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RESUMO

Preparac@es culinarias doces, que usualmente utilizam leite condensado como um dos
principais ingredientes base para elaboracdo, normalmente acabam se tornando
preparacdes invidveis para os individuos adeptos ao vegetarianismo ou aqueles
portadores de reagdes adversas ao leite de vaca. As op¢des disponiveis no mercado sdo
poucas e possuem custo elevado. Uma alternativa a esse publico sdo os Extratos
HidrossolUveis Vegetais (EHV) que podem ser consumidos como bebida e ainda
utilizados na fabricacdo de produtos semelhantes aos derivados do leite. Diante disso, 0
presente estudo teve como objetivos elaborar substitutos de leite condensado a partir de
EHV de amendoim e de castanha de caju, preparados de forma caseira, comparar 0 seu
teor de nutrientes aos do leite condensado comercial sem lactose e elaborar doce tipo
cajuzinho a base de leite condensado dos extratos. A elaboracdo de ambos EHV, dos
leites condensados e dos cajuzinhos foram realizadas no Laboratério de Técnica
Dietética da Escola de Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto. Foram
elaboradas fichas técnicas de preparo dos substitutos de leite condensado e dos
cajuzinhos preparados com esses substitutos, a fim de padronizar a quantidade de
ingredientes e 0 modo de preparo para permitir a reproducdo das preparages. A
determinacdo da composicdo centesimal foi realizada no Laboratorio de Bromatologia
da mesma unidade. O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em
estufa; o de cinzas utilizando o método de cinzas secas; 0 de proteinas usando o método
de Kjeldahl; o de lipidios totais por meio do método de Soxhlet e carboidratos por
diferenca. Os teores de sodio e potédssio também foram determinados por meio de
fotometria de chama. A aderéncia dos resultados das analises quimicas a distribuicao
normal foi avaliada utilizando o teste de Shapiro-Wilk. E teste t ndo-pareado foi
aplicado para comparar a composi¢do centesimal e os teores de sddio e potassio entre as
amostras. O leite condensado de EHV de castanha de caju apresentou maior teor de
umidade (25,1%), seguido do tradicional sem lactose (21,5%) e amendoim (18,1%). O
leite condensado sem lactose apresentou o0 maior teor de proteinas (7,4%). Os leites
condensados de EHV castanha de caju e amendoim apresentaram as maiores
concentracdes de lipidios, 11,1% e 9,5%, respectivamente. O leite condensado de EHV
de amendoim apresentou o maior teor de carboidrato (67,9%), seguido do leite
condensado sem lactose (62,7%) e castanha de caju (59,3%). O leite condensado sem
lactose apresentou maior contetdo de cinzas. Os trés leites condensados analisados
foram classificados como contendo muito baixo teor de sédio. O leite condensado a
base de EHV de amendoim apresentou menor custo, assim como o cajuzinho de leite
condensado de EHV de amendoim. Os leites condensados elaborados, sdo de féacil
reproducdo em ambiente doméstico e o de amendoim apresenta maior custo-beneficio
guando comparado com o leite condensado comercial sem lactose e com o de castanha
de caju.

PALAVRAS-CHAVE: nutrientes, fichas técnicas de preparo, cajuzinho,
vegetarianismo.



ABSTRACT

Sweet cuisine preparations, which usually use condensed milk as one of the main base
ingredients for elaboration, usually culminate into unfeasible preparations for
individuals adept of vegetarianism or those with adverse reactions to cow's milk. The
options available on the market are few and cost high. An alternative to this public is the
Hydrosoluble Vegetable Extracts (HVE), which can be consumed as a beverage and
also used in the manufacture of products similar to those derived from milk. Therefore,
the present study aimed to prepare condensed milk substitutes from HVE of peanuts and
cashew nuts, homemade prepared, to compare their nutrient content to those of
commercial lactose-free condensed milk and to prepare cajuzinho from the extract
based condensed milk. The preparation of both HVE, the condensed milk and cajuzinho
were performed in the Dietetic Technique Laboratory of the School of Nutrition of the
Federal University of Ouro Preto. Technical sheets for the preparation of the condensed
milk substitutes and the cajuzinho produced with these substitutes were prepared in
order to standardize the amount of ingredients and the method of preparation to allow
the reproduction of the preparations. The determination of the proximate composition
was performed in the Laboratory of Bromatology of the same unit. The moisture
content was determined by the oven-drying method; the ash content was determined
using the dry ashing method; the protein content was by using the Kjeldahl method; the
total lipid content was by the Soxhlet extraction method and the carbohydrates content
was determined by difference. Sodium and potassium contents were also determined by
flame photometry. The adherence of the chemical analysis results to the normal
distribution was evaluated using the Shapiro-Wilk test. And the unpaired t-test was
applied to compare the proximate composition and the sodium and potassium contents
between the samples. Condensed HVE milk from cashew nuts had the highest moisture
content (25.1%), followed by traditional lactose-free (21.5%) and peanuts (18.1%).
Lactose-free condensed milk had the highest protein content (7.4%). The condensed
HVE milks of cashew nut and peanuts had the highest concentrations of lipids, 11.1%
and 9.5%, respectively. Peanut HVE condensed milk had the highest carbohydrate
content (67.9%), followed by lactose-free condensed milk (62.7%) and cashew nuts one
(59.3%). The lactose-free condensed milk had the highest ash content. The three
condensed milks analyzed were classified as having very low sodium content. Peanut
HVE-based condensed milk had the lowest cost, as well as the peanut HVE condensed
milk cajuzinho. The elaborated condensed milks are easy to reproduce in a domestic
environment and the peanut milk has more cost-benefit when compared to commercial
lactose-free condensed milk and with cashew nuts.

KEYWORDS: nutrients, preparation technical sheets, cajuzinho, vegetarianism.
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1 INTRODUCAO

O leite de vaca e os produtos lacteos estdo tradicionalmente inseridos na alimentacéo
humana (HAUG, HOSTMARK e HARSTAD, 2007). O leite de vaca € uma excelente fonte
de proteinas, gordura, minerais e vitaminas, sendo um produto de grande importancia
comercial e industrial (PEREIRA, 2014). No entanto, muitos individuos deixam de consumir
produtos de origem animal, como o leite de vaca e seus derivados, por serem adeptos ao
vegetarianismo ou por serem acometidos por reacdes adversas, intolerancia a lactose e alergia
as proteinas do leite de vaca.

A adogdo da alimentagdo vegetariana esta normalmente relacionada a questdes éticas,
de preservacdo do meio ambiente, de salde, filosofia de vida, questdes familiares, preferéncia
alimentar, religiosas e/ou de espiritualidade (SLYWITCH, 2012).

