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APRESENTAÇÃO

A Ciência e Tecnologia de Alimentos é uma área que envolve o conhecimento 
da fabricação dos alimentos. Para isso, torna-se necessário e imprescindível o 
conhecimento acerca das propriedades físico-químicas, nutricionais, microbiológicas 
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados. 

A Coletânea Nacional “Desafios da Ciência e Tecnologia de Alimentos” é um 
e-book composto por 10 artigos científicos que abordam assuntos atuais, como a 
análise sensorial de alimentos, análises microbiológicas, determinação de pesticidas 
em alimentos, utilização de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento 
de produtos, avaliação de rotulagem, entre outros.  

Mediante a importância, necessidade de atualização e de acesso a informações 
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirão efetivamente para 
disseminação do conhecimento a respeito das diversas áreas da Ciência e Tecnologia 
de Alimentos, proporcionando uma visão ampla sobre esta área de conhecimento. 

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera 
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OBTENÇÃO E CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA 
DO EXTRATO VEGETAL DA AMÊNDOA

DA CASTANHA DE CAJU (ANACARDIUM 
OCCIDENTALE) PARA ELABORAÇÃO DE 

SOBREMESA NÃO LÁCTEA

CAPÍTULO 10

Dayana do Nascimento Ferreira
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Rio Grande do Norte
Currais Novos – RN

Ranúsia Maria de Melo Lopes
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Rio Grande do Norte
Currais Novos – RN

RESUMO: Diante da demanda por alimentos 
que possam substituir o leite, os extratos 
vegetais estão cada vez mais em foco e 
tornando-se significativo a elaboração dos 
mesmos, dando uma alternativa para os 
consumidores com dietas restritas de lactose 
e proteína do leite bem como também para os 
veganos. Objetivou-se, no presente trabalho, 
a produção e caracterização físico-química do 
extrato hidrossolúvel da amêndoa da castanha 
de caju para elaboração de uma sobremesa 
não láctea tipo pudim. A obtenção do extrato 
vegetal foi realizada segundo metodologia 
descrita por Albuquerque (2012) adaptada. As 
análises realizadas foram acidez, pH, umidade, 
cinzas, proteína e extrato seco total. A partir 
do extrato vegetal foi elaborado a sobremesa 

não láctea tipo pudim, que foi submetida a 
análise microbiológica. Os resultados das 
análises qualificaram o produto final com boas 

características expressando possível alternativa 
para diversificar, no mercado, os produtos para 
atender ao público alvo.
PALAVRAS-CHAVE: Extrato Hidrossolúvel, 
Castanha de caju, lactose.

ABSTRACT: Faced with the demand for 
foods that can substitute for milk, vegetable 
extracts are increasingly in focus and making 
them meaningful, giving an alternative for 
consumers with restricted diets of lactose and 
milk protein as well as for vegans The objective 
of this work was the production and physical-
chemical characterization of the water-soluble 
extract of the cashew nut to prepare a non-
dairy dessert type pudding. The extraction of 
the vegetal extract was carried out according 
to the methodology described by Albuquerque 
(2012) adapted. The analyzes were acidity, pH, 
moisture, ashes, protein and total dry extract. 
From the vegetable extract, the non-dairy 
dessert type pudding was elaborated, which 
was submitted to microbiological analysis. 
The results of the analyzes qualified the end 
product with good characteristics expressing a 
possible alternative to diversify, in the market, 
the products to serve the target public.
KEYWORDS: Hydrosoluble extract, Cashew 
nuts, Lactose.
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1 |  INTRODUÇÃO

No leite e em seus derivados, o carboidrato (açúcar) disponível é a lactose que 
consiste de um dissacarídeo que é formado por dois monossacarídeos, a glicose e a 
galactose (VOET, 2008). 

