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APRESENTACAO

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é uma area que envolve o conhecimento
da fabricacdo dos alimentos. Para isso, torna-se necesséario e imprescindivel o
conhecimento acerca das propriedades fisico-quimicas, nutricionais, microbiolégicas
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados.

A Coletanea Nacional “Desafios da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” é um
e-book composto por 10 artigos cientificos que abordam assuntos atuais, como a
analise sensorial de alimentos, anélises microbiol6gicas, determinacao de pesticidas
em alimentos, utilizac&do de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento
de produtos, avaliagao de rotulagem, entre outros.

Mediante a importancia, necessidade de atualizacéo e de acesso a informacdes
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirdo efetivamente para
disseminagado do conhecimento a respeito das diversas areas da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, proporcionando uma visdo ampla sobre esta area de conhecimento.

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 10

OBTENCAO E CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA
DO EXTRATO VEGETAL DA AMENDOA

DA CASTANHA DE CAJU (ANACARDIUM
OCCIDENTALE) PARA ELABORACAO DE

Dayana do Nascimento Ferreira
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte

Currais Novos — RN
Ranusia Maria de Melo Lopes

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte

Currais Novos — RN

RESUMO: Diante da demanda por alimentos
que possam substituir o leite, os extratos
vegetais estdo cada vez mais em foco e
tornando-se significativo a elaboragdo dos
mesmos, dando uma alternativa para os
consumidores com dietas restritas de lactose
e proteina do leite bem como também para os
veganos. Objetivou-se, no presente trabalho,
a producdo e caracterizagéo fisico-quimica do
extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha
de caju para elaboragao de uma sobremesa
ndo lactea tipo pudim. A obtenc&o do extrato
vegetal foi realizada segundo metodologia
descrita por Albuquerque (2012) adaptada. As
analises realizadas foram acidez, pH, umidade,
cinzas, proteina e extrato seco total. A partir
do extrato vegetal foi elaborado a sobremesa
ndo lactea tipo pudim, que foi submetida a
andlise microbiologica. Os resultados das
analises qualificaram o produto final com boas
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SOBREMESA NAO LACTEA

caracteristicas expressando possivel alternativa
para diversificar, no mercado, os produtos para
atender ao publico alvo.

PALAVRAS-CHAVE: Extrato Hidrossoluvel,
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
analysis.
The results of the analyzes qualified the end

was submitted to microbiological

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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11 INTRODUCAO

No leite e em seus derivados, o carboidrato (agucar) disponivel é a lactose que
consiste de um dissacarideo que € formado por dois monossacarideos, a glicose e a
galactose (VOET, 2008).

Alguns individuos desenvolvem reacbes adversas apOs a ingestdao desses
alimentos dentre ao quais se caracterizam a intolerancia a lactose e alergia a
proteina do leite. A explicacédo da intolerancia a lactose se da por estes individuos n&o
possuirem ou pelo organismo produzir em quantidades insuficientes a enzima lactase,
que é responsavel por quebrar o carboidrato, provocando desconforto gastrointestinal
(GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

Os sintomas da intolerancia a lactose variam de individuo para individuo
dependendo de alguns fatores, dentre eles o grau de deficiéncia de lactose, do tempo
de ingestdo, da quantidade, da velocidade do esvaziamento gastrico e intestinal
como também da flora intestinal do paciente. A intolerancia, também denominada de
sindrome clinica, desenvolvem sintomas tais como diarreia, ndusea, dor abdominal,
flatuléncia e/ou distensdao abdominal sempre que for ingerido lactose ou alimentos
que apresentem em sua composi¢ao a lactose, podendo ocorrer em qualquer idade
(TUMAS; CARDOSO, 2008).

E rotineiro a relacdo que estabelecem entre a intolerancia a lactose com alergia
a proteina do leite, tratando-os até como sin6nimos, devido apresentarem quase
sempre 0s mesmos sintomas, porém ambas podem ser consideradas reacbes de
hipersensibilidade alimentar. A intolerancia caracteriza-se por uma reagao adversa,
reprodutivel, que ocorre apds a exposicao a um determinado alimento, neste caso o
leite, ja a alergia, ndo envolve o sistema imune, nem causa anafilaxia (reagdo alérgica
mais grave) (PADUA et al., 2016).