A alergia ao leite de vaca (ALV) é uma reagdo de hipersensibilidade as proteinas do
leite mediada principalmente por imunoglobulinas E (IgE), que causam sintomas
gastrointestinais, respiratorios e cutaneos nos individuos alérgicos (SPOLIDORO et al., 2011;
LINS, 2010). Ja na intolerancia a lactose, 0 organismo ndo consegue produzir ou produz em
quantidades reduzidas a enzima lactase, responsavel pela quebra da lactose em glicose e
galactose. Desse modo, a lactose ndo hidrolisada acumula-se no célon onde é fermentada
levando a formacdo de gases responsaveis por flatuléncias, distensdo e dores abdominais O
tratamento para ambas as reacfes adversas ao leite de vaca € a exclusdo da ingestdo desse
alimento e seus derivados (MUTTONI, 2017).

Os Extratos Hidrossoluveis Vegetais (EHV), conhecidos popularmente como “leites
vegetais”, sdo uma alternativa de substitui¢do do leite de vaca em preparagdes culinarias tanto
para 0s portadores dessas reacGes adversas quanto para os adeptos ao vegetarianismo. Eles
podem ser produzidos a partir de matérias-primas como cereais, leguminosas e oleaginosas
(WONG, 2013; COSTA et al., 2009; SOARES et al., 2012). No entanto, EHV ndo podem ser
utilizados como substituto do leite de vaca do ponto de vista nutricional, por apresentarem
proteinas de baixo valor biologico, ou seja, ndo apresentam em sua composi¢do todos os
aminoéacidos essenciais. Entretanto, sdo boas fontes de minerais e vitaminas (PIRES, 2006).

Os EHV podem ser utilizados para o consumo como bebida ou como ingredientes em
preparacdes culinarias, mas também para fabricacdo de produtos substitutos aos derivados do
leite, tais como queijo e leite condensado (ALMADA, 2013).
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Muitas preparagdes doces tradicionais na culinaria brasileira, como o brigadeiro e o
cajuzinho, utilizam leite condensado como um dos principais ingredientes para o0 Seu preparo,
0 que torna o consumo dessas preparacdes inviaveis para o0s individuos adeptos ao
vegetarianismo e aqueles com reacdes adversas ao leite de vaca. Considerando a existéncia de
poucas opgdes no mercado e os precos normalmente elevados, o desenvolvimento de
substitutos do leite condensado a partir de extratos vegetais, que possam ser reproduzidos em
ambiente doméstico, € muito importante como alternativa a esse publico.

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo elaborar substitutos de leite
condensado tradicional & base de EHV de amendoim e castanha de caju e analisar sua
composicao centesimal comparando-a a do leite condensado tradicional sem lactose.

14



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Vegetarianismo

A ingestdo de alimentos € uma pratica essencial para a sobrevivéncia humana, no
entanto, o ato de comer vai além de simplesmente satisfazer as necessidades fisioldgicas e
nutricionais. E uma ag&o que envolve diversos aspectos relacionados & cultura, religio, ética,
economia e social. Desse modo, € notorio que exista uma diversidade alimentar entre os
povos Visto que cada grupo de individuos se identifica com distintas ideologias e possui
habitos culturais diferentes (LEORNADO, 2009).

No Brasil, conforme os dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017 —
2018 a regido Nordeste do pais destacou-se com o maior percentual (21,7%) de despesa com
0 grupo carnes, visceras e pescados enquanto a regido Sudeste apresentou 0 menor percentual,
cerca de 18,1% em relacdo a0 mesmo grupo. Para o grupo de leites e derivados, a Regido
Nordeste apresentou 0 menor percentual de despesa (7,2%) e, a regido Sudeste, 0 maior
percentual (11,4%) (BRASIL, 2017).

No entanto, no pais também ha individuos que ndo consomem alimentos de origem
animal. Segundo a pesquisa do Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE),
em 2018, 14% da populagéo brasileira se declarava vegetariana, o que representava cerca de
29,2 milhdes de pessoas. Os individuos pertencentes a esse grupo excluem da sua alimentacao
os alimentos carneos (SVB, 2017).

O individuo vegetariano ndo consome nenhuma categoria de carne, mas alguns se
alimentam de ovos e/ou leite e derivados, classificados segundo o nivel de exclusdo desses
(SVB, 2017). Os ovolactovegetarianos sdo aqueles individuos que utilizam em sua
alimentacdo ovos, leite e derivados. Aqueles vegetarianos que consomem leite e laticinios,
sem a presenca de ovos, sdo chamados lacto vegetarianos. Os ovovegetarianos consomem
apenas ovo dentre os alimentos de origem animal. H& também aqueles individuos que nao
utilizam nenhum produto de origem animal na sua alimentag&o, sendo chamados vegetarianos
estritos. Ha também o0s veganos os quais sdo individuos que seguem um estilo de vida
baseado no veganismo, uma pratica que busca na medida do possivel excluir toda forma de
exploracdo e crueldade envolvendo os animais, seja através da alimentagdo, vestuario ou
qualquer outra ocasido (SVB, 2017; FERRIGNO, 2012).

De acordo com Melina (1998), a histéria do vegetarianismo iniciou-se nos primordios

da existéncia humana. No ocidente um dos primeiros defensores e promotores do
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vegetarianismo foi Pitdgoras sendo considerado o “pai do vegetarianismo”. Sua influéncia foi
tdo grande que, até o final do século XIX antes da existéncia da palavra “vegetarianismo”,
aqueles que adotavam uma dieta sem carne eram chamados de “pitagoricos”.

Grandes nomes da filosofia também seguiram o exemplo de Pitagoras e se tornaram
vegetarianos, tais como Leonardo da Vinci (1452- 1519), Benjamim Franklin (1706- 1790),
Dr. J.H. Kellogg (1869-1948), Mahatma Gandhi (1869- 1948) e Albert Einstein (1879- 1955)
(MELINA, 1998).

A disseminacdo do vegetarianismo foi lenta, mas crescente. Durante a primeira metade
do século XX, os movimentos foram alimentados pelos ideais de reformadores da satde e por
aqueles que defendiam os principios éticos de uma dieta vegetariana (MELINA, 1998). Hoje a
adocdo da pratica do vegetarianismo pode estar ligada a muitos fatores, dos quais se destacam
a ética, preocupacao com a preservacdo do meio ambiente e com a saude, a filosofia, questes
familiares, preferéncia alimentar, a religido e a espiritualidade (SLYWITCH, 2012).

O fator ético esta relacionado a preocupacdo com o bem-estar animal dado que estes
s80 seres sencientes, ou seja, sdo capazes de sentir sensagdes e sentimentos e, dessa forma, 0s
processos envolvidos na sua criagcdo para consumo podem lhe causar dor e sofrimento. Além
disso, a ética pode envolver questdes sociais e impactos ecoldgicos decorrentes do sistema de
criagdo ou de caca (SLYWITCH, 2012; SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA,
2007).