Alguns indivíduos desenvolvem reações adversas após a ingestão desses 
alimentos dentre ao quais se caracterizam a intolerância á lactose e alergia a 
proteína do leite. A explicação da intolerância á lactose se dá por estes indivíduos não 
possuírem ou pelo organismo produzir em quantidades insuficientes a enzima lactase, 
que é responsável por quebrar o carboidrato, provocando desconforto gastrointestinal 
(GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

Os sintomas da intolerância à lactose variam de indivíduo para indivíduo 
dependendo de alguns fatores, dentre eles o grau de deficiência de lactose, do tempo 
de ingestão, da quantidade, da velocidade do esvaziamento gástrico e intestinal 
como também da flora intestinal do paciente. A intolerância, também denominada de 
síndrome clínica, desenvolvem sintomas tais como diarreia, náusea, dor abdominal, 
flatulência e/ou distensão abdominal sempre que for ingerido lactose ou alimentos 
que apresentem em sua composição a lactose, podendo ocorrer em qualquer idade 
(TUMAS; CARDOSO, 2008).

É rotineiro a relação que estabelecem entre a intolerância à lactose com alergia 
a proteína do leite, tratando-os até como sinônimos, devido apresentarem quase 
sempre os mesmos sintomas, porém ambas podem ser consideradas reações de 
hipersensibilidade alimentar. A intolerância caracteriza-se por uma reação adversa, 
reprodutível, que ocorre após a exposição a um determinado alimento, neste caso o 
leite, já a alergia, não envolve o sistema imune, nem causa anafilaxia (reação alérgica 
mais grave) (PÁDUA et al., 2016).

A alergia é definida como reações variáveis que é apresentada posterior 
a ingestão dos alimentos que por sua vez dependem de intervenção imunológica. 
Quanto a sua classificação, depende do mecanismo imunológico podendo ser reações 
mistas, divididas em tóxicas e não tóxicas. As reações tóxicas não dependem da 
vulnerabilidade individual, os sintomas são causados pela ingestão de um alimento. 
Já as reações não-tóxicas dependem da fragilidade do indivíduo, os sintomas provêm 
de deficiências enzimáticas ou outras alterações orgânicas que prejudicam a correta 
digestão dos alimentos (Sociedade Brasileira de Pediatria SBP, 2012).

O problema da alergia ocorre devido às reações com o componente proteico 
do leite e está referente as proteínas do leite de vaca com maior poder alergênico 
denominadas de caseína (MORAIS et al., 2010).

Os extratos vegetais são uma forma de substituição do leite de vaca, são chamados 
popularmente de “leite vegetal”, apresentam uma grandeza de nutrientes e está se 
tornando um mercado crescente devido a sua constante busca bem como o baixo 
custo de produção. São preparados a partir de grãos, de sementes, de amêndoas, de 
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cereais ou até mesmo de fruta (PRUDÊNCIO; BENEDETI, 1999). 
Do mesmo modo que são bebidas isentas de gordura animal contendo elevado 

teor de minerais, dispondo em seus aspectos de vitalidade algum apelo nutricional e 
comercial (CARVALHO et al., 2011).

Os extratos vegetais além de serem uma ótima alternativa para os intolerantes 
e alérgicos, servem também como opção para aqueles que levam uma alimentação 
vegetariana. Exemplo disto é o “leite de soja” que após recentes estudos divulgados 
sobre os benéficos alcançados pelo mesmo, dentre eles a prevenção das doenças 
crônico-degenerativas e a atuação como alimento funcional, o consumo dos extratos 
vem aumentando gradativamente. No entanto possui fatores antinutricionais, agindo 
como inibidores reduzindo a absorção de nutrientes (SILVA, 2008).

A forma de obtenção do extrato pode derivar de diversos alimentos, um belo 
exemplo é o leite extraído da amêndoa da castanha de caju, por retratar um alto valor 
nutritivo, enriquecido com proteínas, carboidratos, gordura instaurada, fibras, fosfato, 
cálcio magnésio e zinco (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000). 

As amêndoas de castanha de caju destacam-se das demais nozes, por 
disponibilizarem alto teor de proteína, o qual apresenta em sua composição nove 
dos aminoácidos essências, tendo o ácido oléico predominante (ANDRADE NETO, 
2006). Simboliza um dos principais produtos de utilização do cajueiro, assim como 
também retrata um sabor bastante agradável apreciado por grande parte da população 
(CÂMARA, 2010).

