros assuntos, visando contribuir com
o desenvolvimento das Ciéncias Agrérias.

Agradecemos a contribuicdo dos autores dos diversos capitulos que compde
a presente obra. Desejamos ainda, que este trabalho possa informar e promover
reflexbes significativas acerca da responsabilidade social e ambiental associada as
competéncias técnicas voltadas as Ciéncias Agrarias.

Julio César Ribeiro
Carlos Antbnio dos Santos
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RESUMO: A
produtos sem lactose e proteinas do leite

crescente demanda por
de mamiferos devido ao aumento dos casos
de intoleréncia e alergia corroborou com a
ideia do projeto que € o desenvolvimento de
produtos derivados de leite de inhame e arroz.
Além de agregar valor as matérias primas, 0s
produtos podem ser consumidos por alérgicos
e intolerantes aos leites de origem animal.
Os produtos desenvolvidos foram: iogurtes
a partir da fermentacdo do leite (extrato) de

Competéncia Técnica e Responsabilidade Social e Ambiental nas
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inhame e arroz pelas bactérias Lactobacillus
acidophilus e Streptococcus thermophilus e
leites condensados de inhame e arroz e partir
desses, sobremesas de coco e de chocolate.
Para o teste de aceitabilidade dos produtos foi
utilizado a Escala Hedbnica de 5 pontos (5=
gostei muito; 1= desgostei muito) onde foram
analisados os aspectos sensoriais de cor,
textura e gosto, utilizando-se uma equipe de 44
provadores nao treinados. Os produtos beijinho
de inhame e arroz obtiveram aceitacao de mais
de 70% dos provadores somando os pontos 5
= gostei muito e 4= gostei moderadamente, ja
os brigadeiros de arroz tiveram baixa aceitacao,
mostrando que para projetos futuros o gosto
deve ser melhorado. Em relagcado aos iogurtes
de arroz e inhame em todos os aspectos
sensoriais analisados os resultados mostraram-
se satisfatérios, pois alcangaram a aceitacao
de mais de 50% dos provadores. Com base
nos dados apresentados é possivel afirmar
que os produtos desenvolvidos podem ser
considerados uma boa op¢ao de consumo para
pessoas alérgicas e intolerantes aos leites de
origem animal e também a todos que desejam
opcoes de produtos mais saudaveis.
PALAVRAS-CHAVE: Intolerancia,
extrato vegetal, arroz, inhame.

alergia,
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DEVELOPMENT OF VEGETABLE MILK TECHNOLOGICAL PRODUCTS

ABSTRACT: The growing demand for lactose-free and mammalian milk protein
products due to increased cases of intolerance and allergy corroborated the idea
of the project that is the development of products derived from yam and rice milk.
In addition to adding value to raw materials, the products can be consumed by
allergic and intolerant to animal milk. The products developed were: yogurts from the
fermentation of yam and rice milk extract by the bacteria Lactobacillus acidophilus and
Streptococcus thermophilus and condensed milk from yam and rice and from these,
coconut and chocolate desserts. For the acceptability test of the products we used the
5-point Hedonic Scale (5 = | liked it a lot; 1 = | liked it a lot) where we analyzed the
sensory aspects of color, texture and taste, using a team of 44 untrained tasters. The
kissy products of yam and rice obtained acceptance from more than 70% of the tasters
adding the points 5 = | liked it very much and 4 = | liked it moderately, whereas the rice
brigadeiros had low acceptance, showing that for future projects the taste should be
improved. Regarding rice and yam yogurts in all sensory aspects analyzed, the results
were satisfactory, as they reached the acceptance of more than 50% of the tasters.
Based on the data presented, it can be stated that the products developed can be
considered a good choice for people allergic and intolerant to animal milk and also for
those who want healthier product options.

KEYWORDS: Intolerance, allergy, plant extract, rice, yam.