A preocupacdo com o meio ambiente, decorrente da criagdo de animais para consumo,
origina-se das evidéncias dos seus impactos na natureza tais como a grande quantidade de
recursos hidricos utilizados ou o aumento do aquecimento global, provenientes dos gases
emitidos pelas empresas de carne e pela emissédo de metano provocados pelo sistema digestivo
dos ruminantes (SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2007; FAO, 2006).

Muitas pessoas também adotam uma dieta com restricdo de produtos de origem animal
por acreditar que uma dieta vegetariana pode proporcionar melhor qualidade de vida em
comparacdo a onivora. Por exemplo, Biase et al., (2007) compararam o0s valores de
triglicérides (TG), colesterol total (CT) e suas fragbes (LDL e HDL) entre individuos
vegetarianos e onivoros e observaram que a dieta vegetariana pode resultar em valores
menores de TG, CT e LDL comparado a uma dieta onivora.

Além disso, outro dado importante em relacdo a satde dos adeptos ao vegetarianismo
é que esses individuos apresentam redugdo no risco de desenvolvimento de diabetes tipo 2

guando comparados aos individuos em dieta ndo vegetariana. Isso pode ser explicado ndo sé
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pela exclusdo da carne de origem animal, mas também devido a menor ingestdo de gordura
saturada e a maior ingestdo de fibras, gréos integrais, legumes e nozes (RIBEIRO, 2019;
AZADBAKHT, 2009; MELLO, 2006).

Entretanto, € importante destacar que qualquer tipo de dieta, seja ela vegetariana ou
ndo, deve ser muito bem conduzida, pois o fato de simplesmente excluir ou adotar, por si so,
determinados alimentos ndo garantem uma alimentacdo saudavel. Portanto, o consumo de
alimentos de origem animal de forma adequada também proporciona beneficios a satde de
um individuo do mesmo modo que a exclusdo dos mesmos quando ndo realizada de forma

correta pode trazer prejuizos (BUENO et al., 2018).

2.2 Reacdes adversas ao leite de vaca

As reacOes adversas sdo aquelas que ocorrem apos a ingestdo de um alimento,
podendo ser classificadas como toxicas e ndo toxicas. De acordo com Silva e Zamberlam
(2006), “as reag¢des ndo toxicas sdo aquelas que dependem de uma susceptibilidade individual
e podem ser classificadas em: imunomediadas (alergia alimentar, doenca celiaca) e nao
imunomediadas (intolerancia alimentar e rea¢des mediadas por toxinas microbianas)”.

As principais reacfes adversas, associadas a ingestdo de leite de vaca, sdo a
intolerancia a lactose e a alergia ao leite de vaca. Dentre as alergias alimentares, cerca de 90%
dessas reacOes sdo causadas por oito alimentos ovo, amendoim, frutos-do-mar, peixe,
castanha, soja, trigo e leite. Dentre esses alimentos, o leite de vaca é o principal causador de
alergia em criancas menores de trés anos (DELGADO et al., 2010; LINS, 2010).

A alergia ao leite de vaca (APLV) € uma reacdo de hipersensibilidade as proteinas do
leite mediada principalmente por imunoglobulinas E (IgE) (LINS, 2010). As principais
proteinas alergénicas do leite de vaca sdo as caseinas, a-lactalbumina, B-lactoglobulina, e em
menor extensdo a albumina sérica bovina (BSA) (MORAIS et al., 2010).

Os sintomas mais comuns da APLV sdo os sintomas gastrointestinais, respiratorios e
cutaneos. Alguns fatores como a historia clinica do paciente, exame fisico, 0s testes
laboratoriais, a dieta de eliminacéo e o teste de desencadeamento com a proteina suspeita sdo
importantes aliados para obtencdo do diagnostico (SPOLIDORO et al., 2011).

O unico tratamento para APLV, disponivel até 0 momento, consiste na exclusao dos
alimentos que contém proteinas do leite de vaca da dieta do paciente diagnosticado, tais como
leite e derivados (MUTONI, 2017).
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Outra reacdo adversa, que faz com que os individuos deixem de consumir leite e
derivados, € a intolerancia a lactose. A intolerancia a lactose ocorre quando o organismo nao
consegue produzir ou produz em quantidades reduzidas a enzima lactase, responsavel pela
quebra da lactose em glicose e galactose. Desse modo, a lactose ndo hidrolisada acumula-se
no colon onde € fermentada levando a formacdo de gases responsaveis por flatuléncias,
distenséo e dores abdominais (MUTONI, 2017).

A intolerancia a lactose € o tipo mais comum de intolerancia a carboidratos e acomete
cerca de 70% da populacdo adulta mundial. No Brasil, estima-se que a cada dez brasileiros
adultos, sete apresentem algum grau de intolerancia a lactose (FOOD INTOLERANCE
NETWORK, 2017).

A intoleréncia a lactose pode ser classificada em: Deficiéncia Primaria, Deficiéncia
Secundaria e Deficiéncia Congénita. A Deficiéncia Primaria consiste na diminuicdo da
producdo de lactase de forma lenta e gradual com o passar dos anos de vida. Na Deficiéncia
Secundéria a producdo de lactase é afetada devido a doengas intestinais como, por exemplo,
doenca celiaca, doenca de Crohn, giardiase e enterites infecciosas. Segundo Antunes e
Pacheco (2009), uma vez que a enzima lactase localiza-se na borda em escova da mucosa
intestinal, qualquer alteracdo morfoldgica pode resultar na diminuicdo da capacidade de
hidrolisar a lactose. A Deficiéncia Congeénita, por sua vez, € de carater raro e esta relacionada
a um problema genético causado por uma modificacdo do gene que codifica a enzima lactase
inviabilizando a sua producdo no organismo do individuo (MUTONI, 2017).

O tratamento dos pacientes diagnosticados com intolerancia a lactose consiste na
exclusdo temporéaria de leite e seus derivados da dieta de modo a diminuir os sintomas
gerados. Além disso, outra opgdo existente € a ingestdo da enzima oral, ou seja, uma
alternativa farmacoldgica que permite melhorar a digestdo da lactose por meio do uso de
medicamentos antes das refei¢cbes que contenham a enzima lactase (MATTAR, 2010).

Considerando que os produtos lacteos sdo importantes fontes de vitaminas tais como
as vitaminas A, B2 e B12 e minerais, como, por exemplo, o célcio e fosforo, é recomendada a
introdugdo gradual da lactose na dieta de acordo com o limite sintomatico de cada paciente,

prevenindo assim a ocorréncia de possiveis deficiéncias (MATTAR, 2010).
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2.3 Extratos HidrossolUveis Vegetais

Para os veganos e os individuos com reagdes adversas ao leite de vaca, 0s extratos
hidrossoluveis vegetais (EHV) podem ser uma alternativa para substituir o leite em
preparacdes culindrias (FOURREAU et al., 2012)

Segundo a Resolucdo n°® 268, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécies
vegetais na qual podem ser apresentados em granulo, po, liquido ou em outras formas desde
que preservem as formas convencionais para alimentos, sdo denominados produtos de origem
vegetal. Esses podem ser adicionados de outros produtos de forma que as caracteristicas dos
mesmos sejam preservadas (BRASIL, 2005).

