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RESUMO

O aumento na incidéncia de individuos intolerantes a lactose e alérgicos ao leite de
vaca, e adeptos ao veganismo tem resultado numa busca maior por produtos
alimenticios isentos em leite ou por formas de substitui-lo no dia a dia. Uma
alternativa ao leite pode ser a utilizacdo de extratos hidrossolluveis vegetais (EHV),
0s quais podem ser produzidos a partir de leguminosas, cereais, sementes e
oleaginosas. Uma forma para aumentar a aceitacdo dos extratos € a adicdo de
outros ingredientes, a fim de melhorar sua palatabilidade, tendo em vista que o
sabor é uma das caracteristicas mais importantes para aceitacdo de um alimento.
Apesar de existir extratos vegetais disponiveis no comércio, estes ainda possuem
precos elevados para a maioria da populacédo e sdo muitas vezes adicionados de
aditivos alimentares. Portanto, esse estudo objetivou elaborar formulacdes caseiras
de EHV a partir de diferentes matérias-primas, produzir bebidas vegetais (BV) a
partir deles e avaliar sensorialmente todas as amostras obtidas. Foram elaboradas,
de forma caseira, cinco formulagbes de extratos: amendoim, améndoas, aveia,
castanha de caju e coco, utilizando somente o ingrediente base e a agua. Foram
confeccionadas fichas técnicas de preparo para os extratos e para as bebidas, com
a estimativa dos custos. A aceitacdo dos EHV quanto aparéncia, sabor, consisténcia
e impresséao global foi avaliada por meio de teste de aceitagéo utilizando uma escala
heddnica de nove pontos. Os EHV mais aceitos foram saborizados com cacau em
p6 ou chocolate em pd, dando origem as bebidas vegetais (BV). As BV foram
avaliadas por meio de testes de preferéncia (por ordenacédo e pareado) a fim de
verificar a preferéncia dos consumidores em relacdo ao tipo de BV e de saborizante
usado. Em relacéo ao atributo aparéncia, as amostras apresentaram notas entre 5 e
7 na escala hedbnica, que correspondem aos termos “indiferente” e “gostei
moderadamente”. Para o atributo consisténcia, apresentaram notas entre 5 e 6 que
correspondem aos termos “indiferente” e “gostei ligeiramente”. Para o atributo sabor,
o EHV de coco foi 0 mais aceito pelos provadores dentre os extratos avaliados. Os
EHV com maior escore para o atributo impressédo global foram selecionados e
saborizados, sendo eles, amendoim, castanha de caju e coco. No teste de
preferéncia pareada, as BV saborizadas com cacau em p6 100% foram as preferidas
pelos provadores em relacdo aquelas com chocolate em pdé 50%. O teste de
preferéncia por ordenacao, indica que a bebida de coco com adicdo de cacau em pé
100% foi a preferida, seguida pela bebida de castanha e pela bebida de amendoim.
Dentre as bebidas adicionadas de chocolate em pé 50%, a bebida de coco foi
significativamente preferida em relacéo as outras. Os EHV de améndoas e castanha
apresentaram custo mais elevado em relacdo aos demais, porém, eles sédo
financeiramente mais acessiveis quando comparados com 0S extratos
industrializados. A BV de coco com adicdo de chocolate apresentou custo mais
acessivel independente do rendimento. O consumo de opcdes caseiras se mostrou
mais viavel quando comparado com o0s extratos industrializados, devido
principalmente ao baixo custo de producéo.

PALAVRAS-CHAVE: substituto do leite, alergia ao leite de vaca, intolerancia a
lactose, veganismo, ficha técnica de preparo, bebida vegetal, testes afetivos.



ABSTRACT

The increase in the incidence of lactose intolerants and allergies to cow's milk, and
adherents to veganism has resulted in a greater search for milk-free food products or
ways of replacing it on a daily basis. An alternative to milk can be the use of water-
soluble plant extracts, which can be obtained from legumes, cereals, seeds and
oilseeds. One way to increase the acceptance of the extracts is the addition of other
ingredients, in order to improve its palatability, considering that the taste is one of the
most important characteristics to accept a food. Although plant extracts are
commercially available, they still have high prices for the majority of the population
and are often provided for food additives. Therefore, this study aimed to elaborate
homemade formulations of water-soluble extracts from different raw materials,
produce vegetable drinks from them and sensorially evaluate all the previous ones.
Five extract formulations were made in a homemade way: peanuts, almonds, oats,
cashews and coconut, using only the base ingredient and water. Technical
preparation sheets were prepared for extracts and beverages, with estimated costs.
The acceptance of plant extracts in terms of taste, consistency and overall
impression was assessed using an acceptance test using a hedonic scale of nine
points. The most accepted vegetable extracts were flavored with cocoa powder or
chocolate powder, giving rise to vegetable drinks. As the vegetable drinks were
evaluated through preference tests (by ordering and paired), in order to verify the
preference of consumers in relation to the type of vegetable drink and flavoring used.
In relation to the appearance attribute, the marks given between 5 and 7 on the
hedonic scale, which correspond to the terms “indifferent” and “I liked it moderately”.
For the consistency attribute, marks between 5 and 6 that correspond to the terms
"indifferent” and "slightly liked". For the flavor attribute, the coconut plant extract was
the most accepted by the tasters of the obtained extracts. The extracts with the
highest score for the global impression attribute were selected and flavored, being
them, peanuts, cashews and coconut. In the paired preference test, as vegetable
drinks flavored with 100% cocoa powder were preferred by the tasters over those
with 50% chocolate powder. The ordering preference test indicates that the coconut
drink with the addition of 100% cocoa powder was preferred, followed by the
chestnut drink and the peanut drink. Among the drinks added with 50% powdered
chocolate, one coconut drink was preferred over the others. Vegetable extracts of
almonds and dissipated nuts are more expensive than the others, however, they are
more financially returned when compared to industrialized extracts. A coconut
vegetable drink with added chocolate presenting a more affordable cost regardless of
income. The consumption of homemade options is more viable when compared to
industrialized extracts, mainly due to the low cost of production.

KEYWORDS: milk substitute, cow's milk allergy, lactose intolerance, veganism,
preparation technique sheet, vegetable drink, affective tests.
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1 INTRODUCAO

O leite é um alimento rico em proteinas de alto valor biolégico, gorduras,
vitaminas e minerais, essenciais para o crescimento e desenvolvimento. Ele constitui
a principal fonte de calcio da dieta da populacéo brasileira, que é fundamental para a
contracdo muscular e coagulacdo do sangue, como também para a constituicdo
0ssea (GALLAGHER, 2012; SLYWITCH, 2015).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA)
entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas. J4 o leite de outros animais deve ser denominado segundo a
espécie de que proceda (BRASIL, 2002).

O leite € um dos ingredientes mais utilizados na culinaria em diversos tipos de
preparacoes, doces ou salgadas, pode ser usado como meio de coccdo e em
combinac¢des com outros ingredientes, proporcionando mais sabor e aumentando o
valor nutritvo do alimento, além de dar origem a varios derivados lacteos. E
encontrado no mercado na forma em po0, integral, desnatado e atualmente em
versao zero lactose, destinado a grupos especiais. Porém esses alimentos tendem a
ser mais caros que 0s convencionais e nem sempre estdo disponiveis em todas as
regides (ORNELLAS, 2006; SOUZA, 2017).

Atualmente, vem aumentando na populacédo a incidéncia de individuos com
intolerancia a lactose e alergia ao leite de vaca, sendo que, o0 tratamento nesses
casos se baseia na reducdo ou exclusao total do leite e derivados da dieta. Além
disso, o nimero de individuos preocupados com a alimentacdo e 0 seu impacto no
meio ambiente também tem aumentado, como o0s adeptos ao veganismo, que
excluem da alimentacdo ingredientes e produtos alimenticios de origem animal, o
gue, consequentemente, pode afetar o seu consumo alimentar. Dessa forma,
observa-se uma busca crescente por produtos alimenticios isentos de ingredientes
de origem animal e formas de substituir esses ingredientes no dia a dia em receitas
e preparacdes (ALMEIDA; MELO; GARCIA, 2011; SLYWITCH, 2015; SCHEIN,
2016).

A eliminacéo do leite da dieta, sem a correta substituicdo, pode prejudicar a
gualidade nutricional da mesma, sendo necessaria a utilizacdo de suplementos de

vitaminas, minerais e uma dieta equilibrada, a fim de suprir as necessidades
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nutricionais e manter os niveis recomendados de célcio (BARBOSA; ANDREAZZI,
2011; JACOB et al., 2013; SLYWITCH, 2015).

Uma alternativa a substituicdo do leite de vaca em preparacdes culinérias € a
utilizacédo de extratos hidrossoluveis vegetais (EHV), popularmente conhecidos como
“leites vegetais”, que podem ser industrializados ou produzidos de forma caseira
(CARVALHO et al., 2011; VANGA; RAGHAVAN, 2017). As caracteristicas fisico-
guimicas dos extratos vegetais sdo similares as do leite, o que viabiliza sua
aplicacdo como substituto culinario do leite em massas, molhos, doces e bebidas.

Os extratos vegetais sdo produzidos a partir de partes proteicas de matéria-
prima vegetal, podendo ser apresentados na forma de liquido, p6 ou granulos
(BRASIL, 2005a). Para sua obtencgéo, sdo necessérios procedimentos nas sementes
ou nos graos que variam conforme os ingredientes utilizados para sua obtencao. Os
procedimentos empregados na matéria-prima basicamente consistem em limpeza,
remolho, trituracdo e filtracdo, resultando na extracdo de suas substéncias, dando
origem aos extratos hidrossoluveis vegetais (LIMA et al., 2017).

Os EHV se apresentam como uma alternativa aos leites, com a vantagem de
possuirem quantidades significativas de vitaminas, minerais e serem isentos em
gordura animal. Dentre as principais razdes que contribuem para o aumento da sua
utilizacdo, estéo as restricdes alimentares e as questdes ideoldgicas (JUNIOR et al.,
2010; CARVALHO et al., 2011; BARBOSA; ANDREAZZI, 2011).

Atualmente existem muitas opcOes de extratos vegetais disponiveis no
mercado nacional, no entanto, 0s precos nao sao acessiveis para toda a populacao
e muitas marcas usam aditivos alimentares nas suas formula¢gdes. Neste contexto, €
importante desenvolver formulacbes de EHV saudaveis, sem o acréscimo de
aditivos alimentares, com baixo custo de producdo e de facil reproducdo em
ambiente domeéstico, que possam ser utilizados pela populacdo em geral e por

agueles que possuem restricdo ao consumo de leite.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ReacgOes adversas ao leite de vaca

Dentre as reacOes adversas a alimentos, as alergias e intolerancias
alimentares tem se destacado devido ao aumento da prevaléncia, atingindo grande
parte da populagdo, independente do sexo e da faixa etaria, provocando de
sintomas leves a graves (JACOB et al., 2013; OLIVEIRA et al., 2018).

A alergia ao leite de vaca (ALV) é uma das alergias alimentares mais
comuns, principalmente na infancia, afetando lactentes e criangas nos primeiros
anos de vida. A maioria das criangas com ALV desenvolvem tolerancia ao leite até
0s quatro anos de idade, porém, em alguns casos permanecem alérgicas por toda a
vida (ASBAI; SBAN, 2012; NEVES et al., 2016).

A ALV é uma reacdo imunologica de hipersensibilidade mediada ou n&o por
imunoglobulina E (IgE) e causada por uma ou mais proteinas do leite. As principais
proteinas alergénicas do leite sdo: as caseinas, a-lactalbumina e B-lactoglobulina. As
reacdes mediadas por IgE sdo de facil diagnostico e caracterizadas pelo rapido
aparecimento dos sintomas, geralmente até duas horas ap0s a exposicdo ao
alérgeno. Os sintomas mais comuns sao as urticarias, vomitos, diarréia, angioedema
e anafilaxia. Ja as reacbes ndo mediadas por IgE ocorrem tardiamente e envolvem
principalmente sintomas gastrointestinais, podendo apresentar também outros
sintomas tais como fadiga, insdnia, asma, inflamacdes e lesées na pele (ASBAI;
SBAN, 2012; MAHAN; SWIFT, 2012).

A intolerancia alimentar (IA) ndo envolve o sistema imunoldgico. Trata-se de
um problema metabdlico, relacionado a digestdo ou absorcdo de componentes
especificos de um determinado componente de um alimento. Sdo mais comuns e
frequentes que as alergias alimentares. Assim como as alergias alimentares, as
intolerancias alimentares também podem ser adquiridas em qualquer momento da
vida (MAHAN; SWIFT, 2012).

A intolerdncia a lactose trata-se de um problema na digestdo desse
dissacarideo presente no leite, sendo que alguns sintomas desencadeados sao
parecidos com os da ALV. Essa incapacidade de digerir a lactose € causada pela
falta ou reducdo da enzima lactase, enzima responséavel por hidrolisar a lactose em
glicose e galactose (MAHAN; SWIFT, 2012; JACOB et al., 2013).
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Quando ndo ocorre a adequada digestdo da lactose, esse dissacarideo é
fermentado pelas bactérias existentes no intestino grosso, ocorrendo a producéo de
acido latico e gases, que levam a uma série de sintomas que causam desconfortos,
como diarréia, flatuléncia, cdlicas, distensdo e dor abdominal (LOMER; PARKES,;
SANDERSON, 2008; SPERIDIAO; MORAIS, 2014).