11 INTRODUCAO

Os leites de origem animal, principalmente de vaca e seus derivados, estéo entre
os produtos mais consumidos e presentes no habito alimentar ocidental. Juntamente
com o crescente consumo de leite e derivados, aumentou 0 numero de pessoas com
intoleréncia e alergia aos compostos presentes no leite, tanto que o mercado de
produtos sem lactose (que € o carboidrato relacionado aos casos de intolerancia) teve
uma expansao consideravel. A falta de lactase no organismo que gera a intolerancia
alimentar acomete cerca de 75% da populacéo. E essa intoleréncia pode aparecer
em todas as faixas etarias, pois a taxa de lactase reduz consideravelmente apos
cinco anos de idade e essa reducdo aumenta conforme o decorrer da idade. Outro
problema do leite é grande quantidade e diversidade de proteinas presentes, que o
torna um alimento altamente alergénico, pois possui proteinas de dificil digestao, ja
que a maioria dos alérgenos alimentares s&o proteinas mal digeridas.

Diante disso, esse projeto propde o estudo e desenvolvimento de leite de fontes
de origem vegetal, como uma proposta para substituicdo do leite de origem animal,
principalmente de vaca, para produgcao de derivados que sao comumente produzidos
a partir desse tipo de leite. Sera, portanto, realizado a a producéo de leite vegetal
de arroz e inhame e testada a producéo de derivados destinado principalmente para
pessoas com intolerancia e alergia ao leite de vaca e outros de origem animal.
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2| MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento dos extratos vegetais e respectivos derivados propostos
ocorreuno Laborato6rio de Processamento de Alimentos do IFMT —campusRondonépolis
e a analise sensorial no Laboratorio de Anélise Sensorial do mesmo campus.

Principais matérias-primas utilizadas

Para elaboragdo dos leites (extratos) vegetais foram utilizadas como matérias-
primas principais o arroz branco polido (refinado) tipo 1 e o inhame (Dioscorea spp.
L.). As principais matérias primas para elaboracdo dos derivados dos leites vegetais
supracitados estao apresentadas na Tabela 1.

Produto Matéria Primas
Leite condensado de inhame Leite de inhame, sacarose, bicarbonato de
sodio (NaHCO,), acido citrico (C°H8O").
Leite condensado de arroz Leite de arroz, sacarose, bicarbonato de

sodio (NaHCO,) , acido citrico (C°H?O7).
Sobremesa de coco a base de leite de  Leite condensado de inhame, coco, leite de

inhame coco e gordura vegetal.
Sobremesa de coco a base de leite de Leite condensado de arroz, coco, leite de
arroz coco e gordura vegetal.
Sobremesa com achocolatado a base de Leite condensado de inhame, achocolatado
leite de inhame (sem leite), cacau em pb e gordura vegetal.
Sobremesa com achocolatado a base de  Leite condensado de arroz, achocolatado
leite de arroz (sem leite), cacau em p6 e gordura vegetal.
logurte integral a base de leite de Leite de inhame, glucose de milho, amido
inhame sabor morango de milho, goma agar-agar, fermento Lacteo

BioRich®, morango e sacarose.
logurte integral a base de leite de arroz  Leite de arroz, glucose de milho, amido de
sabor morango milho, goma agar-agar, fermento Lacteo
BioRich®, morango e sacarose.

Tabela 1. Produtos desenvolvidos com o leite vegetal e suas respectivas matérias primas.
Fonte: Os autores.

Processo de obtencao do Leite Vegetal — Inhame

O processo de obtengao do extrato de inhame iniciou-se pelalavagem do tubérculo
em agua potavel, para remogao dos residuos organicos e minerais presentes na sua
superficie. Logo apds foi feita a sanitizagdo com agua sanitaria comercial (de 2,0% a
2,5%), utilizando-se de 5 a 10 mL (1 a 2 colheres das de sopa rasas) em 1 L de agua.
Os inhames devem ficar em contato com essa solu¢do por 15 minutos, no minimo.
Posteriormente os inhames foram descascados e cortados em cubos médios, e entao
colocados em um recipiente contendo agua ja em estado de ebulicdo, deixando ferver
por 15-20 minutos. Em seguida, o inhame foi triturado no liquidificador com agua na
proporcéo inhame/agua de 0,8:1. Retirado do triturador, o inhame foi filtrado por um
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pano. O produto que é filtrado constitui o chamado “extrato” de inhame.