Os EHV mais comuns no mercado sdo o “leite de soja” e “leite de coco”. No entanto,
0s extratos vegetais também podem ser produzidos a partir de outras matérias-primas como
cereais (arroz, aveia e quinoa), oleaginosas (castanha do Brasil, castanha de caju, améndoa,
macadamia) e amendoim (WONG, 2013).

Basicamente a produgdo dos EHV envolve, entre outros processos, a preparagao e
selecdo da matéria-prima escolhida, trituracdo com agua e a filtracdo com o auxilio de uma
peneira fina ou tecido de voil para a separacao dos residuos. Em alguns casos, 0 aguecimento
pode ser realizado apos a filtracdo para homogeneizar o “leite vegetal”, etapa normalmente
incluida na produgdo do “leite de soja” (FELBERG et al., 2005; CARDARELLI, 2000;
MORAIS, 2009; ANDRADA, 2018; FERNARDES, 2000).

Em trabalho anterior, foi verificado que a producdo de EHV, realizada de forma
caseira, apresenta melhor custo beneficio quando comparado as marcas disponiveis no
mercado, 0 que torna o consumo de EHV mais vidvel a todos. Além disso, optar pela
fabricacdo em domicilio permite que esse produto seja livre da adicdo de conservantes e
aditivos quimicos, promovendo mais qualidade de vida para o consumidor (SILVA, 2019).

Os EHV nédo sdo apenas utilizados para seu consumo como bebida ou uso em
preparacdes culinarias, mas também para fabricacdo de produtos semelhantes aos derivados
do leite, tais como queijo e leite condensado.

Conforme a Instrugcdo Normativa n.° 47, de 26 de outubro de 2018, leite condensado é
0 produto resultante da desidratacdo parcial do leite, com adicdo de aglcar, no qual a
quantidade de gorduras e proteinas pode ser ajustada de forma que as caracteristicas do
produto sejam atendidas. Muitas preparagdes doces tradicionais na culinéria brasileira, como

0 brigadeiro e o cajuzinho, utilizam leite condensado como um dos principais ingredientes
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para 0 seu preparo, 0 que torna 0 consumo dessas preparacdes inviaveis para os individuos
adeptos ao vegetarianismo e aqueles com reacOes adversas ao leite de vaca (ALMADA,
2013).

Em estudo realizado por Almada (2013), foram preparadas formulac6es de brigadeiro
de colher substituindo o leite condensado por substitutos feitos com EHV de aveia, arroz ou
améndoas. A analise sensorial dos brigadeiros tradicionais e com substituicdo mostrou que
ndo houve diferenca significativa na aceitagdo da cor entre as amostras, com aceitabilidade
maior que 70%. Entretanto, nos demais atributos avaliados (aparéncia, textura, sabor e
impressdo global), o brigadeiro tradicional apresentou aceitagdo significativamente maior
(notas acima de sete) que os brigadeiros com substituicdo. Dentre os brigadeiros com
substituicdo, o brigadeiro com EHV arroz foi a amostra com sabor mais aceito (nota média de
6,76) e o brigadeiro com EHV de améndoas foi 0 menos aceito em relacdo a aparéncia (nota
média de 6,26). Quanto aos atributos textura e impressao, o estudo ndo encontrou diferenca
significativa entre os brigadeiros com substituicdo, apresentando notas na regido de
indiferenca (variando de 5,18 a 6,08). Embora os brigadeiros preparados com os substitutos
de leite condensado tenham apresentando menor aceitacdo, essas formulacdes foram
nutricionalmente mais interessantes em comparagdo ao brigadeiro tradicional, uma vez que

apresentaram valor energético total e teor lipidico menores.

2.3.1. Extrato Hidrossoluvel Vegetal de amendoim

Pertencente ao grupo das leguminosas oleaginosas, o0 amendoim (Arachis hypogaea
L.) é um componente bastante utilizado para a producdo de extrato vegetal sendo denominado
popularmente de “leite de amendoim”. Essa leguminosa ¢ uma fonte proteica, rica em
vitaminas do complexo B e vitamina E, minerais como zinco, magnésio, célcio e fosfato, além
ser fonte de &cidos graxos poli-insaturados como o acido linolénico (Omega 3) e o &cido
linoleico (Omega 6) (OLIVEIRA et al., 2014; SANTOS et al., 2014).

O estudo, realizado por Silva (2017), avaliou a aceitabilidade de pudim preparado com
EHV de amendoim quanto a aparéncia, cor, aroma, sabor, sabor residual, textura e impressao
global, e intencdo de compra. Todos os atributos obtiveram aceitabilidade maior que 70%, ou
seja, alcancaram um excelente indice de aceitacdo com destaque para os atributos aparéncia,
sabor, textura e cor que apresentaram aceitabilidade de 94,44, 92,22, 92,23 e 92,89%,

respectivamente.
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2.3.2. Extrato Hidrossoluvel Vegetal de castanha de caju

A castanha de caju (Anacardium occidentale L.) € uma oleaginosa que apresenta em
sua composicao teores consideraveis de calcio, ferro, fosforo, magnésio, manganés e zinco. A
castanha de caju é o fruto verdadeiro do cajueiro € 0 componente de maior expressao
comercial (COSTA et al., 2009; SOARES et al., 2012). Essa oleaginosa também pode ser
usada como matéria-prima para a producgdo de EHV e posteriormente outros produtos.

O estudo, realizado por Morais et al. (2010), avaliou a aceitabilidade da bebida
elaborada com EHV da améndoa da castanha de caju e diferentes proporcGes de suco
concentrado de manga quanto a aparéncia, aroma, sabor, corpo e impressdo geral. Foram
elaboradas quatro preparaces com as seguintes concentragdes: 80% de extrato e 20% de suco
(EHCML1), 60% de extrato e 40% de suco (EHCM2), 40% de extrato e 60% de suco
(EHCM3) e 20% extrato e 80% de suco (EHCM4). As amostras que obtiveram maiores
médias de aceitacdo foram as amostras EHCM3 e EHCM4, aquelas bebidas com menores
concentracdes de EHV da améndoa de castanha de caju e maiores concentracfes de suco de
manga. A amostra EHCM3 apresentou os seguintes valores de média: aparéncia (6,24+1,69),
aroma (5,00+2,25), sabor (4,24+2,31), corpo (4,68+1,96) e impressdo geral (4,51+£2,17). Ja a
amostra ECHM 4 obteve os seguintes resultados: aparéncia (6,68+2,00), aroma (5,78+2,16),
sabor (4,05£2,18), corpo (5,27+1,97) e impressédo geral (4,43+2,33).