A deficiéncia de lactase pode ser classificada em duas categorias:
deficiéncia primaria, dividida em alactasia congénita e hipolactasia do tipo adulto, e,
deficiéncia secundaria. A alactasia congénita € uma doenca genética rara que se
caracteriza pela auséncia da enzima lactase. E uma condico persistente ao longo
da vida. Na hipolactasia do tipo adulto, a diminuicdo da enzima ocorre em qualquer
idade, mas geralmente pode ter inicio a partir dos cinco anos de idade. A deficiéncia
secundaria ocorre em decorréncia de danos na mucosa intestinal, causados por
diferentes mecanismos, levando a diminui¢cdo da quantidade de lactase. A situacéo é
reversivel e os niveis da enzima podem retornar ao normal (SPERIDIAO; MORAIS,
2014).

O tratamento para a intolerancia a lactose consiste na substituicdo do leite e
seus derivados por produtos isentos de lactose ou pelo uso de lactases exogenas.
Para a ALV, o tratamento € a exclusdo do leite e seus derivados da alimentacdo. A
exclusdo tem como objetivo conceder uma melhor qualidade de vida ao paciente,

evitando o reaparecimento dos sintomas desconfortaveis (ASBAI; SBAN, 2012).

2.2 Vegetarianismo e ética animal

Pessoas que seguem dietas vegetarianas excluem da sua alimentagao
gualquer tipo de carne e seus derivados, podendo ou ndo excluir laticinios e ovos.
Existem diferentes terminologias para classificar os vegetarianos, que dependem da
inclusdo ou exclusdo dos derivados animais na dieta. Entre elas, os vegetarianos
estritos e veganos, sao definidos como aqueles que eliminam completamente da sua
alimentacdo produtos de origem animal, excluindo além da carne, o consumo de
laticinios, ovos e mel (SLYWITCH, 2012; SVB, 2017).

Entre as principais razbes que levam uma pessoa a adotar uma alimentacao

vegetariana estdo a ética, a salude e o meio ambiente. As razbes religiosas e

espirituais também determinam as escolhas dos individuos. Contudo, a ética é
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considerada o principal pilar que sustenta o vegetarianismo (SVB, 2017; RIBEIRO,
2019).

A ética vegana baseia-se no respeito e nos direitos dos animais. Ela
considera o consumo e utilizagdo de bens e alimentos de origem animal como uma
acao que contribui para a exploracéo e o sofrimento animal, a qual configura um ato
de crueldade e em nada justifica sua utilizacao para beneficio humano. Sendo essa,
a principal justificativa para a retirada do leite da dieta (SLYWITCH, 2012,
ABONIZIO, 2016).

O estilo de vida vegetariano vem crescendo e ganhando espaco no
mercado. Essa classe demanda por produtos especificos, sem adicdo de
ingredientes de origem animal, e formas de substituir esses ingredientes no dia a dia
e nas preparacgoes culinarias (QUEIROZ; SOLIGUETTI; MORETTI, 2018; RIBEIRO,
2019).

2.3 Extratos hidrossollUveis vegetais

Para a elaboracdo dos EHV, os procedimentos empregados dependem da
matéria-prima utilizada. Basicamente, consistem em cozimento, em alguns casos,
trituracdo com &agua e filtracdo, dando origem a um extrato aquoso com
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas semelhantes as do leite, sendo que a
composicdo quimica do extrato vegetal varia de acordo com a matéria-prima
utilizada (BENEDETTI; FALCAO, 2003; JUNIOR et al., 2010; CARVALHO et al.,
2011; LIMA et al., 2017).

Os mais conhecidos pela populacdo e comercializados sado os EHV de soja e
de coco. O EHV de soja foi um dos primeiros extratos comercializados como
alternativa para o uso de leites. A soja (Glycine max |.) € uma leguminosa rica em
proteina e propriedades nutricionais. A obtencao do seu extrato é de facil producéo e
baixo custo. Porém, o EHV apresenta uma baixa aceitacdo, devido ao sabor e odor
gue sdo produzidos durante o processo de fabricacdo. Uma alternativa para
aumentar sua aceitacdo € a adicdo de aromatizantes ou outros grdos, a fim de
melhorar a palatabilidade do extrato (BENEDETTI; FALCAO, 2003; CAMPOS et al.,
2009; CARVALHO et al., 2011).

Além dos extratos tradicionais, € possivel obter EHV de leguminosas, cereais,

sementes e oleaginosas, como: castanhas, améndoas, arroz, amendoim, aveia,

19



gergelim, sementes de meldo, girassol, entre outros, que possuem melhor aceitacao
e sabor mais agradavel (KING, 2016; VANGA; RAGHAVAN, 2017).

Com o aumento da procura, € possivel encontrar diversas opcdes comerciais
de EHV, com caracteristicas que agradam a diferentes tipos de consumidores.
Algumas opg¢des industrializadas sao fortificadas com vitaminas e minerais, 0 que
mantém o aporte adequado dos micronutrientes essenciais encontrados no leite
(CASE et al., 2005; WIKINATURAL, 2017; CHAVES, 2018).

Muitos acabam optando por EHV feitos em casa. O consumo de opcdes
caseiras é uma alternativa mais barata, quando comparado com os industrializados,
porém o valor nutricional final do extrato pode variar em consequéncia do
ingrediente base escolhido (KING, 2016; VANGA; RAGHAVAN, 2017).

Os extratos vegetais apresentam grande versatilidade, sendo usados também
como substitutos culinarios do leite, devido as suas caracteristicas semelhantes,
podem ser usados em massas, molhos, doces, vitaminas e na elaboragdo de novos
produtos (CAMPOS et al., 2009; ALMADA, 2013; SCHEIN, 2016).

Eles representam uma alternativa viavel, devido ao baixo custo e facil
producdo, uma vez que sao utilizadas apenas a matéria-prima base e a agua para
sua fabricacdo, sendo necessarias poucas operacfes para 0 seu processamento
dependendo da base escolhida. Outra vantagem € que o residuo da producao do
EHV pode ser aproveitado em diversas preparacfes e receitas, evitando assim o
desperdicio e utilizando melhor os nutrientes do vegetal (SILVA et al., 2006;
MADRONA; ALMEIDA, 2008; KING, 2016).

2.3.1 Améndoas

As améndoas (Prunus dulcis), sementes das amendoeiras, sdo oleaginosas
consideradas ingredientes nobres em preparacbes doces ou salgadas,
apresentando diversos usos culinarios devido a sua versatilidade e sabor suave.
Essas oleaginosas podem ser consumidas cruas, torradas ou salgadas. Existem
dois tipos, a doce e a amarga, sendo a doce a mais cultivada. A grande maioria das
améndoas, que sdo vendidas e consumidas no pais, sdo importadas principalmente
da Europa, Argentina e Chile, o que explica seu alto valor comercial (CHEN;
LAPSLEY; BLUMBERG, 2006 BRASIL, 2006; DONADIO et al., 2016).
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Yada e colaboradores (2011), em uma revisdo a respeito da composicdo e
caracterizagdo de macronutrientes e micronutrientes de améndoas cultivadas em
varias regides, verificaram que as améndoas sdo ricas em lipidios e proteinas,
fontes de vitamina E, magnésio, fosforo, cobre e fibras, como também, de &cidos
graxos monoinsaturados que apresentam importante papel no controle do colesterol.

Diante dos beneficios nutricionais apresentados pela améndoa, € comum o
seu consumo in natura como também do seu extrato aquoso, sobretudo pelos
paises banhados pelo mar mediterraneo. O EHV de améndoas demonstra ser uma
opcédo segura para individuos com restricao ao leite, sendo uma alternativa nutritiva,
sem lactose e com sabor agradavel e aceitavel para o publico em questdo (VANGA;
RAGHAVAN, 2017; SILVA, 2018).

2.3.2 Amendoim

O amendoim (Arachis hypogaea L.) pertence ao grupo das oleaginosas.
Pode ser consumido in natura ou processado em diversos produtos. Esse alimento
apresenta alto valor calorico, sendo fonte de lipideos, proteinas, carboidratos e
fibras. Dentre os micronutrientes, o amendoim apresenta quantidades significativas
de fésforo, potassio e zinco, além de vitamina E, vitamina B1 e acido félico (FREIRE
et al., 2009; LIMA; SANTOS; FREIRE, 2009; UNICAMP- NEPA, 2011).

Por outro lado, o amendoim €& considerado um dos principais alimentos
alergénicos, sendo também importante substrato para fungos toxigénicos produtores
de micotoxinas, com destaque para as aflatoxinas que podem trazer prejuizos a
saude do consumidor. Neste sentido, é importante verificar sua procedéncia, a fim
de evitar maiores problemas (FERREIRA; BARROS; FORTUNA, 2017; OLIVEIRA et
al., 2018).

Outra desvantagem encontrada na literatura é a presenca de substancias
bociogénicas. Quando o amendoim é consumido em excesso e Cru, essas
substancias podem atrapalhar a producdo e utilizagdo dos hormdnios tireoidianos
em pessoas sensiveis, em especial quando o consumo de iodo € inadequado
(COSTA; MARTINO, 2013).

Apesar disso, 0 amendoim pode ser um potencial ingrediente base para a
producdo de extratos vegetais, uma vez que se apresenta como um alimento com

boa aceitacdo, devido ao seu alto valor nutritivo, aroma e sabor agradaveis.
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Contudo, para producdo do extrato aquoso de amendoim, sd0 necessarias técnicas
para melhorar o sabor verde e de feijdo cru caracteristico dos gréos crus (KOUANE;
ZHANG,; GEN, 2005; LOPES, 2012).

Diversos procedimentos foram propostos para a obtencéo do extrato aquoso
desses graos a fim de modificar o sabor e a textura, como a despeliculacao,
branqueamento e trituragcdo dos grdos em agua quente (KOUANE; ZHANG; GEN,
2005; JAIN et al.,, 2013; PRETTI; CARVALHO, 2012). O EHV produzido tem por
finalidade levar & populagdo um alimento rico em proteina, com sabor Unico e
caracteristico e com grande versatilidade culinaria, tanto em preparacdes doces
como salgadas (KOUANE; ZHANG; GEN, 2005; LACERDA, 2015).

2.3.3 Aveia

Os alimentos com alegacdes de propriedades funcionais séo caracterizados
pelo seu valor nutritivo e pelos beneficios que podem trazer a saude. A aveia (Avena
sativa L.) destaca-se como excelente fonte de fibra alimentar, especialmente de [3-
glucana, desempenhando importante papel no auxilio ao funcionamento do intestino
e na reducéao do colesterol (BRASIL, 2019).

A aveia é um cereal com alto teor de proteina, superior a outros cereais e
elevado valor nutricional. O gréo é igualmente rico em lipidios, com predominancia
de acidos graxos insaturados. Como nos outros cereais, o0 aminoacido limitante € a
lisina. Em comparacdo com outros cereais, a quantidade de carboidrato € baixa,
devido a alta concentracdo de fibras e proteinas (WEBER; GUTKOSKI; ELIAS,
2002; GUTKOSKI et al., 2007; GALDEANO et al., 2009).

Esse cereal pode ser consumido in natura, na forma de flocos, farelo ou
farinha. Possui grande aplicabilidade em produtos como péaes, bolos, biscoitos,
massas, bebidas, entre outros. Devido a facil producdo, o extrato de aveia vem
sendo utilizado como substituto do leite em preparacdes culinérias, sendo seu
elevado consumo justificado pelas suas propriedades nutricionais e alegacoes
funcionais (GUTKOSKI et al., 2007; SAYDELLES et al., 2010).

2.3.4 Castanha de caju
O caju (Anacardium occidentale 1.), espécie nativa do Brasil, é formado por

um pseudofruto, que corresponde a 90% do seu peso, e pela castanha, a qual
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constitui o verdadeiro fruto do cajueiro e corresponde a 10% do peso do caju. A
castanha é composta por pericarpo, pelicula e améndoa, parte comestivel da
castanha, seu peso pode variar de 3 a 20 gramas. A maior parte da producdo de
castanhas de caju ocorre na regido nordeste do pais. Nos ultimos anos, tem sido
observado um aumento no comércio de castanhas principalmente na regido sudeste
(PAIVA; GARRUTI; SILVA NETO, 2000; FREITAS; NAVES, 2010).

A castanha de caju pode ser consumida de varias formas, in natura ou
torrada, salgada ou doce, além de compor diversos tipos de preparacdes, doces ou
salgadas. Tanto crua quanto torrada possui todos os macronutrientes principais. Ela
€ uma excelente fonte de energia e de nutrientes (FREITAS; NAVES, 2010;
SOARES et al., 2012).

A améndoa da castanha de caju apresenta um elevado teor de proteina,
com aminoacidos indispensaveis e dispensaveis. Sua porc¢ao lipidica € composta por
acidos graxos monoinsaturados, com predominio de acido oleico. A castanha possui
consideravel teor de ferro, célcio, fosforo, magnésio e selénio. Contudo, as
condicbes ambientais da regido e a forma de cultivo podem interferir e ocasionar
variacdes nas caracteristicas fisico-quimicas da castanha de caju (EMBRAPA, 2004;
SOARES et al., 2012, USP, 2019).

O beneficiamento e processamento mecanizado da castanha resulta em
améndoas quebradas, com consequente desvalorizacdo do seu preco de mercado
em relacdo ao das améndoas inteiras, gerando assim um subproduto do
beneficiamento. Como forma de aproveitamento, as indudstrias utilizam esses
subprodutos, para fabricacdo de produtos, como o0s extratos hidrossoluveis das
améndoas da castanha, contribuindo para alavancar o comércio. (PAIVA; GARRUTI;
SILVA NETO, 2000; GAZZOLA et al., 2006; LIMA et al., 2017).