Processo de Obtencao do Leite Vegetal — Arroz

O processo de obtencdo do extrato de arroz se iniciou pela lavagem em agua
potavel dos graos. Essa lavagem é feita para reduzir as sujeiras fisicas do produto.
Apbs a lavagem, o arroz passou por cozimento em agua fervente por 3-4 minutos. Em
seguida, o arroz foi triturado no liquidificador com agua na propor¢cao arroz/agua de
0,8:1. Retirado do triturador, o arroz foi filtrado por um pano. O produto que é filtrado
constitui o chamado “extrato” de arroz.

Processo de obtencao do Leite condensado, sobremesa de coco e sobremesa
com achocolatado

- Obtencao do leite condensado: O extrato foi levado ao fogo em um recipiente
inoxidavel com 25% de acucar ja dissolvido. Agitando sempre até engrossar. O produto
concentrado e adogado constitui o leite condensado.

- Obtencéao da sobremesa de coco: 13509 de extrato vegetal foi colocado em um
recipiente inoxidavel proprio para ir ao fogo e entéo foi adicionado 2,60% de margarina,
7,40% de leite de coco e 9,34% de agucar e entdo levado ao fogo. Quando a margarina
estava derretida adicionou-se 0,21% de acido citrico e deixou agir. Posteriormente
adicionou-se 0,21% bicarbonato de sddio e 11,12% de coco. Permaneceu no fogo em
constante agitacao até engrossar, obtendo a sobremesa de coco.

- Obtencao de sobremesa com achocolatado: 1350g de extrato vegetal foi
colocado em um recipiente inoxidavel e entdo adicionado 2,60% de margarina, 7,40%
de leite de coco e 9,34% de acucar e entdo levado ao fogo. Quando a margarina
estava derretida adicionou-se 0,21% de &cido citrico. Em seguida adicionou-se 0,21%
de bicarbonato de sodio e 2,23% de achocolatado. Permaneceu ao fogo em constante
agitacao até engrossar obtendo a sobremesa com achocolatado.

Processo de obtencao do iogurte

Com 9909 de extrato ja obtido foi retirado 1% da quantidade total e feita a dissolucéo
de 1,2% de amido e reservado. A outra parte do extrato foi levada ao fogo em constante
agitacdo e quando atingiu o ponto de ebulicdo desligou-se o fogo. Em seguida foram
adicionados 0,01% de agar-agar, a solucéo de extrato de amido reservada e 3,94%
de glucose e realizada a mistura dos mesmos. Aguardou-se até que a temperatura
atingisse 45 °C e entdo transferiu-se mistura para iogurteira adicionando 0,06% de
fermento Lacteo BioRich®. A mistura ficou na iogurteira por 6 horas.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na producao da sobremesa com achocolatado a base leite de inhame e arroz,
foram analisadas as caracteristicas sensoriais. Foi possivel observar que, as cores
entre as duas sobremesas eram semelhantes, no entanto, a textura se distinguia,
sendo a do extrato de arroz mais viscosa. Ao comparar com os produtos de origem
animal como o brigadeiro, observou-se uma diferenca no sabor, devido a falta de alguns
componentes no extrato vegetal como, o baixo teor de gordura. Entre as sobremesas
de achocolatado produzidas, a de arroz teve um leve gosto de amido, que acabou
proporcionando uma aceitacdo menor.

A sobremesa de coco a base de leite de arroz e inhame foi o produto que
mais se destacou por seu sabor e caracteristicas ficarem aproximados do beijinho
convencional. Apesar da sobremesa de arroz ter um notavel gosto de amido, sua
coloracao se apresentava mais branca que a sobremesa de inhame na qual tinha uma
coloragao acinzentada, e as duas possuiam uma textura equivalente.