2.4 Composicao Centesimal

A Bromatologia é a ciéncia que estuda a composic¢ao quimica, as propriedades fisicas,
toxicoldgicas, adulterantes, e contaminantes, além do valor caldrico e nutricional dos
alimentos. A realizacdo da analise bromatoldgica € muito importante para assegurar a
qualidade dos alimentos o que resulta em uma maior garantia de ingestdo dos mesmos. A
composicdo centesimal dos alimentos consiste na propor¢cdo de nutrientes e micronutrientes
em 100g de um produto como o teor de minerais, agua, proteinas, lipideos e carboidratos
totais (CECCHI, 2003; NICHELLE; MELLO, 2018).

2.4.1 Umidade

A &gua é um solvente universal indispensavel na vida dos seres vivos, formada por
dois atomos de hidrogénio e um atomo de oxigénio (H20). Entre as suas fungdes no
organismo, destaca-se o transporte de nutrientes e produtos de degradacdo, controle da

temperatura corporal, participacdo de rea¢fes quimicas e bioquimicas, componente do plasma
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sanguineo entre outras (NICHELLE; MELLO, 2018). Em relacdo aos alimentos, a agua
também pode influenciar a textura, aparéncia, cor e sabor. Além disso, pode servir de meio na
deterioracdo quimica e microbioldgica dos alimentos, podendo ser encontrada de trés formas:
livre, absorvida e ligada (CECCHI, 2003).

A quantidade de &gua contida nos alimentos é representada pela umidade. O método
mais comum de determinacdo do teor de umidade nos alimentos é a secagem em estufa (um
método gravimétrico) que consiste na remoc¢do da dgua por evaporacdo e consequente perda
de peso da amostra. Existem alguns tipos de estufas que podem ser utilizadas para a secagem:
estufas simples, simples com ventilador e a vacuo (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI,
PASCOAL, 2016).

O método de secagem em estufa apresenta algumas limitagdes como, por exemplo, o
tempo elevado para a andlise visto que esse processo € conduzido normalmente até que as
amostras atinjam peso constante, 0 que pode levar horas. Além disso, para uma melhor
exatiddo do método, a temperatura deve ser controlada, uma vez que alguns alimentos podem
sofrer escurecimento ndo-enzimatico (reacdo de Maillard) que resulta na liberacdo de agua
causando superestimacdo do teor de umidade. No entanto, 0 método de secagem em estufa é
um método simples e de baixo custo (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

2.4.2 Cinzas

O contetdo mineral em alimentos é determinado pela analise de cinzas. Cinzas é o
residuo inorganico obtido apds a queima da matéria organica de uma amostra, a qual é
transformada em didxido de carbono (CO:), dgua (H:0) e didxido de nitrogénio (NO2)
(CECCHI, 2003). Os elementos minerais podem ser obtidos em forma de éxidos, sulfatos,
fosfatos, silicatos e cloretos (NICHELLE; MELLO, 2018). Alguns sais inorganicos podem
sofrer reducdo ou volatilizacdo durante esse processo, desse modo as cinzas resultantes apés a
gueima nem sempre representam a quantidade total de substancia inorganica contida na
amostra (1AL, 2008).

Os minerais devem ser obtidos por meio da alimentacdo em quantidades adequadas
para assegurar o desempenho de importantes fungdes no organismo humano. Dentre essas
fungdes, destaca-se a atuacdo na regulacdo do metabolismo enzimético e manutengdo do
metabolismo acido basico (PINHEIRO et al., 2005).

A biodisponibilidade dos minerais pode ser afetada por diversos fatores seja em

relacdo a intensificacdo ou inibicdo da absorcao destes, no organismo. Dentre esses fatores é
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possivel ressaltar: especiacdo; ligagdo molecular; quantidade ingerida; matriz alimentar,
atenuadores da absor¢do e bioconversdo, estado nutricional; fatores genéticos e fatores
relacionados aos individuos. Além desses fatores, existem as interacdes entre nutrientes
(minerais X minerais e minerais X vitaminas) as quais também podem refletir na
biodisponibilidade (BUZINARO et al., 2005; COZZOLINO, 1997).

Existem dois métodos de determinacdo de minerais por meio da analise de cinzas
sendo denominados cinzas secas e Umidas. As cinzas secas, também conhecidas como cinzas
totais ou simplesmente cinzas, avaliam a quantidade total de minerais no alimento e se baseia
na obtencdo dos residuos inorganicos por meio da queima da matéria organica de quantidade
conhecida da amostra em mufla. As cinzas Umidas analisam o0s minerais de maneira
individual e se baseia na destruicdo da matéria organica através de digestdo acida seguida pela
determinacdo do mineral alvo por espectrometria de absorcao ou emisséo atomica (BAKER et
al., 2006; PASCOAL et al., 2006).

2.4.3 Proteinas

As proteinas sdo polimeros cujas unidades constituintes fundamentais sdo o0s
aminoacidos. Os aminoacidos se unem através de ligaces peptidicas e sdo formados por um
grupo carboxila, um grupo amino, um radical e uma molécula de hidrogénio ligados a uma
molécula de carbono. A estrutura final e a funcdo da proteina sdo determinadas pela sequéncia
dos aminodcidos. Os aminoacidos podem ser classificados nutricionalmente como
aminoacidos essenciais (ou indispensaveis), 0os quais devem ser adquiridos por meio da
alimentacdo, ou ndo essenciais (ou dispensaveis) os quais sdo produzidos pelo organismo
humano (NELSOL, COX, 2011; CECCHI, 2003; NICHELLE; MELLO, 2018).

As proteinas desempenham importantes fungdes no organismo tais como estrutural,
hormonal, de transporte de oxigénio através da hemoglobina, regulacdo do ciclo celular,
catalise de reacOes quimicas, entre outras. As proteinas fornecem 4 kcal/g de energia e podem
ser encontradas tanto em alimentos de origem animal como carnes, ovos, leites e derivados
guanto em alimentos de origem vegetal como, por exemplo, feijdo, lentilha, brocolis,
amendoim e castanhas (MAHAM et al., 2013; NICHELLE; MELLO, 2018).

A determinacéo de proteinas nos alimentos pode ser realizada por diferentes métodos
analiticos: 0 método de Dumas, Biureto, Lowry, Bradford Dye-Binding e UV-280nm. No
entanto, o método mais utilizado € o Kjeldahl o qual foi criado em 1883 pelo dinamarqués

Johan Kjeldahl, quando o mesmo estudava proteinas em graos. O método de Kjeldahl possui
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trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo e se baseia em determinar a quantidade de
nitrogénio total presente na amostra. Para obter o teor de proteinas de um alimento, é
necessario multiplicar a quantidade de nitrogénio total encontrado por um fator de conversao,
que reflete a quantidade de nitrogénio de origem proteica no alimento, sendo, portanto,
especifico da amostra analisada (CECCHI, 2003; IAL,2008; NICHELLE; MELLO, 2018).