Para elaboração do extrato podem ser utilizadas as amêndoas das que não 
se enquadram nos padrões para exportação devido durante o processamento nas 
indústrias de beneficiamento de castanha de caju ocorrer com muita frequência a 
quebra das amêndoas durante o procedimento, afetando uma queda do preço médio 
de exportação, ocasionados da etapa da quebra da casca da castanha conhecida 
como decorticação. Com base nessas situações procura-se métodos e alternativas 
tecnológicas oportunos para fabricação de novos produtos utilizando as amêndoas 
quebradas (ANDRADE NETO, 2006).

A partir deste contexto, objetivou-se no presente trabalho avaliar as características 
físico-químicas do extrato hidrossolúvel da amêndoa da castanha de caju, para 
elaboração de sobremesa não láctea, tornando-se uma opção para os consumidores 
com dietas com restrição de leite de vaca.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Obtenção do extrato da amêndoa da castanha de caju

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 
do Rio Grande do Norte – IFRN – Campus Currais Novos. As análises físico-químicas 
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e microbiológicas foram realizadas nos laboratórios de Análise de Alimentos e Análise 
Microbiológicas.

As amêndoas de castanhas de caju necessárias para realização do trabalho 
foram provenientes do beneficiamento de castanha de caju (Produtos MB) situada na 
Serra de Santana no município de Cerro Corá/ RN. A obtenção do extrato vegetal foi 
realizada segundo metodologia descrita por Albuquerque (2012) adaptada. Utilizou-se 
1 kg de amêndoas da castanha de caju cruas em pedaços, as quais possuem menor 
preço em relação as demais, já que são usadas para fins diversos como incrementos 
de produtos de confeitaria e não necessita que a amêndoa esteja inteira. 

Após pesagem das amêndoas as quais já estavam sem película as mesmas 
foram lavadas com água potável, para remover possíveis sujidades. Foram deixadas 
em um recipiente embebidas em água na temperatura ambiente durante 12 horas de 
repouso. Com intuito de absorverem água e assim ficarem maleáveis. 

Posteriormente foi drenada toda água adicionada na etapa anterior para proceder 
o cozimento.  As amêndoas foram adicionadas em um recipiente, seguindo de água 
potável em quantidade suficiente para cobri-las, levadas ao fogo até se obter fervura 
e retiradas na sequência. A etapa é para facilitar a trituração das mesmas. Após 
cozimento foram deixadas em repouso por 5 minutos. 

Passado o tempo determinado toda água do cozimento foi drenada com auxílio 
de uma peneira. As amêndoas foram então trituradas em liquidificador industrial 
higienizado com água clorada, adicionado de 3 litros de água potável, até completa 
homogeneização. Após obtenção do extrato com auxílio de peneiras e pano de prato 
devidamente higienizados, o extrato foi coado com intuito de separa-lo do resíduo 
sólido gerado, nomeado de torta.

O extrato foi submetido a pasteurização lenta (65°C por 30 minutos) em fogão 
doméstico com auxílio de termômetro para controle de temperatura seguido do envase 
em embalagens plásticas e armazenado em câmara fria com temperatura de 2°C. 

2.2 Elaboração da sobremesa não láctea tipo pudim

Para elaboração da sobremesa não láctea, foi utilizado 300 mL do extrato vegetal 
da amêndoa da castanha de caju obtido na etapa anterior, juntamente com 200 mL de 
extrato vegetal de coco “leite de coco”, 3 unidades de ovos, 300 g de açúcar, 3 g de 
amido e 0,5 g de essência de baunilha seguindo metodologia descrita por Lobo (2012) 
adaptado.