Os valores médios de pH obtidos nas amostras de iogurte foram de 4,6 para o
iogurte de inhame e 4,2 para o iogurte de arroz. Uma faixa com valores de pH entre
3,7 a 4,6 € normalmente encontrada nos iogurtes de origem animal, e valores entre 4,0
a 4,4 sao considerados proximo do ideal, uma vez que o produto nessa faixa nao se
apresenta excessivamente amargo ou acido (SOUZA, 1991). Dessa forma o produto
apresentou pH considerado normal e ideal para iogurtes.

3.1 Resultados da Analise Sensorial

- Sobremesa de coco a base de leite de arroz e inhame: Foi realizada a anélise
de gosto para a sobremesa de coco a base de extrato de inhame e a base de extrato
de arroz, no qual os resultados estdao na Tabela 2. Os dois produtos tiveram uma boa
aceitacao segundo as medias das analises (4 corresponde a gostei moderadamente). A
porcentagem de aceitagdo de gosto para o beijinho de inhame teve uma porcentagem
de 24% para gostei muito e 64% para gostei moderadamente correspondendo assim
uma aceitagao de 88% e a sobremesa de coco a base de extrato de arroz obteve
uma porcentagem de 52% para gostei muito e 40% para gostei moderadamente de
correspondente o0 que equivale uma aceitacao de 92%.

Atributo Analisado Amostra 1 Amostra 2
(Sobremesa de coco (Sobremesa de coco a
a base de extrato de base de extrato de arroz)
inhame)
Média do atributo Média do atributo
Gosto 4.08 0,70 4.44 +0,65

Tabela 2. Resultados dos valores médios do atributo sensorial sobremesa de coco de inhame e
arroz. Fonte: Os autores.
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- Sobremesa de achocolatado a base de leite de inhame e arroz: Foirealizada
a analise de gosto para a sobremesa de achocolatado a base de extrato de inhame e
também de extrato a base de arroz no qual os resultados estdo na Tabela 3, em que
ambas as sobremesas obtiveram uma média da analise 3 (nem gostei/nem desgostei).
Referente a sobremesa a base de extrato de inhame 31% gostaram muito e gostaram
moderadamente, e para sobremesa a base de extrato de arroz 38% gostaram muito
e gostaram moderadamente. Considerando que as sobremesas se diferenciam em
alguns aspectos com os produtos correspondentes a base de leite de origem animal, e
gue as andlises foram realizadas com pessoas que n&o sao intolerantes ou alérgicas
aos componentes do leite animal, séo resultados que podem ser aperfeicoados, porém

satisfatorios.
Atributo Analisado Amostra 1 Amostra 2
(Sobremesa de (Sobremesa de
achocolatado a base de achocolatado a base de
extrato de inhame) extrato de arroz)
Média do atributo Média do atributo
Gosto 3,10 +0,98 3,24 +0,98

Tabela 3. Tabela dos valores médios do atributo sensorial da sobremesa de achocolatado de
inhame e arroz. Fonte: Os autores.

- logurte de morango a base de leite de inhame e arroz: Os resultados das
analises dos atributos sensoriais avaliados (cor, textura e gosto) dos iogurtes de
inhame e arroz com sabor morango estao representados na Tabela 4.

Atributos Analisados Amostra 1 Amostra 2
(logurte de Inhame) (logurte de arroz)
Médias dos atributos Média dos atributos

Cor 4,50 £ 0,75 415+1,13

Textura 4,29 + 0,89 4,00 1,07

Gosto 3,75 +1,22 3,53 +1,10

Tabela 4. Resultado dos valores médios dos atributos sensoriais dos iogurtes de inhame e
arroz. Fonte: Os autores.