O método de Kjeldahl é um método preciso que pode ser aplicado em diferentes tipos
de alimentos. Trata-se de um processo relativamente simples e de baixo custo. No entanto, é
um método que demanda um longo tempo de analise com a utilizacdo de reagentes corrosivos
e temperaturas elevadas (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

2.4.4 Lipideos

Os lipideos sdo compostos solveis em solventes organicos como éter etilico, éter de
petroleo, cloroférmio, acetona e alcool. Sdo pertencentes a esse grupo os triacilglicerois,
acidos graxos, fosfolipideos e esterois. Os lipideos podem ser encontrados em fontes de
origem animal como carnes, ovos e laticinios e em produtos de origem vegetal como, por
exemplo, nos 6leos vegetais (CECCHI, 2003; CHAMPE; HARVEY; FERRIER, 2005).

Os lipideos fornecem 9 kcal/g de energia e desempenham importantes fungdes no
organismo. Dentre essas funcGes é possivel citar: o transporte de vitaminas lipossoltveis e
fitoquimicos tais como os carotendides e os licopenos, reserva de energia, isolante térmico e
fisico, e precursor de homoénimos. A gordura dietética também atua sobre o processo de
digestdo dos alimentos reduzindo as secrecBes gastricas, tornando mais lento o esvaziamento
gastrico e estimulando o fluxo biliar e pancreatico. Nos alimentos os lipideos também atuam
conferindo importantes propriedades de textura como, por exemplo, cremosidade e maciez
para determinados produtos (MAHAM et al., 2013).

O teor de lipideo total de um alimento pode ser determinado por métodos de extracao
com solvente a quente, método de Goldfish e de Soxhlet, ou utilizando solvente a frio como
no método de Bligh & Dyer. Além desses métodos de extracdo, também existem os que nédo
utilizam solventes como os métodos de Geber e de Babcock (1AL, 2008; CECCHI, 2003).

O processo de extracdo, utilizado no método de Goldfish, é em parte continuo,
demandando menos tempo, alem de utilizar uma quantidade menor de solvente que o de
Soxhlet. Esse método consiste em extrair o teor de lipideos por imersdo utilizando solvente a

guente, seguido por refluxo continuo. No entanto, o contato direto do solvente com a amostra
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podem degradar os lipideos impossibilitando o aproveitamento do extrato para outras
determinadas analises (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).
2.4.5 Carboidratos

Os carboidratos sdo compostos organicos constituidos por carbono, hidrogénio e
oxigénio que desempenham fungdes indispensaveis para a vida como a producdo de energia
sob a forma de Trifosfato de adenosina (ATP). Entretanto, os carboidratos também possuem
funcBes estruturais como no caso da celulose, um importante componente da parede celular
dos vegetais. Os carboidratos podem ser divididos em trés classes: monossacarideo (glicose,
galactose e frutose), dissacarideo (maltose, sacarose ou galactose) e polissacarideo (amido e
celulose), sendo 0 amido a principal fonte de reserva de energia dos vegetais. Ja no organismo
humano a glicose € armazenada na forma de glicogénio (MAHAN et al., 2013).

A determinacdo de carboidratos nos alimentos pode ser realizada utilizando diferentes
métodos, no qual a metodologia mais utilizada é o método de diferenca, que pode ser usado
para determinar o teor de carboidrato total ou metabolizdvel contidos no alimento. Esse
método consiste em subtrair de cem os valores obtidos de umidade, cinzas, proteinas e
lipideos para estimar carboidratos totais ou os valores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos

e fibras alimentares para estimar carboidratos metabolizaveis (IAL, 2008).

2.4.6 Potassio e sodio

O sddio e o potassio sao muito importantes na manutencdo do balanco de eletrélitos
em fluidos corporais (GROPPER et al., 2011). No entanto, a ingestdo de sédio deve ser
controlada, pois, o consumo em excesso desse mineral pode desencadear o aumento da
pressao arterial (PA) que se ndo € controlada pode evoluir para quadros mais graves
(FRISOLI et al., 2012; SBC, 2010). O sddio pode ser encontrado no sal, alimentos marinhos,
queijo, leite e hortalicas. Dentre as fontes de potassio destacam-se: abacate, banana, laranja,
péssego, frutas desidratadas, batata, tomate, ovos, leite e derivados.

Para a determinagdo de minerais como sddio e potassio, e calcio, pode ser utilizada a
fotometria de chama que é um tipo de emissdo atbmica. Nesse processo a amostra digerida
contendo cations metalicos é bombardeada e aspergida no fotdmetro de chama onde a amostra
¢ decomposta em atomos e a quantidade de radiacdo emitida pelas espéecies atdmicas ou
ibnicas excitadas € analisada. Devido a energia fornecida pela chama, espécies excitadas sdo

formadas liberando parte dessa energia na forma de radiacdo, em comprimentos de onda
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especificos do elemento quimico em analise, ao retornar ao seu estado fundamental (SILVA
etal., 2016).

2.5 Fichas Técnicas de Preparo

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta muito utilizada em servicos de
alimentacdo, uma vez que a sua implementacao possibilita a padronizacdo das preparacdes,
permitindo assim a sua reprodutibilidade de maneira efetiva por qualquer individuo
(AKUTSU et al., 2005; JAPUR et al., 2012).

Dentre as vantagens da utilizacdo da FTP é possivel destacar: registro e padronizacéo
das quantidades de matéria-prima utilizadas nas preparacfes; a montagem e apresentacdao dos
pratos; registro das etapas de producdo; comparacdo das informacgdes de consumo; facilitar as
projeces de compras e especificacbes de mercadorias e o controle dos volumes de matéria-
prima requisitados (FONSECA, 2011).
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2 OBJETIVOS

2.3 Objetivo Geral
Elaborar substitutos de leite condensado a partir dos EHV de amendoim e castanha de

caju e comparar sua composicao centesimal a do leite condensado comercial sem lactose.

2.4 Objetivos especificos

e Elaborar substitutos do leite condensado tradicional utilizando os extratos vegetais de
amendoim e castanha de caju;

e Confeccionar as fichas técnicas de preparo;

o Elaborar doce cajuzinho como uma forma de sugestdo para a utilizagdo dos substitutos
de leite condensado;

e Determinar composicdo centesimal do leite condensado tradicional sem lactose e dos
substitutos a base de EHV de amendoim e castanha de caju;

e Calcular o custo das formulagdes.
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3 MATERIAIS E METODOS

Esse trabalho faz parte do projeto intitulado “Elaboracgao e analise sensorial de bebidas
a base de extratos vegetais”, inscrito edital n° 07/2019 - PIVIC 2S, de Iniciacdo Cientifica da
Pro-reitoria de Pesquisa, Pos-graduacdo e Inovacdo (PROPP) da Universidade Federal de
Ouro Preto (UFOP), que constituiu a continuidade do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)
da ex-aluna Isabelle Spinelli da Silva, também integrante do grupo, em que foram
desenvolvidas formulacbes de EHV a partir de diferentes matérias-primas, tais como coco,

amendoim, aveia, castanha de caju e améndoas (SILVA, 2019).