A alergia € definida como reacdes variaveis que é apresentada posterior
a ingestéo dos alimentos que por sua vez dependem de intervencdo imunoldgica.
Quanto a sua classificacéo, depende do mecanismo imunoldgico podendo ser reacoes
mistas, divididas em tdxicas e nao téxicas. As reacdes tdxicas ndo dependem da
vulnerabilidade individual, os sintomas sdo causados pela ingestao de um alimento.
Ja as reacgbes nao-toxicas dependem da fragilidade do individuo, os sintomas provém
de deficiéncias enzimaticas ou outras alteragdes organicas que prejudicam a correta
digestao dos alimentos (Sociedade Brasileira de Pediatria SBP, 2012).

O problema da alergia ocorre devido as reagcbes com o componente proteico
do leite e esta referente as proteinas do leite de vaca com maior poder alergénico
denominadas de caseina (MORAIS et al., 2010).

Os extratos vegetais sdo umaforma de substituicdo do leite de vaca, s&o chamados
popularmente de “leite vegetal”, apresentam uma grandeza de nutrientes e esta se
tornando um mercado crescente devido a sua constante busca bem como o baixo
custo de producédo. Sao preparados a partir de graos, de sementes, de améndoas, de
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cereais ou até mesmo de fruta (PRUDENCIO; BENEDETI, 1999).

Do mesmo modo que sao 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 6tima alternativa para os intolerantes
e alérgicos, servem também como opg¢ao para aqueles que levam uma alimentagéo
vegetariana. Exemplo disto € o “leite de soja” que ap0s recentes estudos divulgados
sobre os benéficos alcancados pelo mesmo, dentre eles a prevencédo das doencas
cronico-degenerativas e a atuagcdo como alimento funcional, o consumo dos extratos
vem aumentando gradativamente. No entanto possui fatores antinutricionais, agindo
como inibidores reduzindo a absorcéo de nutrientes (SILVA, 2008).

A forma de obtencédo do extrato pode derivar de diversos alimentos, um belo
exemplo é o leite extraido da améndoa da castanha de caju, por retratar um alto valor
nutritivo, enriquecido com proteinas, carboidratos, gordura instaurada, fibras, fosfato,
calcio magneésio e zinco (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

As améndoas de castanha de caju destacam-se das demais nozes, por
disponibilizarem alto teor de proteina, o qual apresenta em sua composicao nove
dos aminoacidos esséncias, tendo o acido oléico predominante (ANDRADE NETO,
2006). Simboliza um dos principais produtos de utilizagdo do cajueiro, assim como
também retrata um sabor bastante agradavel apreciado por grande parte da populagcao
(CAMARA, 2010).

Para elaboracdo do extrato podem ser utilizadas as améndoas das que nao
se enquadram nos padrbes para exportacao devido durante o processamento nas
industrias de beneficiamento de castanha de caju ocorrer com muita frequéncia a
quebra das améndoas durante o procedimento, afetando uma queda do preco médio
de exportacao, ocasionados da etapa da quebra da casca da castanha conhecida
como decorticacdo. Com base nessas situagcdes procura-se métodos e alternativas
tecnoldgicas oportunos para fabricagcdo de novos produtos utilizando as améndoas
guebradas (ANDRADE NETO, 2006).

Apartir deste contexto, objetivou-se no presente trabalho avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju, para
elaboracdo de sobremesa nao lactea, tornando-se uma opc¢éo para os consumidores
com dietas com restricao de leite de vaca.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao do extrato da améndoa da castanha de caju

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Norte — IFRN — Campus Currais Novos. As andlises fisico-quimicas
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e microbioldgicas foram realizadas nos laboratérios de Analise de Alimentos e Anélise
Microbiologicas.

As améndoas de castanhas de caju necessérias para realizacdo do trabalho
foram provenientes do beneficiamento de castanha de caju (Produtos MB) situada na
Serra de Santana no municipio de Cerro Cora/ RN. A obtenc&o do extrato vegetal foi
realizada segundo metodologia descrita por Albuquerque (2012) adaptada. Utilizou-se
1 kg de améndoas da castanha de caju cruas em pedacos, as quais possuem menor
preco em relacao as demais, ja que sao usadas para fins diversos como incrementos
de produtos de confeitaria e ndo necessita que a améndoa esteja inteira.

Apbs pesagem das améndoas as quais ja estavam sem pelicula as mesmas
foram lavadas com agua potavel, para remover possiveis sujidades. Foram deixadas
em um recipiente embebidas em agua na temperatura ambiente durante 12 horas de
repouso. Com intuito de absorverem agua e assim ficarem maleéaveis.