A junção de todos os ingredientes foi em liquidificador doméstico, batidos 
aproximadamente durante 5 minutos para obter completa homogeneização. Para 
o preparo da calda foi usado 170 g (1 xícara) de açúcar e levados ao fogo até 
caramelização (etapa complementar). O cozimento foi em forno pré-aquecido e 
mantendo a temperatura em 200 °C durante 3 horas. Logo após, a sobremesa não 
láctea foi embrulhada em papel alumínio e conservado na geladeira.
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2.3 Análises físico-químicas

Foi realizado no extrato hidrossolúvel da amêndoa da castanha de caju, as 
análises seguindo as metodologias descrita no manual de métodos físico-químicos 
para análise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), todas em triplicatas.

A análise de pH foi realizada através da medida direta em potenciômetro calibrado 
com pH=4 e pH=7.

Acidez total titulável foi definido por titulação com hidróxido de sódio (NaOH) 0,1 
N padronizado usando como indicador fenolftaleína a 5%.

O teor de umidade foi determinado em estufa de secagem, à 105°C, até obtenção 
de peso constante por 3 horas.

O resíduo mineral fixo (cinzas) foi determinado pelo método gravimétrico de 
incineração, aquecido em mufla à 550°C.

Os teores proteicos foram alcançados por meio da análise de nitrogênio, segundo 
o método de Kjeldahl, sendo utilizado o fator de 6,25 para conversão do nitrogênio em 
proteína bruta. O método é dividido em digestão das proteínas, destilação e titulação.

O valor do extrato seco total foi alcançado por meio da subtração da parte inteira 
(cem por cento) pelo percentual de umidade encontrado.

2.4 Análises microbiológicas

As análises microbiológicas realizadas na sobremesa não láctea foram, coliformes 
totais e determinação de bolores e leveduras, seguindo as técnicas de Silva et al. 
(2010).

Para análise de bolores e leveduras foi utilizado como diluente água peptonada 
a 1% e tubos de diluições com 9 mL, pesando-se 25 g da amostra já contendo água 
peptonada. Logo após feita a distribuição das alíquotas nos demais tubos seguindo 
as diluições seriadas até 103 com o mesmo diluente, o plaqueamento em superfície, e 
incubando em estufa em temperatura ambiente durante 5 dias.

Coliformes totais após as diluições os tubos do caldo Lauri Sulfato Triptose (LST) 
contendo 10 mL (teste presuntivo), foram armazenados em estufa a 35°C para verificar 
possível crescimento e produção de gás.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Caracterização físico-química

Na Tabela 1 são dispostos as médias da composição centesimal (g/100 g) do 
extrato vegetal da amêndoa da castanha de caju e de diferentes extratos vegetais 
encontrados na literatura.
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Componentes 
(g/100 g)

Resultados 
do presente 

trabalho*

Amêndoa de 
castanha de caju 

(Morais, 2009)

Amêndoa de 
baru (Oliveira, 

2015)

Amendoim 
(Albuquerque, 

2012)

Acidez 0,14±0,00 - - 0,43
pH 6,72±0,08 6,09 - 6,67

Umidade 89,5±5,10 83,41 85,89 89,03
Cinzas 0,3±0,02 0,41 0,4 0,18

Proteínas 2,9±0,3 4,74 3,8 4,03
Lipídeos - 6,20 4,25 -

Sólidos totais 10,4±5,10 16,59 - 10,96
Carboidratos - 5,24 1,76 -

Tabela 1: Médias da composição centesimal (g/100 g).
*Valores constituem média ± desvio padrão de triplicatas.

Os resultados das análises realizadas no extrato, são similares ao do leite de 
vaca tipo A, conforme a instrução normativa nº 51, de 18 de setembro de 2002.  O qual 
dispõe dos requisitos físicos e químicos com os limites de tolerância, para proteína 
com quantidade mínima de 2,9 o mesmo valor foi alcançado na pesquisa, quanto a 
acidez titulável deve está na faixa de 0,14 a 0,18, o trabalho atingiu média de 0,14, e 
para extrato seco a quantidade mínima é de 8,4, sendo que o valor obtido durante a 
análise foi de 10,4 estando assim dentro dos padrões de comparação.