4.1 Materiais

Todos os reagentes utilizados nas andlises quimicas foram de grau analitico. Os
ingredientes utilizados na elaboracdo dos substitutos do leite condensado e do doce cajuzinho
foram adquiridos no comeércio local dos municipios de Belo Horizonte, Ouro Preto e Mariana,
em Minas Gerais.

4.2 Elaboracdo dos substitutos de leite condensado tradicional a base dos EHV de
amendoim e castanha de caju

O experimento foi realizado no Laboratério de Técnica Dietética da Escola de
Nutricdo (ENUT) da UFOP.

O EHV de amendoim foi obtido de acordo com a metodologia definida por Silva
(2019). Foram utilizados 224g de amendoim cru sem pele (Pach&® Contagem, MG, Brasil) no
qual foi deixado de molho em &gua filtrada em um recipiente fechado por cerca de 12 horas
sob temperatura de refrigeracdo (4 a 7 °C). Em seguida, a 4gua do remolho foi descartada e 0s
grdos de amendoim foram aquecidos com agua filtrada até a fervura, quando o fogo foi
desligado, e se aguardou 5 minutos. A agua de cozimento foi descartada e os grdos de
amendoim foram novamente lavados em agua corrente. Os grdos foram processados em
liquidificador semi industrial (Vithory, Catanduva, SP, Brasil) juntamente com 960 mL de
agua filtrada até alcangar uma consisténcia homogénea. Para obter o extrato de amendoim, a
mistura foi coada em uma peneira coberta por tecido de voil para retirar o residuo soélido. O
extrato foi armazenado em um recipiente de vidro fechado, previamente higienizado, sob
temperatura de refrigeracdo até o preparo do leite condensado. A Ficha Tecnica de Preparo
(FTP) do EHV de amendoim encontra-se nos apéndices deste trabalho (APENDICE A).
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O EHV de castanha de caju também foi obtido de acordo com a metodologia definida
por Silva (2019). Para o seu preparo, utilizou-se 132 g de castanha de caju crua e sem sal, a
qual foi deixada de molho em um recipiente fechado com agua filtrada por cerca de 12 horas
sob temperatura de refrigeracdo. Ap6s o descarte da agua de remolho, as castanhas foram
lavadas em 4&gua corrente e processadas em liquidificador semi industrial (Vithory,
Catanduva, SP, Brasil) juntamente com 720 mL de agua filtrada até alcangar uma consisténcia
homogénea. Em seguida, o EHV de castanha de caju foi coado em peneira fina coberta com
um tecido de voil. Apertou-se delicadamente o tecido para a retirada do excesso. Assim como
0 EHV de amendoim, o EHV de castanha de caju foi armazenado em um recipiente de vidro
fechado, previamente higienizado, sob temperatura de refrigeracdo até o preparo do leite
condensado. A FTP do EHV de castanha de caju encontra-se nos apéndices deste trabalho
(APENDICE B).

O leite condensado dos EHV de amendoim e de castanha de caju foram produzidos
conforme a definicdo da Instrucdo Normativa n.° 47, de 26 de outubro de 2018 (BRASIL,
2018). Para a elaboracdo do leite condensado de amendoim, 240g de acUcar cristal e 800 mL
de EHV de amendoim foram aquecidos em uma panela por cerca de 35 minutos, mexendo
constantemente, em fogo baixo para que houvesse a desidratacdo parcial do EHV de
amendoim e a obtencdo da consisténcia caracteristica do leite condensado. Em seguida foi
adicionado 0,59 de bicarbonato de sédio e a mistura foi deixada no fogo por mais dois
minutos, mexendo constantemente. A seguir o leite condensado foi transferido para uma
batedeira, sendo homogeneizado por cerca de 3 minutos em velocidade média, até esfriar. Por
fim, o leite condensado de EHV amendoim foi transferido para um recipiente de vidro,
previamente higienizado, e armazenado sob refrigeracéo.

O mesmo processo foi utilizado para a elaboracdo do leite condensado de castanha de
caju, no qual 240g de acucar cristal e 800 mL de EHV de castanha de caju foram aquecidos
em uma panela por cerca de 35 minutos, mexendo constantemente, em fogo baixo, para que
houvesse a desidratacdo parcial do EHV de castanha de caju e obtencdo da consisténcia
caracteristica do leite condensado. Em seqguida foi adicionado 0,5g de bicarbonato de sédio e
a mistura foi deixada no fogo por mais dois minutos, mexendo constantemente. Logo depois,
0 leite condensado de EHV de castanha de caju foi transferido para uma batedeira, sendo
homogeneizado por cerca de 3 minutos em velocidade média, até esfriar. Em seguida o leite
condensado foi transferido para um recipiente de vidro, previamente higienizado, e

armazenado sob refrigeracéo.
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4.3 Fichas Técnicas de Preparo

Para cada leite condensado a base EHV de amendoim e castanha de caju e para cada
formulacédo de doce cajuzinho, foi elaborado uma Ficha Técnica de Preparo, contendo 0 nome
da preparacdo, os ingredientes utilizados, a quantidade em gramas/mililitros e em medida
caseira, peso bruto (PB), peso liquido (PL), fator de corre¢do (FC) dos ingredientes, peso
cozido (PC) e o indice de conversao (IC), além do modo de preparo detalhado, a porcéo e o
rendimento da preparacéo.

Os valores do indice de Conversdo (IC) de cada preparacdo foram encontrados por
meio da equacéo 1.

IC = Peso cozido / Peso liquido (Equacéo 1)
O Fator de Corregédo (FC) dos ingredientes utilizados em cada preparacdo foi obtido
por meio da equacao 2.

FC = Peso bruto / Peso liquido (Equacéo 2)

4.4 Elaboracéo do doce cajuzinho

Utilizou-se como base a receita de cajuzinho tradicional disponivel na plataforma de
receitas da Nestlé, 2019, para a elaboracdo dos cajuzinhos preparados com leite
condensado de amendoim e castanha de caju. Para a elaboracdo dos cajuzinhos a base de leite
condensado de amendoim foram utilizados os seguintes ingredientes: 360g de leite
condensado de amendoim; 1 xicara de cha de amendoim sem pele e sem sal (Pach&
Contagem, MG, Brasil), torrado e moido; 1 colher de sopa cheia de cacau em pd (Pink-.
Contagem, MG, Brasil) e ¥ xicara de cha de acgucar cristal. Todos os ingredientes, com
excecdo do acucar cristal, foram levados ao fogo baixo, em uma panela, mexendo
constantemente até que a mistura se desprendesse do fundo da panela, totalizando cerca de 15
minutos. Apos retirar do fogo, a mistura foi transferida para um recipiente e armazenada sob
temperatura de refrigeracdo até esfriar. Depois que a mistura atingiu uma temperatura que
fosse possivel manused-los, os cajuzinhos foram moldados, envolvidos no agucar cristal e
colocados em forminhas de papel.