2.3.5 Coco

O coco (Cocos nucifera) € um dos ingredientes de destaque na culinaria,
agregando sabor e valor nutricional em preparacdes doces e salgadas. No Brasil, a
producdo de coco-seco tem grande importancia comercial, sendo utilizado como
matéria-prima para diversos produtos. Do coqueiro se adquire insumos, que vao da

culinéria até as areas industriais. Do fruto, obtém-se uma polpa carnosa que pode
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ser consumida in natura ou utilizada pela industria na produgéo de coco ralado, leite
de coco, entre outros produtos (FONTENELE, 2005; MARTINS; JUNIOR, 2014).

O extrato da améndoa de coco, popularmente conhecido como leite de coco,
€ um dos principais produtos originados do fruto. O extrato, produzido a partir da
trituracdo da polpa do coco seco, da origem a um liquido com aspecto leitoso e
sabor adocicado, agradavel ao paladar. Possui grande aplicabilidade e aceitacdo por
parte da populacdo, sendo um dos EHV mais consumidos e utilizados em
preparagfes culinarias. O mesmo pode ser considerado um bom substituto para
pessoas que apresentam alergia ou intolerancia ao leite de vaca (FONTENELE,
2005; CARVALHO; COELHO, 2010).

O extrato de coco é rico em acido laurico, que contribui para o aumento dos
niveis de colesterol HDL e, consequentemente, para uma reducdo dos niveis de
colesterol LDL na corrente sanguinea, desempenhando um importante papel no
controle do perfil lipidico dos consumidores (EKANAYAKA; EKANAYAKA; SILVA,
2013).

2.4 Extratos hidrossollUveis vegetais saborizados

O sabor e aroma sdo caracteristicas importantes para aceitacdo de um
alimento, sendo o sabor predominante sobre as outras qualidades sensoriais. A
unido dessas duas caracteristicas € conhecida como flavor e, para ser alcancado,
séo utilizadas substancias naturais ou sintéticas, conhecidas como aromatizantes,
ou, ingredientes naturais, que possuem capacidade de promover essas
caracteristicas aos alimentos (GAVA, 2008).

Esses ingredientes naturais sdo adicionados para intensificar a cor, 0 aroma
e o0 sabor, melhorando e conferindo caracteristicas sensoriais desejadas ao produto,
associando-se a uma maior aceitacao pelo consumidor. Dentre os ingredientes com
capacidade aromatizante mais utilizados, estdo as frutas tropicais, frutas citricas,
café e chocolate. A utilizacdo desses ingredientes para saborizacdo, além de
conferir maior aceitacdo por melhorar as caracteristicas sensoriais, agrega em valor
nutricional ao produto (GAVA, 2008; ULIANA; VENTURINI FILHO, 2012; FERREIRA,
2017).

Alguns extratos vegetais, como o de soja, possuem restricdo por alguns

consumidores, devido ao sabor e odor caracteristicos da leguminosa. A aceitagdo
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sensorial dos extratos vegetais pode ser melhorada com a adicao de flavorizantes e
ingredientes aromatizantes naturais, sobretudo daquelas que possuem boa
aceitacao de sabor. Alguns ingredientes conferem, além de sabor, caracteristicas de
cor e alteragcbes de consisténcia e viscosidade, minimizando caracteristicas
indesejaveis e contribuindo para o aumento da sua aceitabilidade (BRANCO et al.,
2007; ULIANA; VENTURINI FILHO, 2012).

Com a incorporacdo de outros ingredientes, os extratos hidrossolluveis
vegetais passam a ser denominados como “bebidas a base de vegetais” (BRASIL,
20009).

2.4.1 Cacau/chocolate

O cacau é produzido a partir do fruto do cacaueiro (Theobroma cacao L.), do
gual se extraem as améndoas, que passam pelos processos de fermentacao,
secagem e torrefacdo para adquirem coloracdo, sabor e aroma caracteristicos do
cacau (KOBLITZ, 2014).

Das améndoas de cacau moidas, origina-se a manteiga de cacau e a torta, a
gual da origem ao cacau em po feito sem adicdo da manteiga. Para neutralizar sua
acidez, o cacau em pO passa por um processo de alcalinizacdo, no qual é
adicionado carbonato de sédio ou de potassio, que além de melhorar o sabor,
contribui para intensificar a cor e aumentar a solubilidade do cacau em éagua. O
chocolate é produzido a partir dos derivados de cacau com outros ingredientes,
sendo obrigatério conter no minimo 25% de sélidos totais de cacau. O chocolate em
po é caracterizado como o produto obtido pela adicdo de acucar ao cacau em po.
Existem diversas formulacdes de chocolates em p6 no mercado, com diferentes
teores de cacau (BRASIL, 2005b; KOBLITZ, 2014).

O cacau apresenta grande empregabilidade na inddstria alimenticia e em
preparacoes culinarias, sendo usados em doces, bolos, biscoitos e bebidas. Além da
funcdo de promover sabor, o cacau também confere aroma e cor aos alimentos,
contribuindo para a reducdo do uso de aromatizantes e corantes sintéticos, tornando
0s produtos sensorialmente mais aceitos e atrativos (KATTENBERG, 1995;
KOBLITZ, 2014).

E crescente a procura por chocolates mais amargos, com elevados teores

de cacau, ndo sO apenas pelo seu sabor caracteristico, que vem agradando e
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ganhando espaco na alimentacdo da populacdo, mas também pelo seu apelo
nutricional de trazer efeitos benéficos a saude humana (OETTERER, 2006; SATO;
PEPECE, 2013).

A composicdo quimica do cacau muda conforme a variedade do fruto e do
tipo de processamento da améndoa. O cacau é um alimento nutritivo, fonte de
carboidrato, proteina e acido graxo insaturado, rico em manganés, potassio e
magnésio, além de possuir algumas vitaminas do complexo B e tragos de ferro e
cobre (UNICAMP- NEPA, 2011; KOBLITZ, 2014).

O chocolate apresenta um elevado teor cal6rico, devido principalmente a sua
alta concentracao de gordura, sendo recomendado o seu consumo diario moderado.
Quando consumido moderadamente, em quantidades adequadas, ele apresenta
efeito positivo no equilibrio nutricional do individuo, o qual estad associado
principalmente as suas propriedades antioxidantes (DING et al., 2006; OETTERER,
2006).

Em revisdo publicada por Efraim, Alves e Jardim (2011), os autores
constataram que as améndoas de cacau, o proprio chocolate em p6 e o chocolate
amargo apresentam altos teores de flavonoides, compostos com capacidade
antioxidante e efeitos benéficos na saude cardiovascular, diminuindo a tendéncia de
agregacao plaquetaria e formacdo de coagulos. A quantidade de flavonoides tem
relagcdo com as condicdes de cultivo e processamento das améndoas.

De acordo com Souza et al (2017), a ingestdo diaria de pequenas
guantidades de chocolate pode ser benéfica a saude, pois apresenta diversos
nutrientes essenciais para o corpo humano, que contribuem para o sistema nervoso
central e muscular, justamente por contribuir para a elevacdo dos niveis de
serotonina, proporcionando assim uma sensacdo de prazer e bem-estar. E
aconselhavel o consumo de chocolates que possuem maior teor de cacau, devido a

sua alta concentracdo de compostos bioativos e baixo teor de acucar.

2.5 Fichas Técnicas de Preparo

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) € uma importante ferramenta no processo
de padronizacdo de receitas. Quando elaboradas corretamente, apresentam
instrucdes e orientacdes claras, sobre 0 modo de pré-preparo e preparo, tempo total

de preparo, utensilios utilizados e levantamento de custos, que direcionam 0s
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responsaveis a melhor forma de preparacdo das receitas (AKUTSU et al., 2005;
ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Nela, também constam informac6es como a quantidade de cada ingrediente
em medida-padrdao e medida caseira, peso liquido, fator de correcdo, indice de
coccao, rendimento da preparacdo e per capita. Além da composi¢cao centesimal da
por¢do, em macro e micronutrientes, e o valor energético total da mesma (AKUTSU
et al., 2005).

O principal objetivo da padronizacdo é a possibilidade de reprodutibilidade
das preparacdes por qualquer individuo, com a garantia de que a mesma
preparacao apresente as mesmas caracteristicas sensoriais, de composicao e valor
nutricional, independente de quem a tenha produzido (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2011).

Outras vantagens da padronizacdo sdo a facilidade e praticidade na
reproducao das preparacoes, a possibilidade de reducdo de custos e desperdicios,
tendo em vista que as medidas dos ingredientes ja sdo conhecidas, 0 que permite
uma maior exatiddo na aquisicdo dos ingredientes, evitando possiveis sobras
(SOUZA; MARSI, 2015).

2.6 Analise Sensorial

A analise sensorial € uma metodologia cientifica, composta por um conjunto
de técnicas, usada para avaliar, analisar, medir e interpretar reacfes as
caracteristicas dos alimentos como sdo percebidas pelos principais sentidos da
visdo, olfato, paladar, tato e audicdo (DELLA LUCIA; MININ; CARNEIRO, 2013).

A realizacédo dos testes sensoriais € fundamental para se obter um estudo
sobre 0s aspectos sensoriais de um produto em todas as etapas do seu processo de
fabricacdo, além de conseguir informacdes que podem ser usadas para aperfeicoar
a qualidade do produto em questdo. Dessa forma, a analise sensorial constitui em
uma ferramenta indispensavel para a elaboracdo, desenvolvimento e melhoria de
novos produtos (1AL, 2008; TEIXEIRA, 2009).

A analise sensorial tem como objetivo conhecer e analisar as caracteristicas
sensoriais de um novo alimento, ou de algum ingrediente, que pode ser usado para
a producdo de um novo alimento ou em substituicdo a algum ingrediente
normalmente utilizado (TEIXEIRA, 2009; DELLA LUCIA; MININ; CARNEIRO, 2013).
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Os métodos sensoriais, empregados na andlise sensorial, podem ser
agrupados em testes discriminativos, descritivos e afetivos. Os métodos
discriminativos servem para detectar se existe ou ndo diferencas perceptiveis entre
as amostras. Os testes descritivos identificam e descrevem os atributos sensoriais
dos produtos e os discriminam entre as amostras. Os testes afetivos sé&o
considerados uma importante ferramenta largamente utilizada para avaliar a opiniao
de consumidores quanto a sua aceitacao ou preferéncia de um determinado produto,
ndo sendo necessérios provadores treinados (DELLA LUCIA; MININ; CARNEIRO,
2013).

Os métodos afetivos podem ser classificados em qualitativos, quando se
deseja possuir respostas sobre um determinado produto, em uma entrevista
individual ou em um pequeno grupo, por meio da verbalizacdo de suas opinides, ou
em quantitativos, quando o objetivo é avaliar as respostas do consumidor a respeito
de sua aceitacao e preferéncia em relacdo ao aroma, sabor, aparéncia e textura do
produto (DELLA LUCIA; MININ; CARNEIRO, 2013).

Os métodos quantitativos sdo classificados em testes de aceitacdo e de
preferéncia. Os testes de aceitacdo sdo realizados para avaliar o quanto 0s
consumidores gostam ou desgostam de um produto. Para medir o grau de
aceitacdo, sao utilizadas escalas, sendo, a escala hedb6nica estruturada de nove
pontos a mais utilizada, tendo em vista a sua simplicidade e confiabilidade dos
resultados obtidos (REIS; MINIM, 2013).

Os testes de preferéncia sao realizados para determinar a preferéncia do
consumidor em relacdo a dois ou mais produtos. Sdo usados os testes de
comparacao pareada, ordenacdo e comparacdo multipla, para determinacdo da
preferéncia. Esses testes ndo indicam se o consumidor gosta ou ndo do produto
avaliado, eles levam em conta a preferéncia e ndo o gosto pessoal do avaliador.
Desse modo, é necessario que o pesquisador tenha o conhecimento prévio das
caracteristicas sensoriais aceitaveis dos produtos que serédo avaliados (CARNEIRO;
MINIM, 2013).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral
Elaborar e analisar sensorialmente bebidas vegetais a base de diferentes
extratos hidrossollveis vegetais.

3.2 Objetivos especificos

- Elaborar extratos hidrossolUveis vegetais de forma caseira;

- Confeccionar as fichas técnicas de preparo;

- Avaliar os custos das matérias-primas usadas na elaboracao dos extratos;

- Verificar a aceitabilidade dos extratos vegetais;

- Elaborar bebidas vegetais saborizadas pela adicdo de cacau ou chocolate em p¢;

- Avaliar a preferéncia entre os tipos de bebidas vegetais e entre os ingredientes

saborizantes.
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4 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi desenvolvido nos Laboratérios de Técnica Dietética e de
Andlise Sensorial da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro
Preto (UFOP). Os ingredientes utilizados na formulacdo dos extratos hidrossoliveis
vegetais (EHV) foram adquiridos no comércio local da cidade de Ouro Preto/MG e
no Mercado Central, da cidade de Belo Horizonte/MG. Foram elaboradas cinco
formulagbes de EHV: amendoim, améndoas, aveia, castanha de caju e coco,

utilizando somente o ingrediente base e agua.

4.1 Elaboracéo dos extratos hidrossoluveis vegetais

O preparo dos EHV variou conforme a matéria-prima utilizada. As principais
etapas envolvidas no processo de producdo dos extratos foram a selecdo dos
ingredientes, limpeza, remolho, coccéo (em alguns casos), trituracéo, filtracado para a
separacdo do extrato hidrossoluvel do residuo sélido, pasteurizacdo e envase em
garrafas de vidro, devidamente higienizadas e esterilizadas.