Os resultados de cor e textura tiveram boa aceitacdo (o valor 4 corresponde
a “gostei moderadamente”) para ambos iogurtes e a avaliacdo do gosto apesar do
resultado médio ter sido “3”(nem gostei/nem desgostei), 34% gostaram muito e 25%
gostaram moderadamente do gosto do iogurte de inhame e 32% gostaram muito e
27% gostaram moderadamente do gosto do iogurte de arroz. Considerando que as
caracteristicas sensoriais desses tipos de iogurte sdo bem diferentes do iogurte de leite
de origem animal e que os testes ndo foram realizados com alérgicos e intolerantes
sao resultados que podem ser melhorados, porém satisfatorios. A textura que é um
aspecto importante para iogurte, foi bem aceita pelos provadores.
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3.2 Rotulagem e Informac¢o6es Nutricionais

A Figura 1 apresenta os resultados do levantamento das informagdes nutricionais
realizadas para todos os produtos produzidos (brigadeiro, beijinho e iogurte de arroz
e inhame). Para compilagcdo desses resultados foi utilizada a Tabela brasileira de
Composicao dos alimentos — TACO (2011). Como é possivel perceber a quantidade de
calorias e gorduras dos doces (beijinho e brigadeiro) de inhame e arroz sao menores
quando comparadas com os doces tradicionais de leite condensado. Ja os iogurtes
desenvolvidos apresentaram teor cal6rico superior aos tradicionais, em contrapartida
apresentaram quantidade significativa de vitamina C.

Tnformagoes nuiricionais Informagoes nutricionais
wna}ifu de Arro; wwmu de Inhame
[ Medida caseira | colher Porgao J0 [~ Medida caseira ] colher Por, g
Ouanridade 4 Ouanridade
por porpdo por porgéo
Valor Valor TyRal | %
atico 45.51Kcal 2% 2tico
Carboideato 6.76g 1% Carboideato 05 “
Protaiza 0308 | 0% [ Proteina T3y %
Lipidios 1,83 2% Lipidics -2 <%
Fibras 0.39 1% Fibeas UAT% i
alcio T06mg | 0% Calcio ﬁ; o g:"
Sodio 1,60 mz 0% di S "'
Tnformagoes nudricionais %mn RILTICIONALS
Brigadeiro de Arrog adeiro de Inhame
caseira ] colher Porgao JU g caseira I co or,
Quantidads VD | Duanridade E'Fi_
por porgéo por porpéo
Valor WAkl | % Valor Wokal | 1%
0 ico
b TV ry T?‘JJL, AL %
Proteizs U3Tg % [ Protaina | UAlE 0%
Lipidios V37E » 1di08 101 5L
1038 (L 1% LE& V33 1%
| Calcio ils o V% Calcio i; o v
; : RET-] i Sodio T i
%mn RIITICIONALS [ Informagoes RKITicionals

Jogwrte de Arro; Togwte de Inhame
Medida caseira ] colher Porgdo JU [ Medida caseira Lcolher Porgao JU 5_

7 1 [~ Quanridade 1
por porgao por porgpdo

Valor TSR | 0% | Valor TR | 0%

<o enerpatico
_mo E3Ri 1% [ Caboideato 838 % |
Proteina 3858 | % Proteina 308 g i
£

Lipidios Ua%E [t Lipidios : i)
Fibras 3488 13% ] 533; 13%
Calcio 1303 =3 1% Calcio 230508 %
Sodio S¥0 TS s Sodio PEE 0%

Vitami 2107 | 1I8% Vitamina C Hi3gg | 12T

Figura 1. Informagdes nutricionais dos produtos desenvolvidos
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41 CONCLUSAO

Durante a elaboragdo dos produtos surgiram dificuldades as quais foram
possiveis sanar ao longo dos processos, exceto com o doce de leite que infelizmente
com a falta de tempo nao foi possivel obter uma formulacéo. Ja as sobremesas e 0
iogurte ndo ficaram com caracteristicas sensoriais similares aos derivados de leite
animal, em razao de serem provenientes de extratos vegetais (arroz e inhame), mas
obteve-se uma boa aceitagdo por parte de todo o publico que realizou as analises
sensoriais.

O principal objetivo do produto é atender pessoas com intolerancia ao agucar do
leite animal, alergia a proteina do leite animal e que buscam uma alimentagcdo mais
saudavel e isso foi atingido com éxito. Assim, pode-se concluir que através dessa
inovacdo os consumidores podem ingerir sobremesas de alta qualidade e bastante
saborosa em seu dia-a-dia.
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