Posteriormente foi drenada toda dgua adicionada na etapa anterior para proceder
o cozimento. As améndoas foram adicionadas em um recipiente, seguindo de agua
potavel em quantidade suficiente para cobri-las, levadas ao fogo até se obter fervura
e retiradas na sequéncia. A etapa é para facilitar a trituracdo das mesmas. ApoOs
cozimento foram deixadas em repouso por 5 minutos.

Passado o tempo determinado toda 4gua do cozimento foi drenada com auxilio
de uma peneira. As améndoas foram entdo trituradas em liquidificador industrial
higienizado com agua clorada, adicionado de 3 litros de agua potavel, até completa
homogeneizacéo. Ap6s obtengado do extrato com auxilio de peneiras e pano de prato
devidamente higienizados, o extrato foi coado com intuito de separa-lo do residuo
sélido gerado, nomeado de torta.

O extrato foi submetido a pasteurizacéo lenta (65°C por 30 minutos) em fogéo
doméstico com auxilio de termdmetro para controle de temperatura seguido do envase
em embalagens plasticas e armazenado em camara fria com temperatura de 2°C.

2.2 Elaboracao da sobremesa nao lactea tipo pudim

Para elaboracéo da sobremesa néo lactea, foi utilizado 300 mL do extrato vegetal
da améndoa 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 agucar, 3 g de
amido e 0,5 g de esséncia de baunilha seguindo metodologia descrita por Lobo (2012)
adaptado.

A juncdo de todos os ingredientes foi em liquidificador doméstico, batidos
aproximadamente durante 5 minutos para obter completa homogeneizagdo. Para
o preparo da calda foi usado 170 g (1 xicara) de acgucar e levados ao fogo até
caramelizacdo (etapa complementar). O cozimento foi em forno pré-aquecido e
mantendo a temperatura em 200 °C durante 3 horas. Logo ap6s, a sobremesa néo
lactea foi embrulhada em papel aluminio e conservado na geladeira.
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2.3 Analises fisico-quimicas

Foi realizado no extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju, as
analises seguindo as metodologias descrita no manual de métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), todas em triplicatas.

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

Acidez total titulavel foi definido por titulagdo com hidréxido de sédio (NaOH) 0,1
N padronizado usando como indicador fenolftaleina a 5%.

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

O residuo mineral fixo (cinzas) foi determinado pelo método gravimétrico de
incineracao, aquecido em mufla a 550°C.

Os teores proteicos foram alcangcados por meio da analise de nitrogénio, segundo
o método de Kjeldahl, sendo utilizado o fator de 6,25 para conversao do nitrogénio em
proteina bruta. O método € dividido em digestédo das proteinas, destilacao e titulacao.

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

2.4 Analises microbioldgicas

As analises microbiologicas realizadas na sobremesa néo lactea foram, coliformes
totais e determinacdo de bolores e leveduras, seguindo as técnicas de Silva et al.
(2010).

Para analise de bolores e leveduras foi utilizado como diluente agua peptonada
a 1% e tubos de diluicdes com 9 mL, pesando-se 25 g da amostra ja contendo agua
peptonada. Logo apoés feita a distribuicdo das aliquotas nos demais tubos seguindo
as diluicdes seriadas até 10° com o mesmo diluente, o plaqueamento em superficie, e
incubando em estufa em temperatura ambiente durante 5 dias.

Coliformes totais apds as diluicdes os tubos do caldo Lauri Sulfato Triptose (LST)
contendo 10 mL (teste presuntivo), foram armazenados em estufa a 35°C para verificar
possivel crescimento e producéo de gas.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacao fisico-quimica

Na Tabela 1 séo dispostos as médias da composicéo centesimal (g/100 g) do
extrato vegetal da améndoa da castanha de caju e de diferentes extratos vegetais
encontrados na literatura.
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Resultados Améndoa de Améndoa de Amendoim
Componentes do presente castanha de caju  baru (Oliveira, (Albuquerque,
(9/100 g) trabalho® (Morais, 2009) 2015) 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
Proteinas 2,9+0,3 4,74 3,8 4,03
Lipideos - 6,20 4,25 -
Solidos totais 10,4+5,10 16,59 - 10,96
Carboidratos - 5,24 1,76 -

Tabela 1: Médias da composicéo centesimal (g/100 g).