Foram realizados testes preliminares para definicdo da propor¢cdo mais

adequada de matéria-prima e agua a ser utilizada para a elaboracéo de cada EHV.

4.1.1 Extrato vegetal de améndoas

As oleaginosas foram escolhidas em relacdo a aparéncia e auséncia de
injarias. O extrato foi elaborado conforme metodologias descritas por Felberg et al.
(2002; 2005) com algumas modificacdes.

Para garantir uma melhor qualidade sensorial, em relacdo a aparéncia e
sabor, as améndoas foram despeliculadas. Em seguida, colocadas em remolho sob
temperatura de refrigeracéo (6-10°C) por 12 horas. Posteriormente, foram trituradas
em liquidificador semiindustrial (Vithory, Catanduva, SP, Brasil), com adi¢cdo de agua
filtrada a temperatura ambiente.

A mistura foi filtrada para separacéo do residuo soélido e obtencédo do extrato.
Por fim, o extrato (EHV1) foi pasteurizado a 75-80 °C por 25 minutos, utilizando
fogdo doméstico, envasado e armazenado sob refrigeragcdo (6 — 10 °C) até a

realizacdo da analise sensorial.
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4.1.2 Extrato Vegetal de Amendoim

O EHV de amendoim foi obtido de acordo com a metodologia descrita por
Beuchat e Nail (1978), com algumas adaptacdes para viabilizar sua obtencdo em
domicilio. Foram utilizados grdos de amendoim crus (Pacha®, Contagem, MG,
Brasil), classe clara, tipo 1. Os gréaos foram lavados em agua corrente e mantidos em
remolho em 4gua filtrada por 12 horas, sob refrigeracdo (6-10 °C). ApOs esse tempo,
os graos foram aquecidos até a fervura, para melhorar as caracteristicas sensoriais
em relagdo ao sabor, minimizando o sabor verde caracteristico dos gréos crus.

A 4gua de cozimento foi drenada e os grdos lavados. Posteriormente, 0s
graos foram triturados em liquidificador semiindustrial (Vithory, Catanduva, SP,
Brasil) com &agua filtrada em temperatura ambiente para obtencdo do extrato
hidrossoluvel de amendoim. Apos filtracdo para separacdo do residuo, o extrato
(EHV4) foi submetido ao tratamento térmico (75-80°C por 25 min), envasado e

armazenado sob refrigeracéo (6-10°C).

4.1.3 Extrato vegetal de aveia

O EHV de aveia foi obtido com base na metodologia descrita por Deswal,
Deora e Mishra (2014), com algumas modificacées. Os gréos de aveia em flocos
(Pink®, Contagem, MG, Brasil) foram colocados em remolho em &gua filtrada por
duas horas. A aveia foi triturada em liquidificador semiindustrial (Vithory, Catanduva,
SP, Brasil), juntamente com a agua de remolho, em seguida, a mistura foi filtrada
para obtencdo do extrato. Apds o tratamento térmico (75-80°C por 25 min), o extrato

(EHV3) foi envasado e armazenado sob refrigeracéao (6-10 °C).

4.1.4 Extrato vegetal de castanha de caju

Para obtencdo do extrato vegetal de castanha de caju, as oleaginosas foram
lavadas em agua corrente e deixadas em remolho sob refrigeracdo por 12 horas.
Posteriormente, foram trituradas em liquidificador semiindustrial (Vithory, Catanduva,
SP, Brasil) com &gua filtrada em temperatura ambiente. A mistura foi filtrada para
separacdo do residuo solido e obtencdo do extrato (FELBERG et al.,, 2005;
MORAIS, 2009; LIMA et al., 2017). Em seguida, o extrato (EHV2) passou por
tratamento térmico (75-80°C por 25 min), foi envasado e armazenado sob

refrigeracédo (6-10 °C).
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4.1.5 Extrato vegetal de coco

A obtencdo do EHV de coco foi baseada na metodologia proposta por
Machado (2015), com algumas modificacdes, a fim de facilitar e melhorar o processo
de extracdo. A polpa do fruto (améndoa do coco) foi separada do seu endocarpo por
meio de choque térmico.

A polpa do coco foi triturada com &gua quente em liquidificador
semiindustrial (Vithory, Catanduva, SP, Brasil). A mistura foi filtrada para separar a
parte liquida, ou o “leite de coco”, da parte sélida. Apds o tratamento térmico (75-
80°C por 25 min), o extrato (EHV5) foi envasado e armazenado sob refrigeracéo (6-
10 °C).

4.2 Fichas Técnicas de Preparo

Para cada EHV, foi elaborado uma Ficha Técnica de Preparo, contendo o
nome da preparacao, os ingredientes utilizados, a quantidade em gramas/mililitros e
em medida caseira, peso bruto (PB), peso liquido (PL), fator de correcdo (FC) dos
ingredientes, peso cozido (PC) e o indice de converséao (IC), bem como o modo de
preparo detalhado, a porcdo, o rendimento da preparacdo e o custo total dos
ingredientes para elaboracdo dos extratos.

A porcéo foi padronizada em 200 mL, de acordo com a resolucdo RDC n°
359, de 23 de dezembro de 2003, para sucos e bebidas a base de vegetais, frutas e
soja (BRASIL, 2003).

4.3 Determinacao do custo da elaboracéo dos extratos
O custo da elaboracdo dos extratos foi calculado a partir dos precos
sugeridos nos locais de venda dos ingredientes utilizados. N&o foi calculado o custo

da agua, gas, energia elétrica e méo de obra utilizada.

4.4 Analise Sensorial - Teste de Aceitacédo
A andlise sensorial dos EHV foi realizada em cabines individuais, sob
iluminacao branca, no Laboratério de Andlise Sensorial / ENUT / UFOP. O trabalho

foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de
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Ouro Preto, sob parecer niumero CAAE: 13258419.0.0000.5150 (Ouro Preto, MG,
Brasil) (ANEXO A).

Antes da degustacdo das amostras, todos os participantes foram informados
sobre a presenca de ingredientes alergénicos e os testes a serem realizados, e
receberam o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE A),
para assinarem expressando sua concordancia em participar.

Os EHV foram avaliados quanto aos atributos sensoriais de aparéncia,
sabor, consisténcia e impressao global, utilizando uma escala heddnica estruturada
de nove pontos, na qual o ponto 1 correspondia a “desgostei extremamente” e 9 a
“gostei extremamente”, segundo Stone e Sidel (1985).

O teste de aceitacdo dos extratos vegetais formulados foi realizado por 80
provadores ndo treinados, recrutados entre alunos e funcionarios da instituicdo, de
ambos 0s sexos, com idade entre 18 e 54 anos e que apresentaram disponibilidade,
interesse e nenhuma restricdo de saude. O teste sensorial foi realizado no dia
seguinte a fabricacdo dos EHV.

As amostras foram servidas em copos plasticos descartaveis, com
capacidade para 50 mL, codificados com numeros de trés digitos e ofertados de
forma aleatdria aos provadores, seguindo um delineamento de blocos. Foram
servidas aos provadores por¢cdes com cerca de 15 mL de cada amostra, em
temperatura de refrigeracéo (8-10°C) (IAL, 2008), juntamente com um copo de agua
filtrada em temperatura ambiente para limpeza do palato e uma ficha de avaliacéo
(ANEXO B).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia, (ANOVA)
seguida pelo teste de médias de Tukey, que permite verificar se ha diferenca
significativa entre as médias, com nivel de significancia de 5%, utilizando o

programa estatistico Prisma 6.0 (GraphPad software, San Diego, CA, EUA).

4.5 Extratos hidrossoluveis vegetais saborizados (Bebidas vegetais)

Os EHV que apresentaram maior aceitacdo sensorial, considerando o
atributo impressao global, foram selecionados para elaboracdo das bebidas vegetais
saborizadas com cacau ou chocolate em p6. Esses ingredientes foram escolhidos

devido a excelente aceitacdo de produtos com sabor de chocolate.
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Foram realizados testes preliminares, com a finalidade de definir a
guantidade adequada do ingrediente para saborizacdo a ser utilizado no
desenvolvimento das formulagdes.

Formulou-se duas preparacdes distintas para cada extrato selecionado, uma
contendo 10% de cacau em p6é 100% (Garoto®, Vila Velha, ES, Brasil) e 10% de
acucar mascavo (Vitalina, Muriaé, MG, Brasil), e outra com 10% de chocolate em p6
50% (Nestle®, Sdo Paulo, SP, Brasil). As porcentagens foram calculadas sobre a
guantidade de extrato vegetal utilizado. O ingrediente saborizante foi adicionado
apos a pasteurizacao dos EHV.

Os extratos com o cacau/chocolate foram liquidificados para assegurar a
completa homogeneizacdo dos ingredientes, e, em seguida, as bebidas foram
envasadas e armazenadas sob refrigeracdo (6-10°C) até a realizacdo da analise

sensorial.

4.6 Analise Sensorial - Teste de Preferéncia

A analise sensorial dos EHV foi realizada em cabines individuais, sob
iluminacao branca, no Laboratdrio de Analise Sensorial / ENUT / UFOP. As bebidas
vegetais sabor chocolate foram submetidas a testes de preferéncia, a fim de verificar
o tipo de bebida vegetal e de ingrediente usado para saborizacdo preferidos pelos
consumidores.

Para avaliar a preferéncia entre os tipos de bebidas vegetais, as amostras
saborizadas, utilizando o mesmo ingrediente, foram avaliadas por meio do teste de
ordenacéo de preferéncia. E para avaliar a preferéncia entre os tipos de ingredientes
saborizantes, duas amostras do mesmo EHV, adicionadas de diferentes
ingredientes, foram avaliadas por meio do teste de preferéncia pareada.

Os testes sensoriais foram realizados por 80 provadores nédo treinados,
compostos por alunos, funcionérios e professores da instituicdo, com idade entre 18
e 54 anos, de ambos os sexos. Aqueles provadores que nao participaram da
primeira analise sensorial assinaram o TCLE. Antes dos testes, 0os participantes
foram instruidos quanto a realizacdo dos mesmos.

As amostras foram servidas aos provadores, em porcdes de cerca 15 mL,
em copos plasticos descartaveis de 50 mL, codificados com numeros de trés digitos,

de forma aleatéria aos provadores. Os provadores receberam um copo com agua
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filtrada, em temperatura ambiente, para limpeza do palato, e a ficha de avaliacido
(ANEXO C). As amostras foram servidas em temperatura de refrigeracao, de acordo
com as especificagcdes para esse tipo de amostra.

No teste de preferéncia por ordenacdo, os participantes receberam as
amostras codificadas e foram orientados a ordenar as formulagdes elaboradas em
ordem crescente de sua preferéncia, isto €, da amostra menos preferida para a mais
preferida.

Os dados do teste de preferéncia por ordenagéao foram analisados por meio
do teste de Friedman no qual, inicialmente, atribuiu-se a cada amostra, em cada
resposta, um valor correspondente a posicdo em que a amostra foi ordenada (1 para
a amostra mais preferida, 2 para a amostra intermediaria e 3 para a amostra menos
preferida), posteriormente esse valor foi somado. O resultado foi dado pela soma
das ordens obtidas dos julgadores a cada uma das amostras (IAL, 2008).

A andlise da soma dos valores de ordenacéo foi feita utilizando a tabela de
Newell e MacFarlane (1987) para estabelecer o valor minimo que indicasse
diferenca estatistica. Considerando 80 provadores, trés amostras e o0 nivel de
significancia de 5%, a diferenca minima significativa tabelada foi de 30.

Para o teste de preferéncia pareada, duas amostras do mesmo extrato, com
formulacdes diferentes, foram servidas simultaneamente aos provadores, cabendo
aos provadores identificar na ficha a amostra preferida do bloco.

Para a avaliacdo dos resultados, foi identificada a amostra indicada pela
maioria dos provadores como preferida e esse numero de julgamentos foi
comparado ao numero minimo de respostas necessarias para estabelecer
preferéncia significativa a 5% de significancia. Esse nimero minimo de respostas é
um valor tabelado, obtido em funcdo do nuamero total de provadores e nivel de
significancia da analise (1AL, 2008).

De acordo com a tabela (IAL, 2008), para 80 provadores, 0 niumero minimo
de julgamentos, para que uma amostra seja considerada mais preferida, é de 50. Se
0 numero de julgamentos for maior ou igual a esse valor, conclui-se que existe

diferenca significativa entre as amostras.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Fichas técnicas dos extratos hidrossollveis vegetais elaborados

Foram confeccionadas fichas técnicas de preparo para cada um dos EHV,
apresentadas nos quadros 1 a 5. Nelas, estdo descritas todas as informacgdes
acerca de cada preparacgao.

Quadro 1. Ficha técnica de preparacdo do extrato hidrossollvel vegetal de améndoas
(EHV1).