No presente estudo, os dados obtidos corroboram com resultados próximos aos 
encontrados por Albuquerque (2012) e Morais (2009), os quais objetivaram em seus 
trabalhos a obtenção dos extratos de amendoim e da amêndoa da castanha de caju 
respectivamente. As etapas do procedimento para obtenção do extrato vegetal de 
alguma forma influenciam nos resultados dos parâmetros nutricionais e sensoriais, 
bem como sua composição centesimal, fato que justifica a discrepância de alguns 
valores das análises em relação a demais extratos.

 Estabelecendo uma comparação entre os resultados, é perceptível que o valor 
médio para pH de 6,72 e 6,67 extrato da amêndoa da castanha de caju e extrato de 
amendoim respectivamente, são bastante semelhantes e quando comparados com o 
extrato elaborado por Morais (2009), todos são relativamente ácidos, como também 
possui valores bem próximos de umidade e sólidos totais encontrados por Albuquerque 
(2012).

O extrato vegetal da amêndoa da castanha de caju bem como o extrato de 
amendoim elaborado por Albuquerque (2012), dispõe de alto teor de umidade, situação 
que pode ser explicado em razão de que as amêndoas passam por um longo período 
de descanso embebidos em água para facilitar a trituração, do mesmo modo que 
sofrem cozimento, fatos esses que favorece a maior absorção de água.

Por sua vez possui acidez relativamente baixa, já a respeito dos sólidos totais e da 
quantidade de proteínas o trabalho de Morais (2009), e Oliveira (2015), resultaram em 



Desafios das Ciências e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 10 104

valores bastante alto comparados ao obtido no estudo em questão, fato justificado em 
virtude das diferentes formulações para obtenção dos extratos usado pelos autores, 
como exemplo a temperatura de cozimento ou pasteurização influência diretamente 
no teor de proteína. Quanto ao teor de cinzas alcançado, é considerado próximo aos 
valores dos demais extratos.

3.2 Análise microbiológica

O resultado das análises de bolores e leveduras expresso em Unidade Formadora 
de Colônia (UFC/mL) e determinação do Número Mais Provável (NMP) de coliformes 
totais, executado na sobremesa não láctea tipo pudim são apresentados na Tabela 2, 
todas foram realizadas em triplicata.

Análises Valores
Coliformes à 35°C (NMP/

mL)
< 3NMP/mL

Bolores e leveduras 
(UFC/mL)

Ausência

Tabela 2: Resultados das análises microbiológicas realizadas na sobremesa não láctea tipo 
pudim.

Coliformes a 35 °C foram ausentes em todas as amostras, estando assim dentro 
dos padrões estabelecidos pelo regulamento técnico n° 12, de janeiro de 2001, o qual 
dispõe sobre o valor máximo de 10 NMP/g (BRASIL, 2001). Para análise de bolores 
e leveduras o resultado também foi a ausência de crescimento dos mesmos, nesse 
sentido todas as amostras apresentaram respostas negativas no que se refere a 
contaminação.

4 |  CONCLUSÃO

A escolha do extrato vegetal da amêndoa da castanha de caju para elaboração 
da sobremesa não láctea tipo pudim se mostrou bastante viável, uma vez que agrega 
valor a matéria prima usada, e os resultados obtidos das análises físico-químicas 
apresentaram boas características, algumas até semelhantes ao leite bovino, já que a 
proposta do trabalho é a sua substituição na formulação da sobremesa. 

No que se refere as análises microbiológicas tanto para bolores e leveduras 
como para coliformes, feitas na sobremesa não láctea teve respostas nulas, isto é, o 
produto foi elaborado com os devidos cuidados os quais garantiram toda segurança.

Sugere-se para trabalhos futuros a correção da formulação do pudim, tal como o 
desenvolvimento de mais testes  afim de melhorar sua consistência. Bem como também 
realizar analise sensorial de aceitação e intenção de compra. A utilização do extrato 
vegetal da amêndoa da castanha de caju agrega a possibilidade de reaproveitamento 
das amêndoas as quais não se enquadram dentro dos padrões para comercialização, 
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assim como para elaboração de novos produtos que possam diversificar as opções 
para o público de intolerantes à lactose, alérgicos à proteína do leite de origem animal 
e veganos.
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