*Valores constituem média + desvio padrao de triplicatas.

Os resultados das andlises realizadas no extrato, sdo similares ao do leite de
vaca tipo A, conforme a instrucdo normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002. O qual
dispde dos requisitos fisicos e quimicos com os limites de tolerancia, para proteina
com quantidade minima de 2,9 o mesmo valor foi alcangcado na pesquisa, quanto a
acidez titulavel deve esta na faixa de 0,14 a 0,18, o trabalho atingiu média de 0,14, e
para extrato seco a quantidade minima é de 8,4, sendo que o valor obtido durante a
analise foi de 10,4 estando assim dentro dos padrées de comparacéo.

No presente estudo, os dados obtidos corroboram com resultados préximos aos
encontrados por Albuquerque (2012) e Morais (2009), os quais objetivaram em seus
trabalhos a obtencéo dos extratos de amendoim e da améndoa da castanha de caju
respectivamente. As etapas do procedimento para obtencdo do extrato vegetal de
alguma forma influenciam nos resultados dos parametros nutricionais e sensoriais,
bem como sua composi¢cao centesimal, fato que justifica a discrepancia de alguns
valores das analises em relacdo a demais extratos.

Estabelecendo uma comparacao entre os resultados, é perceptivel que o valor
médio para pH de 6,72 e 6,67 extrato da améndoa da castanha de caju e extrato de
amendoim respectivamente, sdo bastante semelhantes e quando comparados com o
extrato elaborado por Morais (2009), todos séo relativamente acidos, como também
possui valores bem proximos de umidade e solidos totais encontrados por Albuquerque
(2012).

O extrato vegetal da améndoa da castanha de caju bem como o extrato de
amendoim elaborado por Albuquerque (2012), dispde de alto teor de umidade, situacéo
que pode ser explicado em razao de que as améndoas passam por um longo periodo
de descanso embebidos em agua para facilitar a trituracdo, do mesmo modo que
sofrem cozimento, fatos esses que favorece a maior absorcéao de agua.

Por sua vez possui acidez relativamente baixa, ja a respeito dos sélidos totais e da
guantidade de proteinas o trabalho de Morais (2009), e Oliveira (2015), resultaram em
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valores bastante alto comparados ao obtido no estudo em questéo, fato justificado em
virtude das diferentes formulag¢des para obtencédo dos extratos usado pelos autores,
como exemplo a temperatura de cozimento ou pasteurizacdo influéncia diretamente
no teor de proteina. Quanto ao teor de cinzas alcancado, é considerado préximo aos
valores dos demais extratos.

3.2 Analise microbioldgica

O resultado das analises de bolores e leveduras expresso em Unidade Formadora
de Colénia (UFC/mL) e determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais, executado na sobremesa néo lactea tipo pudim sao apresentados na Tabela 2,
todas foram realizadas em triplicata.

Analises Valores
Coliformes a 35°C (NMP/ < 3NMP/mL
mL)
Bolores e leveduras Auséncia
(UFC/mL)

Tabela 2: Resultados das analises microbiologicas realizadas na sobremesa néo lactea tipo
pudim.

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

41 CONCLUSAO

A escolha do extrato vegetal da améndoa da castanha de caju para elaboracéo
da sobremesa nao lactea tipo pudim se mostrou bastante viavel, uma vez que agrega
valor a matéria prima usada, e os resultados obtidos das analises fisico-quimicas
apresentaram boas caracteristicas, algumas até semelhantes ao leite bovino, ja que a
proposta do trabalho é a sua substituicao na formulagdo da sobremesa.

No que se refere as analises microbiologicas tanto para bolores e leveduras
como para coliformes, feitas na sobremesa nao lactea teve respostas nulas, isto €, o
produto foi elaborado com os devidos cuidados os quais garantiram toda seguranca.

Sugere-se para trabalhos futuros a correcéo da formulagao do pudim, tal como o
desenvolvimento de mais testes afim de melhorar sua consisténcia. Bem como também
realizar analise sensorial de aceitacéo e intencdo de compra. A utilizacdo do extrato
vegetal da améndoa da castanha de caju agrega a possibilidade de reaproveitamento
das améndoas as quais ndo se enquadram dentro dos padrbes para comercializagao,
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assim como para elaboracéo de novos produtos que possam diversificar as opgoes
para o publico de intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite de origem animal
e veganos.
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