Categoria: Bebida

Nome da preparacgdo: Extrato hidrossolivel vegetal de améndoas

Custo
Ingredientes . . PBIPL| FC PC | IC| QT |Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)| R$ R$
Amendoas cruas sem sal € Sem |4 1.0 de cha cheia| 138|157 1,00 157 | 11,02
pele 800 (0,91 11,02
Agua filtrada 3 xicaras de cha |720({720| 1,00 720 -

Modo de preparo:

Para retirar a pele das améndoas:

1. Esquente aproximadamente 500 mL de agua e despeje sobre as améndoas.
2. Aguarde 2 minutos e escorra a agua.

3. Lave as améndoas em 4gua gelada.

4. Esprema as améndoas, delicadamente, uma a uma para a retirada da pele.

Preparo do extrato:

1. Coloque as améndoas em um recipiente, cubra com o dobro de agua, tampe e deixe de molho por 12 horas na
geladeira.

2. Descarte a 4gua do remolho e lave as améndoas em agua corrente.

3. Bata as améndoas no liquidificador com as 3 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

4. Coe o extrato de améndoas em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

5. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

6. Conserve o extrato na geladeira em recipiente tampado.

Tempo de preparo: 30 minutos para retirar a pele + 12 horas de molho + 15 minutos de preparo.

Per capita da porcéo preparada: 200 mL (1 copo americano) e )

Rendimento da preparac¢ao: 800 mL
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Quadro 2. Ficha técnica de preparacdo do extrato hidrossoluvel vegetal de amendoim
(EHVA4).

Categoria: Bebida

Nome da preparacgao: Extrato hidrossolUvel vegetal de amendoim

Custo
Ingredientes . . PB | PL | FC PC IC QT | Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)| R$ R$
/Amendoim cru sem sal 1 xicarade cha| 145 | 145 (1,00 | 224 224 1,73
0,83 1,73
Agua filtrada 4 xicaras de cha| 960 | 960 | 1,00 | 960 960 -

Modo de preparo:

1.Coloque o amendoim em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe e deixe de molho
por 12 horas na geladeira.

2. Descarte a agua do remolho e lave os graos em agua corrente.

. Coloque os grdos em uma panela e cubra com agua.

. Quando comegar a ferver, desligue o fogo e deixe descansar por 5 minutos.

. Escorra 0 amendoim e lave novamente em agua corrente.

. Bata o amendoim no liquidificador com as 4 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

. Coe o extrato de amendoim em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

. Aperte delicadamente o tecido para retirar 0 excesso.

. Conserve o0 extrato na geladeira em recipiente tampado.

O©CoOoO~NOOTh~W

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 20 minutos de preparo

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 990 mL
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Quadro 3. Ficha técnica de preparacao do extrato hidrossoluvel vegetal de aveia (EHV3).

Categoria: Bebida

Nome da preparacgdo: Extrato hidrossolivel vegetal de aveia

Custo
Ingredientes . . PB | PL | FC PC IC QT Prego total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/mL)| R$ R$
/Aveia em flocos (médio ou grosso) |2 xicaras de cha| 180 | 180 | 1,00 180 1,66
" ' 4 Y5 xicaras de 1080 | 0.85 1,66
/Agua filtrada cha 1080 {1080| 1,00 1080 -

Modo de preparo:

. Lave a aveia em agua corrente.

~NoO O~ WNPE

. Coloque a aveia em um recipiente e adicione a agua filtrada.
. Cubra e deixe a aveia de molho por 2 horas na geladeira. Ndo descarte a agua depois do molho.
. Bata no liquidificador a aveia hidratada com a agua.

. Coe o0 extrato em uma peneira fina, tecido de voal ou pano de linho.
. Aperte delicadamente o tecido para retirar 0 excesso.
. Conserve na geladeira em recipiente fechado.

Tempo de preparo: 2 horas de molho + 10 minutos de preparo.

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparagdo: 1080 mL
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Quadro 4. Ficha técnica de preparacédo do extrato hidrossollvel vegetal de castanha de caju
(EHV2).

Categoria: Bebida

Nome da preparacgéo: Extrato hidrossolivel vegetal de castanha de caju

Custo
Ingredientes . . PB | PL | FC PC IC QT | Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)| R$ R$
Castanha de caju crua sem sal 1 xicarade cha | 132 | 132 | 1,00 132 | 10,42
800 | 0,93 10,42
Agua filtrada 3 xicaras de cha| 720 | 720 | 1,00 720 -

Modo de preparo:

1. Cologue a castanha em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe e deixe de molho
por 12 horas na geladeira.

2. Descarte a agua de remolho e lave as castanhas em agua corrente.

3. Bata a castanha ao liquidificador com as 3 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

4. Coe o extrato de castanha em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

5. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

6. Conserve o0 extrato na geladeira.

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 10 minutos de preparo

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

P
W
Rendimento da preparacdo: 800 mL #_i.-‘ “ |
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Quadro 5. Ficha técnica de preparacao do extrato hidrossolluvel vegetal de coco (EHV5).

Categoria: Bebida

Nome da preparacgdo: Extrato hidrossolivel vegetal de coco

Custo
Ingredientes . . PB | PL | FC PC IC QT Prego total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/mL)| R$ R$
Coco seco picado 1 xicarade cha | 146 | 146 | 1,00 146 1,17
720 |0,83 1,17
Agua filtrada quente 3 xicaras de cha | 720 | 720 | 1,00 720 -

Modo de preparo:

Para retirar a polpa do coco:

1. Pré-aqueca o forno a 200 °C.

2. Retire a agua do coco.

3. Leve o coco ao forno por aproximadamente 20 minutos ou até ele rachar.

4. Retire o coco do forno e separe a casca da polpa com o auxilio de uma faca sem ponta.

Preparo do extrato:

1. Bata no liquidificador a polpa do coco com as xicaras de agua quente, por cerca de 3 minutos.
3. Coe 0 extrato em uma peneira fina, tecido de voal ou pano de linho.

4. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

5. Coloque em um recipiente de vidro e conserve na geladeira

Tempo de preparo: 30 minutos para retirada da polpa + 10 minutos para preparacao

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 720 mL
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5.2 Teste de aceitacdo dos extratos hidrossoluveis vegetais
Na Tabela 1, sdo apresentados os escores médios obtidos para os atributos
sensoriais de aparéncia, sabor, consisténcia e impresséo global, para as amostras

avaliadas.

Tabela 1. Avaliacao da aceitag¢do dos atributos sensoriais de extratos hidrossollveis obtidos
de diferentes matérias-primas vegetais, utilizando uma escala heddnica estruturada de nove
pontos.

Amostra Aparéncia Consisténcia Sabor Impresséo Global
EHV1 6,69 + 1,84 2P 6,38+ 2,052 4,72 +2,08° 5,28 + 1,99 b¢
EHV2 599+1,71° 5,93 +1,91 3P 4,93 +2,18° 5,49 + 1,82 2b
EHV3 5,90 + 1,74 b¢ 505+2,19° 4,11+2721° 4,61+1,87°
EHV4 6,98+1,492 6,18 +1,862 4,56 +2,10° 5,38 + 1,82 abe
EHV5 5,13+ 2,30°¢ 5,58 + 2,18 2P 6,55+1,882 6,10+ 1,872

EHV1 (Améndoas), EHV2 (Castanha de caju), EHV3 (Aveia), EHV4 (Amendoim), EHV5 (Coco).
Resultados expressos como média + desvio padrdo das notas atribuidas as amostras pelos
provadores.

abc | etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatistica entre as médias (p < 0,05).

Em relacdo ao atributo aparéncia, as amostras apresentaram notas entre 5 e
7 na escala hedbnica, que correspondem aos termos “indiferente” e “gostei
moderadamente”, respectivamente. Nao houve diferenca estatistica (p>0,05) entre
as amostras EHV1 e EHV4. A amostra EHV5 néo diferiu estatisticamente da amostra
EV3, mas diferiu estatisticamente (p<0,05) das outras, apresentando menor
aceitacdo em relacédo a aparéncia.

A baixa aceitacdo em relacdo a aparéncia do extrato vegetal de coco (EHV5)
pode estar associada a presenca de separacdo entre as fases aquosa e lipidica,
tornando o produto pouco atraente para o consumidor. Machado (2015) verificou
que, apods trés horas da preparacao do “leite de coco”, ocorreu a separacao das
fases do leite, porém, o0 mesmo manteve todas as suas caracteristicas em relacéo

ao aroma e coloracao, tipicos do extrato.
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A aparéncia do “leite de coco” é um limitante comum na industrializagdo do
produto, sendo necessaria a adicdo de aditivos, como espessantes e estabilizantes,
para manutencdo da integridade fisica do extrato, contribuindo para incorporar e
manter 0 seu aspecto viscoso, evitando a separacéo das fases (CARVALHO, 2007;
BRASIL, 2013).

O extrato de coco se separa em trés fases: a fase aquosa, a fase lipidica
sobrenadante, e, um precipitado de sélidos insolUveis, que ocorrem apesar do
processo de filtracdo. Uma solugdo para evitar a separacdo das fases € a
homogeneizagdo, que minimiza a separagdo das fases distintas do extrato
(CARVALHO, 2007).

Para o atributo consisténcia, ndo houve diferenca estatistica entre as
amostras EHV1, EHV2, EHV4 e EHV5, apresentando escores entre 5 e 6 que
correspondem aos termos hedénicos “indiferente” e “gostei ligeiramente”. A amostra
EHV3 foi estatisticamente igual as amostras EHV2 e EHV5, mas difere das demais
amostras. A amostra EHV3 apresentou menor aceita¢cdo do atributo consisténcia em
relacéo as outras.

A aveia apresenta alta concentracdo de amido, sendo este o constituinte
mais abundante nos grdos. O amido presente na aveia possui uma baixa
temperatura de gelatinizacdo, cerca de 50°C, quando comparado com outros
cereais. Como os EHV foram submetidos a tratamento térmico a 75-80°C, ocorreu a
gelatinizacdo do amido presente no EHV3, o que alterou a consisténcia do extrato
de liquida para pastosa, semelhante a um gel, levando a uma menor aceitabilidade
em relacdo a consisténcia (TESTER; KARKALAS, 1996; GUTKOSKI, 2000).

Dentre os diversos fatores que determinam a aceitacdo de um alimento, a
aparéncia e consisténcia exercem uma importante funcado no processo de aceitacao.
Outros fatores, como padrdes de vida, idade, percepcdes pessoais, disponibilidade
do produto, preco, habitos alimentares, fatores fisioldgicos, psicoldgicos e culturais,
influenciam diretamente na avaliacdo sensorial e escolha dos alimentos (DELLA
LUCIA; MINIM; CARNEIRO, 2013).

O sabor da amostra EHV5 foi o mais aceito (p<0,05) pelos provadores
dentre todas as amostras de EHV avaliadas, apresentando escores entre 6 e 7, que

correspondem aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Os
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outros extratos apresentaram médias entre 4 e 5 na escala hedbnica, que
correspondem aos termos “desgostei ligeiramente” e “indiferente”, respectivamente.

O extrato vegetal de coco esta entre os “leites vegetais” mais tradicionais e
consumidos pela populacdo, o que pode explicar o grau de aceitacdo do sabor
observado para a amostra EHV5. Os fatores culturais possuem grande peso nas
escolhas dos alimentos, os habitos alimentares e costumes, sdo determinantes e
contribuem diretamente nesse processo.

Como bebida, o extrato ainda é pouco consumido, sendo maior o seu
consumo como ingrediente. Ele desempenha um importante papel na culinaria
nacional e internacional, apresentando aplicabilidade em preparacdes doces e
salgadas, agregando sabor e aroma, além de contribuir para o aumento da
aceitacao sensorial das preparacoes (MARINA; NURULAZIZAH, 2014).

O sabor caracteristico do coco é relacionado a presenca de inumeros
compostos volateis presentes na polpa do fruto, tendo como principal a delta
lactona, que é a responsavel pelo sabor tipico encontrado (WATTANAPAHU et al.,
2012). A harmonia de aroma e gosto adocicado, encontrada no coco, pode ter
favorecido a sua apreciacdo, conferindo a amostra EHV5 a maior média de
aceitacao do atributo sabor.

A amostra EHV2 apresentou a segunda média mais elevada em relacédo ao
sabor, apesar de ser estatisticamente igual as amostras EHV1, EHV3 e EHV4. A
amostra obteve nota média proxima a 5, que corresponde ao termo “indiferente”.
Esse extrato é conhecido por apresentar um sabor suave, ndo marcante. Resultados
semelhantes foram encontrados no trabalho de Machado (2017) que obteve notas
entre 5 e 6 para amostras de diferentes formulacdes de extratos hidrossolaveis
vegetais de Castanha-do-Brasil e Macadamia.

Em relacdo a impresséo global, a amostra EHV5 apresentou o maior escore
médio, no entanto essa amostra ndo diferiu estatisticamente das amostras EV2 e
EVA4.

A amostra EHV3 apresentou a menor média em relacdo as outras, porém a
mesma nao diferiu estatisticamente das amostras EHV1 e EHV4, diferindo apenas
das amostras EHV5 e EHV2.
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A partir dos resultados (Tabela 1), observa-se que a amostra EHV5
apresentou as melhores médias de aceitacdo em relacdo aos atributos sabor e
impressdo global, e, em contrapartida, a menor média em relacdo ao atributo
aparéncia e a segunda menor em relacao a consisténcia, o que pode ser justificado
pela caracteristica tipica do “leite de coco”.

No estudo de Silva et al. (2018), os testes de aceitacdo e intencdo de
compra realizados com diferentes marcas comerciais de ‘“leites vegetais”
constataram que o “leite de coco”, apesar de ter boa aceitacdo em relacdo aos
atributos sabor e textura, apresentou a menor média no teste de intencdo de
compra, demonstrando que ele ndo seria uma opg¢ao para 0s entrevistados, em
decorréncia principalmente da sua aparéncia.

Neste trabalho, os extratos vegetais, que apresentaram as maiores médias
em relacdo ao atributo impressao global e ao sabor, foram aqueles feitos com
ingredientes comuns na cultura alimentar e no dia a dia da populacéo brasileira, com
excecao da aveia.

Em se tratando dos atributos sabor e impressédo global, as notas médias
encontradas para os extratos vegetais variaram de 4 a 6, que correspondem aos
termos “desgostei ligeiramente” a “gostei ligeiramente”, respectivamente.

A aveia € um ingrediente popularmente consumido, apresentando grande
aceitacdo por parte dos consumidores, em razdo, principalmente, dos seus
beneficios nutricionais. No entanto, em comparacdo com as outras amostras,
verificou-se que a amostra EHV3 apresentou menor média em relacdo aos atributos
consisténcia, aparéncia e impresséao global, como também para o atributo sabor. O
fato pode se justificar pelo tratamento térmico ao qual o extrato foi submetido, o que
contribuiu para alterar as suas caracteristicas sensoriais.

O tratamento térmico é utilizado para prolongar a vida atil dos alimentos,
eliminando ou reduzindo a deterioracdo e contaminacao por micro-organismos
patogénicos, contudo, o calor pode promover alteracdes na estabilidade e
consisténcia dos extratos vegetais, bem como alterar a cor, aroma e sabor dos
extratos (KWOK; NIRANJAN, 1995; MACHADO, 2017).

O tratamento térmico € bem empregado em extratos de soja e de amendoim
(BENEDETTI; FALCAO, 2003). Rustom e colaboradores (1996), ao tratarem bebidas

a base de amendoim sob diferentes tempos de tratamento térmico UHT (4 e 20
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segundos por 137 °C), constataram que o tempo mais longo diminuiu a estabilidade
do extrato, entretanto, esse tempo resultou em uma maior aceitabilidade do extrato
de amendoim, justamente por promover maiores notas de sabor.

A utilizacdo do tratamento térmico ainda é limitada em alguns tipos de
extratos, como o EHV de aveia. Neste caso, sdo necessarios outros procedimentos
para prolongar a sua vida Util, ou aplicacdes de intervenc¢des tecnoldgicas, como a
hidrolise enzimética do amido para diminuir a sua capacidade de geleificacdo e
promover uma maior aceitabilidade desses extratos vegetais (DESWAL; DEORA;
MISHRA, 2014).

5.3 Fichas técnicas das bebidas vegetais elaboradas

Os EHV com as maiores médias em relacdo ao atributo impressdo global
foram saborizados com cacau ou chocolate em po, para elaboracdo das bebidas a
base de vegetais. Foram confeccionadas fichas técnicas de preparo para as
bebidas, contendo todas as informacgdes acerca de cada preparacao, apresentadas

nos quadros 6 a 11.
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Quadro 6. Ficha técnica de preparacdo da bebida vegetal de amendoim saborizada com

cacau em p6 (BVAM-1).

Categoria: Bebida

Nome da preparagéo: Bebida vegetal de amendoim sabor chocolate

Custo
Ingredientes Medida caseira PB |PL]FC | PC [ 1C | QT |Preco| o
(g/ mL) (g/ mL) (g/mL)| R$ R$
Amendoim cru sem sal 1 xicara de cha 145 |145| 1,00 | 224 224 | 1,73
Agua filtrada 4 xicaras decha | 960 {960 1,00 | 960 960 -

0,72 12,71
Cacau em p6 100% 5 colheres de sopa | 100 (100| 1,00 | 100 100 | 9,99
AcgUcar mascavo 10 colheres de sopa | 100 |100| 1,00 | 100 100 | 0,99

Modo de preparo:

1.Cologue o amendoim em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 ml), tampe e deixe de molho por

12 horas na geladeira.

N

. Coloque os gréos em uma panela e cubra com agua.
. Quando comecar a ferver, desligue o fogo e deixe descansar por 5 minutos.

. Escorra 0 amendoim e lave novamente em agua corrente.

. Descarte a agua de remolho e lave os graos em agua corrente.

. Coe o0 extrato de amendoim em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.
. Aperte delicadamente o tecido para retirar 0 excesso.

. Adicione o cacau em pé e o acucar. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.

3
4
5
6. Bata 0 amendoim no liquidificador com as 4 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.
-
3
9
1

0. Conserve o extrato na geladeira em recipiente tampado.

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 25 minutos de preparo

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 990 mL
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Quadro 7. Ficha técnica de preparagédo da bebida vegetal de castanha de caju saborizada
com cacau em po (BVCA-1).

Categoria: Bebida

Nome da preparagéo: Bebida vegetal de castanha de caju sabor chocolate

Custo
Ingredientes . . PB |PL} FC | PC IC QT | Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/mL)| R$ R$
Castanha de caju crua sem sal 1 xicara de cha 132 |132| 1,00 132 | 10,42
Agua filtrada 3 xicaras de cha 720 |720| 1,00 720 -
800 |0,79 19,20
Cacau em p6 100% 4 colheres de sopa 80 |80 |1,00 80 7,99
AcUcar mascavo 8 colheres de sopa 80 |80 (1,00 80 0,79

Modo de preparo:

1. Coloque a castanha em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe e deixe de molho por
12 horas na geladeira.

2. Descarte a agua de remolho e lave as castanhas em agua corrente.

3. Bata a castanha ao liquidificador com as 3 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

4. Coe 0 extrato de castanha em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

5. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

6. Adicione o cacau em pé e o acgucar. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.

7. Conserve 0 extrato na geladeira.

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 15 minutos de preparo

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano) ; =

Rendimento da preparacdo: 800 mL
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Quadro 8. Ficha técnica de preparacdo da bebida vegetal de coco saborizada com cacau
em po (BVCO-1).

Categoria: Bebida

Nome da preparagéo: Bebida vegetal de coco sabor chocolate

Custo
Ingredientes . . PB |PL} FC | PC IC QT | Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)] R$ R$
Coco seco picado 1 xicara de cha 146 |146| 1,00 146 | 1,17
Agua filtrada quente 3 xicaras de cha 720 |720( 1,00 720 -
720 |0,79 9,07
Cacau em p6 100% 3 Y% colheres de sopa| 72 | 72 | 1,00 72 7,19
AcUcar mascavo 7 colheresde sopa | 72 | 72 | 1,00 72 0,71

Modo de preparo:

Para retirar a polpa do coco:

1. Pré-aqueca o forno a 200 °C.

2. Retire a agua do coco.

3. Leve o coco ao forno por aproximadamente 20 minutos ou até ele rachar.

4. Retire o coco do forno e separe a casca da polpa com o auxilio de uma faca sem ponta.

Preparo do extrato:

1. Bata no liquidificador a polpa do coco com as xicaras de agua quente, por cerca de 3 minutos.
3. Coe 0 extrato em uma peneira fina, tecido de voal ou pano de linho.

4. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

5. Adicione o cacau em pé e o acgucar. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.

6. Cologue em um recipiente de vidro e conserve na geladeira

Tempo de preparo: 30 minutos para retirada da polpa + 15 minutos para preparacao

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 720 mL
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Quadro 9. Ficha técnica de preparacao da bebida vegetal de amendoim saborizada com
chocolate em p6 (BVAM-5).

Categoria: Bebida

Nome da preparagdo: Bebida vegetal de amendoim sabor chocolate

Custo
Ingredientes . . PB |PL| FC | PC JIC | QT |Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)| R$ R$
Amendoim cru sem sal 1 xicara de cha 145 (145| 1,00 | 224 224 | 1,73
Agua filtrada 4 xicaras decha | 960 [960| 1,00 | 960 |0,77| 960 - 9,22
Chocolate em p6 50% 5 colheres de sopa | 100 (100| 1,00 | 100 100 | 7,49

Modo de preparo:

1.Cologue o amendoim em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe e deixe de molho
por 12 horas na geladeira.

2. Descarte a agua de remolho e lave os graos em agua corrente.

3. Coloque os grdos em uma panela e cubra com agua.

4. Quando comecar a ferver, desligue o fogo e deixe descansar por 5 minutos.

5. Escorra 0 amendoim e lave novamente em agua corrente.

6. Bata 0 amendoim no liquidificador com as 4 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

7. Coe 0 extrato de amendoim em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

8. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.
9. Adicione o chocolate em p6. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.
10. Conserve o0 extrato na geladeira em recipiente tampado.

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 25 minutos de preparo

Per capita da porcéo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 990 mL
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Quadro 10. Ficha técnica de preparacao da bebida vegetal de castanha de caju saborizada
com chocolate em p6 (BVCA-5).

Categoria: Bebida

Nome da preparacéo: Bebida vegetal de castanha de caju sabor chocolate

Custo
Ingredientes . . PB | PL| FC | PC |IC| QT |Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/ mL)| R$ R$
Castanha de caju crua sem sal 1 xicara de cha 132 {132| 1,00 132 | 10,42
Agua filtrada 3 xicaras de cha 720 |720(1,00 | 800 |0,85 720 - 16,41
Chocolate 50% 4 colheres de sopa | 80 | 80 | 1,00 80 5,99

Modo de preparo:

1. Coloque a castanha em um recipiente, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe e deixe de molho
por 12 horas na geladeira.

2. Descarte a agua de remolho e lave as castanhas em agua corrente.

3. Bata a castanha ao liquidificador com as 3 xicaras de agua filtrada até ficar homogéneo.

4. Coe 0 extrato de castanha em uma peneira fina coberta com um pano de linho ou tecido voal.

5. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

6. Adicione o chocolate em p6. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.

7. Conserve 0 extrato na geladeira.

Tempo de preparo: 12 horas de molho + 15 minutos de preparo

Per capita da porcéo preparada: 200 mL (1 copo americano) .

Rendimento da preparacdo: 800 mL
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Quadro 11. Ficha técnica de preparacdo da bebida vegetal de coco saborizada com
chocolate em p6 (BVCO-5).

Categoria: Bebida

Nome da preparagéo: Bebida vegetal de coco sabor chocolate

Custo
Ingredientes . . PB |PL} FC | PC IC QT | Preco total
Medida caseira
(g/ mL) (g/ mL) (g/mL)| R$ R$
Coco seco picado 1 xicara de cha 146 [146| 1,00 146 | 1,17
Agua filtrada quente 3 xicaras de cha 720 |720( 1,00 | 720 | 0,77 | 720 - 6,56
Chocolate em p6 50% 3 Y% colheres de sopa| 72 | 72| 1,00 72 5,39

Modo de preparo:

Para retirar a polpa do coco:

1. Pré-aqueca o forno a 200 °C.

2. Retire a agua do coco.

3. Leve o coco ao forno por aproximadamente 20 minutos ou até ele rachar.

4. Retire o coco do forno e separe a casca da polpa com o auxilio de uma faca sem ponta.

Preparo do extrato:

1. Bata no liquidificador a polpa do coco com as xicaras de agua quente, por cerca de 3 minutos.
3. Coe 0 extrato em uma peneira fina, tecido de voal ou pano de linho.

4. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

5. Adicione o chocolate em p6. Utilize o liquidificador para homogeneizar o extrato.

6. Cologue em um recipiente de vidro e conserve na geladeira

Tempo de preparo: 30 minutos para retirada da polpa + 15 minutos para preparacao

Per capita da porcédo preparada: 200 mL (1 copo americano)

Rendimento da preparacdo: 720 mL
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5.4 Teste de preferéncia das bebidas vegetais saborizadas

A Tabela 2 apresenta os resultados do teste de preferéncia pareada. Houve
preferéncia significativa pelas bebidas vegetais saborizadas com cacau em pé
100%, independente do extrato utilizado. Dentre as formulagdes com cacau em pé, o
extrato vegetal de castanha apresentou o maior namero de indicacbes de

preferéncia pelos provadores.

Tabela 2. Numero de provadores concordantes na escolha da amostra preferida entre duas
bebidas do mesmo extrato vegetal, adicionadas de diferentes ingredientes saborizantes,
determinado por teste de preferéncia pareada.

Nimero de provadores concordantes

Extratos Vegetais Cacau em p6 100% Chocolate em p6 50%
BVAM 622 18°
BVCA 714 gb
BVCO 66 2 14°

BVAM (bebida vegetal de amendoim), BVCA (bebida vegetal de castanha de caju), BVCO (bebida
vegetal de coco).

ab | etras diferentes na mesma linha indicam diferencas estatisticas significativas ao nivel de
significancia a 5%.

As bebidas vegetais preferidas, além da adicdo de cacau em p6, também
continham aclUcar mascavo, 0 que possivelmente favoreceu o sabor das bebidas.
Tavares e colaboradores (2018), ao produzirem bebidas fermentadas a base de kefir
de extrato de quinoa, perceberam que a adi¢cdo de cacau em po e de acucar podem
ter favorecido a aceitacdo da bebida, fato justificado pela capacidade do cacau e do
acucar em mascarar o sabor acido caracteristico do kefir.

O resultado encontrado na analise sensorial do presente trabalho foi similar
ao resultado obtido por D’Oliveira (2015), no qual foi verificada a preferéncia dos
provadores por bebidas com maior concentracdo de chocolate e de acucar,
ressaltando a preferéncia da populacdo por produtos adocicados.

Os resultados dos testes de preferéncia por ordenacdo aplicados as
amostras de bebidas vegetais adicionadas de cacau em p6 100% e chocolate em pé

50% estéo apresentados nas tabelas 3 e 4.
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As diferencas entre as somas das ordens das bebidas adicionadas de cacau
em po (Tabela 3) foram maiores que o valor tabelado para estabelecer preferéncia
ao nivel de 5%, mostrando que a ordem de preferéncia das amostras, da mais
preferida para a menos preferida, foi da amostra BVCO-1, para a amostra BVCA-1,
seguida para a amostra BVAM-1.

Tabela 3. Diferenca entre soma das ordens das amostras de bebida vegetal com adicéo de
cacau em p6 100%.

Diferenca entre a soma das ordens

BVAM-1 BVCA-1 BVCO-1
Soma das ordens
204 162 108
BVAM-1 - 42% 96*
BVCA-1 - - 54*

BVCO-1 - - -

* Diferencga significativa ao nivel de significancia de 5% pelo Teste de Friedman.

BVAM-1 (bebida vegetal de amendoim saborizada com cacau em p6 100%); BVCA-1 (bebida vegetal
de castanha de caju saborizada com cacau em p6 100%); BVCO-1 (bebida vegetal de coco
saborizada com cacau em p6 100%).

O resultado do teste de preferéncia por ordenacdo para as amostras com

chocolate em p6 50% encontra-se na tabela 4.

Tabela 4. Diferencas entre as somas das ordens das amostras de bebida vegetal com
adicdo de chocolate em p6 50%.

Diferenca entre a soma das ordens

BVAM-5 BVCA-5 BVCO-5
Soma das ordens
203 176 103
BVAM-5 - 27" 100*
BVCA-5 - - 73*

BVCO-5 - - -

"S Nao significativo; * Diferenca significativa ao nivel de significancia de 5% pelo Teste de Friedman.
BVAM-5 (bebida vegetal de amendoim saborizada com chocolate em p6 50%); BVCA-5 (bebida
vegetal de castanha de caju saborizada com chocolate em p6 50%); BVCO-5 (bebida vegetal de coco
saborizada com chocolate em pé 50%.
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As diferencas entre as somas das ordens das amostras de bebida
adicionada de chocolate em p6é mostraram que a amostra BVCO-5 foi
significativamente preferida em relagcdo as outras bebidas, BVAM-5 e BVCA-5.
Verificou-se que nao houve diferenca estatistica na preferéncia entre as amostras
BVAM-5 e BVCA-5, 0 que mostra que para os provadores, as amostras foram
consideradas iguais, ndo sendo possivel distinguir a preferéncia entre elas.

Os resultados dos testes de preferéncia por ordenacéo indicaram que a
bebida vegetal de coco foi a mais preferida pelos provadores, independente do
ingrediente utilizado para saborizar.

Oliveira (2015), ao realizar uma analise sensorial de aceitabilidade, para
otimizagdo de uma bebida vegetal de améndoas de baru aromatizada com
chocolate, encontrou notas médias entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
moderadamente) para os atributos sabor e impressédo global para as amostras
aromatizadas, enquanto as amostras sem adicéo de chocolate receberam médias de
3 (desgostei moderadamente) a 5 (indiferente). A partir desses dados, a autora
concluiu que a aromatizacdo € uma indicacdo como forma de melhorar as
caracteristicas sensoriais e, assim, a aceitabilidade e o consumo desses extratos
hidrossoluveis vegetais.

Dentre os comentarios registrados pelos provadores neste estudo a respeito
das bebidas vegetais, os mais recorrentes foram sobre a aparéncia e o sabor das
amostras. Alguns provadores relataram que as bebidas vegetais, adicionadas de
cacau em po 100%, apresentaram uma textura mais concentrada e encorpada, além
de apresentarem uma cor mais atrativa. Os provadores declararam que o sabor das
bebidas com cacau estava mais intenso e adocicado. Para alguns, essas
caracteristicas foram positivas, enquanto para outros, elas foram declaradas como
pontos negativos.

A respeito das bebidas de amendoim, alguns provadores relataram sentir um
gosto um pouco mais “amargo”’. A rejeicdo aos gostos, amargo e acido, e a
preferéncia pelo gosto doce tém sua origem na evolucdo da espécie humana e
persiste até os dias de hoje. Aparentemente, 0 gosto doce remetia a fonte de
energia e orientava as pessoas na ingestao segura de alimentos, e a aversao ao

gosto amargo era uma maneira de se prevenir da ingestdo de alimentos que
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pudessem ser venenosos, constituindo uma forma de sobrevivéncia (ALVARENGA,;
KORITAR, 2016).

Em relagcdo a aparéncia das bebidas vegetais com adigdo de chocolate em
p6 50%, as formulagdes foram consideradas “aguadas” e “muito diluidas” pelos
provadores. O sabor foi considerado mais suave em compara¢cdo as bebidas com
cacau em po.

Os principais comentarios atribuidos as bebidas vegetais de coco foram a
respeito do gosto doce do fruto, que juntamente com o ingrediente saborizante
favoreceu a sua preferéncia entre os provadores.

A respeito da textura mais encorpada da bebida com adicéo de cacau, que
agradou aos provadores, o0 mesmo foi observado por Bento e colaboradores (2012),
gue ao produzir bebidas achocolatadas a base de extratos hidrossolluveis de quinoa
e arroz, percebeu que a bebida a base de arroz apresentou uma textura mais
viscosa, sendo essa a mais aceita pelos provadores com a maior meédia de
aceitacao.

Os costumes e habitos alimentares séo fatores que podem influenciar nas
caracteristicas sensoriais percebidas nos alimentos, favorecendo ou ndo a sua
escolha. Solorzano (2013) avaliou a aceitacdo de bebida de soja, de arroz e de
guinoa aromatizadas com baunilha e verificou que a bebida de soja apresentou
maior aceitabilidade, a qual foi atribuida ao consumo habitual da soja em relacéo as
outras. A autora também percebeu que a aceitabilidade das bebidas foi maior entre
0 publico que apresentava algum tipo de alergia ou intolerancia alimentar.

A preferéncia € uma apreciacado pessoal, sendo influenciada principalmente
pela cultura, habitos e costumes. As percepcdes de gostos, textura, consisténcia e
aroma sao muito particulares, o que para uns € considerado um fator determinante
positivo, para outros se constitui em um defeito que pode interferir na aceitacéao

sensorial de um alimento.

5.5 Anélise de custo
Estimou-se o custo dos EHV e das bebidas vegetais por meio da

identificacdo das quantidades utilizadas dos ingredientes base para elaboracdo dos
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mesmos e o rendimento. O rendimento total de cada EHV obtido e o custo total

estdo indicados na tabela 5.

Tabela 5. Analise do rendimento e custo total da elaboracdo dos extratos hidrossolaveis
vegetais.

Extratos Vegetais Rendimento (mL) Custo total (R$) Custo por litro (R$)
EHV1 800 11,02 13,77
EHV2 800 10,42 13,02
EHV3 1080 1,66 1,53
EHV4 990 1,73 1,74
EHV5 720 1,17 1,62

EHV1 (Améndoas), EHV2 (Castanha de caju), EHV3 (Aveia), EHV4 (Amendoim), EHV5 (Coco).

Dentre os EHV elaborados, o EHV1 foi o extrato que apresentou o maior
custo, sendo R$13,77 por litro, seguindo pelo EHV2, com o custo de R$13,02 por
litro. O elevado valor dos extratos € devido ao alto preco de mercado das
oleaginosas. Apesar do elevado custo para elaboragéo, os extratos caseiros tornam-
se financeiramente mais acessiveis quando comparados com extratos vegetais
comerciais, sendo que os valores encontrados variam em decorréncia da marca e do
local de compra. Na tabela 6, encontra-se a média de preco de diferentes marcas

comerciais encontradas no comércio.

Tabela 6. Média dos precos de diferentes marcas comerciais de extratos hidrossollveis
vegetais (dezembro/2019).

Extrato hidrossoluvel vegetal Preco / Litro
Améndoas 1 2 56 10,11 R$ 17,52
Castanha % 35910 R$ 19,91
Aveia & 789 R$ 17,29
Amendoim 2™ 3 5 9™ R$ 20,87
Coco 1 24.10.11 R$ 16,05

1. AdeS (Coca-Cola Brasil), 2. A tal da Castanha (Castrolanda Cooperativa Agroindustrial, LTDA, PR,
Brasil), 3. Cajueiro (Tecpolpa Ind. e Com. de sucos LTDA, SP, Brasil), 4. Copra (Copra Ind.
alimenticia, Maceid, AL, Brasil), 5. Iracema (Globalbev bebidas e alimentos S/A, MG, Brasil), 6.
IsolaBio (Italiana, Distribuido e Importado por Comercial Pegasus, SP, Brasil), 7. Jasmine (Jasmine
Alimentos LTDA, PR, Brasil), 8. Nesfit (Nestle, SP, Brasil), 9. Risovita (Fulmacense Alimentos LTDA,
SC, Brasil), 10. Silk (Danone, Brasil), 11. Vida Veg (Tecpolpa Ind. e Com. de sucos LTDA, SP, Brasil),
* Adicdo de outro ingrediente (** castanha / *** arroz)
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Os extratos EHV3, EHV4 e EHV5 que foram produzidos a partir de
ingredientes com pregos de compra relativamente baixos, apresentaram custos mais
acessiveis, especialmente o EHV3 o qual apresentou a melhor relacdo custo e
rendimento (R$ 1,53 por litro) quando comparado com os demais. Embora o EHV5
tenha apresentado o menor rendimento dentre os extratos, ele é o segundo melhor
em relagdo custo e rendimento (R$ 1,62 por litro).

Os custos e o rendimento das bebidas vegetais, com adicdo de cacau em po
100% e chocolate em pé 50%, encontram-se na tabela 7.

Tabela 7. Andlise do rendimento e custo total da elaboracdo das bebidas vegetais
saborizadas com cacau em p6 100% e chocolate em p6 50%.

Bebidas vegetais Rendimento (mL) Custo total (R$) Custo por litro (R$)
BVAM-1 990 12,71 12,83
BVCA-1 800 19,02 23,77
BVCO-1 720 9,07 12,60
BVAM-5 990 9,22 9,31
BVCA-5 800 16,41 20,51
BVCO-5 720 6,56 9,11

BVAM-1 (bebida vegetal de amendoim saborizada com cacau em p6 100%); BVCA-1 (bebida vegetal
de castanha de caju saborizada com cacau em p6 100%); BVCO-1 (bebida vegetal de coco
saborizada com cacau em p6é 100%); BVAM-5 (bebida vegetal de amendoim saborizada com
chocolate em pé 50%); BVCA-5 (bebida vegetal de castanha de caju saborizada com chocolate em
pd 50%); BVCO-5 (bebida vegetal de coco saborizada com chocolate em p6 50%).

Ao analisar o custo por litro, as bebidas vegetais com adicdo de cacau em
p6 100% apresentam o custo mais elevado em comparacao as bebidas com adicéo
de chocolate em p6 50%. Além da adicdo de cacau em pd, que possui um preco de
compra mais elevado, essas formulacées também contaram com o acréscimo de
acucar mascavo, 0 que contribuiu para aumentar o custo das formulacdes. Dentre as
formulacées com chocolate em pd, a BVCA-5 apresenta um custo mais elevado em
relacdo as outras. Dentre as formulacdes, a BVCA-1 e BVCA-5 possuem maior custo
0 que pode ser atribuido a matéria-prima base para elaboracdo do extrato. A bebida
vegetal de coco, saborizada com chocolate, apresentou custo mais acessivel,

independente do rendimento.
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6 CONCLUSAO

As metodologias adotadas para a elaboracdo dos EHV mostraram-se
adequadas para a fabricagdo caseira. Os extratos elaborados constituem uma
alternativa viavel, tendo em vista a facilidade de obtencdo e o baixo custo de
producéo quando comparados aos comercializados.

O teste de aceitacdo mostrou que o EHV de coco foi 0 extrato mais aceito
pelos provadores em relacéo aos atributos sabor e impresséo global. Esse resultado
pode estar relacionado a familiarizacdo dos provadores com o gosto doce do fruto e
ao habito de utiliza-lo em preparacdes culinérias.

A saborizacdo, além de agregar valor nutricional, constitui uma outra opcao
de consumo desses extratos. O teste de preferéncia pareada aplicado as bebidas
saborizadas revelou a preferéncia dos provadores pelas bebidas formuladas com
cacau em p6 100%, sugerindo uma relacao entre maior concentracao de chocolate e
gosto doce.

O teste de preferéncia por ordenacao, para as bebidas com adi¢cao de cacau
em po 100%, mostrou que a bebida vegetal de coco foi a preferida, seguida pela
bebida vegetal de castanha e por ultimo a de amendoim.

Entre as bebidas com adi¢do de chocolate em p6 50%, o teste de ordenacao
mostrou que a bebida de coco foi significativamente mais preferida em relacdo as
outras. Para os provadores, as bebidas de castanha e de amendoim foram
consideradas iguais, ndo havendo distincéo de preferéncia entre elas.

Dentre os extratos elaborados, o EHV de coco se sobressai, apresentando,
as maiores médias de aceitacdo, maior preferéncia como bebida vegetal e custo
mais acessivel, mostrando-se como mais vantajoso para elaboracao e utilizacéo, em
decorréncia da sua apreciacao e custo-beneficio.

Os resultados dos testes de aceitacdo e preferéncia mostram que, a adi¢do
de ingredientes aromatizantes naturais, como o cacau, podem melhorar a aceitacéo
sensorial do extrato, como também, contribuir para o aumento do seu valor

nutricional.
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APENDICE

APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Para maiores de 18 anos)

Gostana de convida-lo a2 participar como voluntanio do projeto “Utilizagio de “leites vegetars” em
preparagdes culinanas como substitutos ao leite de ongem amimal” onentado pela Profz. Dra. Simone de
Fatima Viana da Cunha do Departamento de Alimentos da Escola de Nutigio da Universidade Federal de Ouro
Preto. A coleta de dados sera ferta, por meio de degustagio de preparagdes elaboradas com leite vegetals. com
posterior preenchimento de fichas onde constam termos que vao do goster extremamente a desgostel
extremamente A ficha sera preenchida pelos alunos, professores, senvidores da UFOP. com 2 finalidade de
venficar a aceitabilhidade quanto 3 aparéncia. sabor, cor, consisténcia, mmpressio global, intensidade de dogura e
consisténcia e intengdo de compra das preparagdes elaboradas. O objetivo desse trzbalho é produzir preparagdes
culinanas, utilizando o “leite vegetal” como substituto a0 de origem animal.

Os entrevistados fornecerdo informagdes sobre data de nascimento e opimi3o sobre as preparagdes que
serdo degustadas por eles. Os individuos que apresentarem alerzia ou mtolerincia a qualquer dos ingredientes
que serdo utthzados nas preparagdes, nio poderdo particapar da pesquisa. Em caso do participante se sentir mal
ou mesmo solicitar suporte/atendimento médico durante 2 degustagdo dos alimentos sera mmediatamente levado
pelos pesquisadores ao Centro de Saide da UFOP para receber oz devidos cuudados.

Oz questionanos foram elaborados de forma a minimuzar possivels desconfortos que a entrevista possa
lhe causar. O desconforto sera minmimo e refere-se zpenas ao tempo gasto para degustar & responder as questdes.
As informagdes que vocé fornecer serdo totalmente confidenciais e serdo mantidas em sizilo absoluto, sob
responsabilidade do coordenador da pesquisa, em computador pessoal, localizado na Escola de Numgdo, por
um periodo de 5 anos. Em momento algum sua identidade sera divulgada. Todas as mformagdes zerdo
armazenadas em um banco de dados no qual n3o constara qualquer mformagdo que permita que vocé ou
qualquer outro entrevistado seja identificado. Os dados coletados serdo unlizados para publicagio no meio
cientifico, sem quaisquer identificagdes dos mdividuos pesquisados. Nio havera custo ou pagamento em troca
da participag3o no estudo ou mesmo mdenizagio por alzum eventual problema que venha a suwrgir. Vocé & livre
para aceifar ou nio parhcipar da pesquisa e tém o direito de reqirar o seu consentimento a qualquer momento,
sem que 1550 lhe cause qualquer prejuizo.

Caso vocé concorde, pego a gentileza que manifeste a sua livre e espontinea vontade de participar como
voluntano neste projeto, assinando esta autorizagio. Ambos. participante e pesquisadora responsavel, assinario
duas vias do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, que ficara sob a guarda de cada um. Quaisquer
dirvidas ou esclarecimentos relacionzdos a0 desenvolvimento da pesquisa pego a gentileza que entre em contato
com a coordenadora do projeto Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha (31-3559-1813). Quaisquer
dinvidas ou esclarecimentos relacionados as questdes éticas pego a gentileza que entre em contato com o Comuté
de Etica em Pesquiza da UFOP (31-3559-1368) situado na Pré-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduagdo. no
Centro de Convergéncia, Campus Universitano, UFOP.

En, . declaro  estar
suficientemente informado sobre o presente projeto e concordo em participar dessa pesquisa.

Parficipante

De acordo,

Onentadora: Profa. Dra. Simone de Fatima Viana da Cunha
(31) 3559-1813 - DEALI’ ENUT/ UFOP
simonenutricao/@yahoo.com br
Ouro Preto 24/09/2019



APENDICE B - Ficha de avalia¢io analise sensorial - Teste de aceitacio

AVALIACAO SENSORIAL

Sexo: E(.) M( )
Faixa etaria: ___18a24 _ 25a34 35a44 45a54 55a64 = 65 anos

Por favor, prove as amostras e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou em relagdo aos atributos aparéncia, sabor, consisténcia e

impressdo global.

Amostran® | Aparéncia Sabor Consisténcia | Impressao Global
9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2-

B

Desgostei muito
Desgostei extremamente
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APENDICE C - Ficha de avaliacdo analise sensorial - Teste de preferéncia

Ficha de Avaliagao

Nome: Data: / /

Teste de preferéncia pareada

Vocé esta recebendo 2 amostras codificadas de extrato hidrossohivel de amendoim saborizado. Por favor,
prove-as da esquerda para direita e circule a amostra de sua preferéndia.

916 527

Comentarios:

Vocé esta recebendo 2 amostras codificadas de extrato hidrossohivel de castanha saborizado. Por favor,
prove-as da esquerda para direita e circule a amostra de sua preferéncia.

238 146

Comentarios:

Vocé esta recebendo 2 amostas codificadas de extrato hidrossoluvel de coco saborizade. Por favor,
prove-as da esquerda para direiza e circule a amostra de sua preferéncia.

357 469

Comentarios:

Teste de preferéncia por ordenagdo

Vocé estd recebende 3 amostas codificadas de extratos hidrossohiveis vegetais saborizado. Por favor,
prove-as da esquerda para direita e ordene-as da menos preferida para a mais preferida.

(menos preferida) (mais preferida)

Comentarios:

Vocé estz recebendo 3 amostas codificadas de extratos hidrossoliveis vegetais saborizado. Por faver,
prove-as da esquerda para direita e ordene-as da menos preferida para a mais preferida.

(menos preferida) (mais preferida)

Comentarios:
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ANEXOS

ANEXO A — Parecer do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de
Ouro Preto

UNIVERSIDADE FEDERAL DE nmpm.\o
OURO PRETO %

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: UTILIZAQAO DE (LEITES VEGETAIS; EM PREPARAC}éES CULINARIAS COMO
SUBSTITUTOS AO LEITE DE ORIGEM ANIMAL

Pesquisador: Simone de Fatima Viana da Cunha

Area Temética:

Versdo: 1

CAAE: 13258416.0.0000.5150

Instituigdo Proponente: Universidade Federal de Quro Preto
Patrocinador Principal: Financiamento Propric

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.280.983

Apresentagio do Projeto:

Pesscas que apresentam alergia & proteina do leite, intolerdncia a lactose ou optam por n3o consumir leite
de origem animal, geralmente encontram dificuldades em escolher, comprar e preparar certos tipos de
alimentos. Neste sentido, uma alternativa & substituic3o do leite de origem animal, € a utilizac3o de extratos
hidrossollveis vegetais, popularmenta conhecidos como “leites vegetais”, que podem ser industrializados ou
produzidos de forma caseira. E possivel obter os “leites” a partir de leguminosas, oleaginosas, sementes e
cereais, cada um com suas caracteristicas fisicas e nutrientes especificos. Diante do exposto, este trabalho
tem como objetivo, elaborar “leites vegetais” e utiliza-los na elaborac3o de preparagdes culinarias. Os “leites
vegetais” serdo elaborados com base em receitas artesanais encontradas na internet. A analise da
eomposigéo nutricional dos ingredientes para a elaboragé'o dos “leites”, serdo realizadas utilizando a Tabela
Brasileira de Composic3o de Alimentos. As preparacdes culindrias serdo avaliadas com relag3o 3

aceitabilidade sensorial. Para cada preparagdo sera elaborada uma ficha técnica de preparo.

Objetivo da Pesquisa:
Objetivo Primario:

Elaborar “leites vegetais” e utilizar na elaboracdo de preparagdes culinarias.

Enderego: Moo do Cruzelro-Centro de Convergéncia

Balrro: Campus Universitario CEP: 35.400-000
UF: MG Municiplo: OURO PRETO
Telsfone: (31)3553-1363 Fax: (31)3553-1370 E-mall: cep.propp@ufop.adu.br

Pégne 01de 4
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE
OURO PRETO W
Cortnuaglo do Farecer: 3360.583

Objetivo Secundario:

« Elaborar “leites vegetais” a partir de varias matérias-primas vegetais de forma caseira- Propor maneiras de
reaproveitar o residuc da obtenc3o do extrato vegetal em preparacdes- Analisar as caracteristicas
sensoriais dos produtos formulados- Avaliar a composi¢do nutricional:- Analisar os

custos.

Avaliagio dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Essa pesquisa oferece risco minimo aos participantes, ja que sera feita apenas analise sensorial de
preparagdes culinarias produzidas com os “leites vegetais”, ou seja. degustagdo de uma porgdo de no
maximo 20 g de cada preparacdo. Pode gerar um pequeno desconforto, pois os individuos

deverdo se direcionar ao Laboratdrio de Analise Sensorial, nos horarios determinados pelos pesquisadores.
Estudantes poder3o participar em horarios que n3o estejam em aula ou nos intervalos das aulas. Os
funcionarios também poderdo participar das degustagdes em horarios nos quais ndo estejam desenvolvendo
suas atividades. Tendo em vista o risco de o individuo apresentar alergia a algum ingrediente utilizado nas
prepara;&es. serad questionado sobre possiveis intolerancias ou alergias alimentares aos possiveis
participantes antes do mesmo ser selecionado para fazer a degustac3o. Caso algum dos participantes
manifeste alguma intolerdncia ou alergia (ex: pruridos ou edemas relacionados a algum alimento, mesmo
que ndo seja utilizado nas preparagdes), este sera excluido da pesquisa. Todos os cuidados com a escolha
dos ingredientes em relacdo a procedéncia segura, livre de contaminantes, data de validade adequada
serdo observados. Eventuais relatos de alergias a qualquer desses alimentos ocasionara a exclusidoc do
participanta. A presente pesquisa sera realizada apos o consentimento dos respectivos responsaveis pela
ENUT/ UFOP e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) pelos participantes
maiores de 18 anos (Apéndice 1). A coleta dos dados sera realizada por meio de degustagdo das
preparacdes culinarias seguida de anélise sensorial (Apéndice 2). Somente participario da pesquisa os
individuos que assinarem o TCLE. Os participantes terdo a liberdade de interromper sua participacdo na
pesquisa a qualquer momento sem a necessidade de justificativas.

Beneficios:

Disponibilizar para o piblico preparagdes culinarias elaboradas com "leite vegetal", com caracteristicas
sensorais semelhantes 3s receitas preparadas com o leite de origem animal.

Enderego: Moo do Cruzeiro-Centro de Convergéncia
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Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Pesquisa pertinente, necessitando de pequenas adequacdes.
Consideragoes sobre os Termos de apresentagio obrigatoria:
Termos insendos, necesstando pequenas adequagées

Conthuegho do Patecer. 3 380 983

Conclusodes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
O pesquisador inseriu folna de rosto. carts de anuéncia, declaracdo de custos, orgamento, TCLE,
instrumento, Projeto = PB.

No entanto, necessita de adequac3o de dois pontos:

1- Insenr na PB tempo & local de guarda dos dados {que ja consta no TCLE e no projeto)

2- Inserir na PB & no TCLE a forma como os dados serdo publicados (que ja consta no projeto)
Consideragoes Finais a critério do CEP:

O Colegiado entendeu que as pendéncias encontradas n3o mpedem a aprovacdo do projeto. Sendo assim,
definiu-se pela sua aprovacdo em “ad referendum”, t3o Jogo sejam atendidas as providéncias soficitadas.
As alteracdes feitas no projeto e no TCLE devem ser listadas em carta de encaminhamento com as devidas
explicagdes e justificativas, e destacadas no corpo do projeto ou no TCLE em negrito ou destacadas,
citando as paginas onde foram feitas as alteracdes, para facilitar a analise por parte do Comité. A carta pode
ser anexada na pasta “Outros” juntamente com o restante da documentac3o na Plataforma Brasil. O prazo
maximo para envio das coregdes & de sessenta dias, sob pena de ser seu projeto retirado de julgamento.
Em caso de dividas &ticas sobre o projeto, V.Sa. podera entrar em contato com o membro representants do
Comité de Etica em pesquisa de sua unidade.

Apos reenviar o projeto ao CEP/UFOP via Plataforma Brasil, favor enviar um e-mail para
cep.propp@ufop.edu.br, informando o titulo do projeto e o nome do pesquisador responsavel, destacando
que se trata de projeto em aptovagéo “ad referendum”.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

I Tipo Documento I Arquivo l Postagem | Autor |$itua§o|
Enderego: Momo go Cruzeiro-Caniro de Converpéncia
Bairo: Campus Universitario CEP: 35.200-000
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Conthusgio do Patecer. 3350 083
Informacoes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 06/05/2019 Aceito
do Projeto ROJETO 1340197 pdf 18:01:18
Projeto Detalhado / |Projeto_CEP _pdf 06/05/2018 | Smone de Fatima Aceito
Brochura 16:00:17 |Viana da Cunha
Investigador
Qutros Carta_de_anuencia pdf 06/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
15:53:18 | Viana da Cunha
Folha d= Rosto Folha_de_rosto_assinada.pdf 06/05/2018 [Simone de Fatima Aceito
15:52:37 | Viana da Cunha
TCLE/Termos de |TCLE.pdf 03/05/2012 |Simone de Fatima Aceito
Assentimento / 22:02:14 |Viana da Cunha
Justificativa de
Auséncia
Orgamento Declaracao_gastos.pdf 03/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
21:1321 |Viana da Cunha
Situagao do Parecer:
Pendente
Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao
OURO PRETO, 31 de Maio de= 2019
Assinado por:
EVANDRO MARQUES DE MENEZES MACHADO
{Coordenador{a))
Enderego: Momo do Cruzeiro-Centro de Converpéncia
Bairo: Campus Universitario CEP: 35.200-000
UF: MG Munioiplo: OURO PRETO
Telefone: (31)2533-1368 Fax: (31)355%-1370 E-mall: cep.proppiuiop edubr
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