Para a elaboracdo dos cajuzinhos a base de leite condensado de castanha de caju
seguiu-se 0 mesmo processo substituindo apenas o leite condensado de amendoim pelo “leite”

condensado de castanha de caju.
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As informacfes nutricionais dos cajuzinhos foram estimadas utilizando a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA) e os resultados da composi¢do centesimal

dos substitutos de leite condensado de amendoim e castanha de caju (TBCA, 2019).

4.5 Composicao centesimal

O leite condensado de amendoim e de castanha de caju e o leite condensado
tradicional sem lactose foram submetidos a analises quimicas para determinacdo da
composi¢do centesimal e de sédio e potéssio, realizadas no Laboratorio de Bromatologia/
ENUT/ UFOP. Para tanto, foram produzidos trés lotes de cada “leite” condensado vegetal
(amendoim e castanha de caju) e cada lote foi analisado em triplicata. Foi analisado apenas

um lote do leite condensado tradicional sem lactose adquirido no mercado local.

4.5.1 Umidade

A umidade foi determinada utilizando o método de secagem em estufa conforme
procedimento descrito por Silva et al. (2016). As placas de petri foram previamente secas em
estufa por 1 hora a 105 °C, resfriadas em dessecador e logo pesadas depois em balanca
analitica (modelo AY?220, Shimadzu, Quioto, Japdo). Cerca de 5 g das amostras foram
pesadas em triplicata nas placas de petri, utilizando a mesma balanca analitica, e levadas a
estufa a 85 °C ate atingir peso constante. As amostras secas foram resfriadas em dessecador e
pesadas na mesma balanca. O teor de umidade das amostras foi calculado usando a equacéo
3.

% Umidade (p/p) = t’“;#} < 100 (Equacido 3)

Sendo:

PA = peso da amostra

PAS = peso da amostra seca

4.5.2 Cinzas

Para a determinacgéo das cinzas, utilizou-se o método de cinzas secas de acordo
com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). Os cadinhos de porcelana
foram aquecidos em mufla, modelo 2061 (Fornitec, Sdo Paulo, SP, Brasil), a 550 °C por 1h.

Em seguida foram resfriados em dessecador e pesados em balanca analitica. Pesou-se 5 g das
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amostras de leite condensado, em triplicata, na mesma balanga. As amostras foram
carbonizadas em mufla a temperatura de 250-300 °C por cerca de 1h. Logo apoés a
temperatura da mufla foi elevada para 550 °C para incinerar a matéria organica até obtencédo
de cinzas brancas ou levemente acinzentadas, processo este que durou seis horas. Em seguida
as cinzas foram levadas para o dessecador até alcancarem a temperatura ambiente. Em
sequida, realizou-se a pesagem dos cadinhos com as cinzas de modo que os valores

encontrados fossem utilizados para calcular o teor de cinzas nas amostras.

4.5.3 Proteinas

O método de micro Kjeldahl foi utilizado para determinar o teor de nitrogénio total das
amostras e o teor de proteina foi calculado utilizando o fator de conversdo adequado a cada
tipo de matéria-prima (AOAC, 2010). Os fatores de conversdo utilizados foram 5,30 para
castanha de caju, 5,46 para amendoim e 6,38 para o leite condensado tradicional. Em uma
balanca analitica (modelo AY220, Shimadzu, Quioto, Japdo). pesou-se cerca de 0,5g de cada
amostra, em triplicata, em tubos de Kjeldahl. As amostras foram digeridas com 10 mL
deécido sulfurico concentrado P.A (98%, v/v) sob aquecimento a 450 °C em bloco digestor
modelo TE-152 (Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil). As amostras digeridas foram adicionadas de
hidréxido de sddio 50% e destiladas em solucdo de &cido bérico 4%, sendo tituladas em
seguida com uma solucdo de acido cloridrico 0,1 mol/L, previamente padronizado, para

determinacdo do nitrogénio total.

4.5.4 Lipideos

Para determinar o teor de lipideos utilizou-se o método de Soxhlet descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Inicialmente pesou-se aproximadamente 5 g de cada
amostra seca, em triplicata, em cartuchos extratores utilizando balanca analitica, os quais
foram transferidos para o extrator de Soxhlet e se procedeu a extracdo com éter de petrdleo
por 6 horas. Apds esse tempo, o residuo do solvente foi eliminado por evaporacdo em estufa a
105 °C por 1h. Os baldes contendo a gordura extraida foram resfriados em dessecador e
pesado. O peso dos lipideos foi obtido pela subtracéo do peso total do baldo mais extrato pelo

peso do baldo vazio.

4.5.5 Carboidratos Totais
O teor de carboidratos totais foi determinado por diferenca, subtraindo-se de 100 os

valores obtidos de umidade, proteinas, lipideos e cinzas (1AL, 2008).
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4.6 Determinacédo de sddio e potassio

O método de cinza Umida e fotometria de chama foram utilizados para a determinacéo
de sodio e potassio. Para obtencdo das cinzas por via Umida, foram utilizados os
procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). Para tanto, cerca de 0,5g das
amostras secas foram pesadas em balanga analitica e se adicionou 4 mL de &cido nitrico
concentrado P.A (65%, v/v) aos tubos os quais foram aquecidos em bloco digestor a 120 °C
até a solucdo atingir coloracdo amarelo-claro. Em seguida, apds os tubos esfriarem,
adicionou-se 1 mL de &acido perclérico P.A (70%, v/v). O tubo foi novamente submetido ao
aquecimento em bloco digestor a 120°C até que a solucdo ficasse limpida. As amostras
digeridas foram diluidas com &gua deionizada e, por fim, procedeu-se a leitura no fotbmetro
de chama modelo 910 (Analyser, Sdo Paulo, SP, Brasil), para determinar a quantidade de
minerais sodio e potassio. A leitura no equipamento foi em mg/L e com essa concentracdo foi

possivel determinar a quantidade em gramas de sédio e potassio em 100g de amostra.

4.7 Determinacao de Solidos Soluveis

O teor de soélidos soluveis totais (°Brix) foi determinado utilizando o refratbmetro
digital da marca Akso® produtos eletrdnicos, modelo RHB-82. Foi adicionada uma pequena
guantidade da amostra de leite condensado de EHV de amendoim sobre o prisma, abaixando-
se a tampa do refratbmetro, em seguida o mesmo foi posto em direcéo da luz e se observou o
limite entre o claro e o escuro, de modo a realizar a leitura dos sélidos solUveis diretamente na
escala do refratdbmetro. Os dados obtidos foram organizados no Excel, e foram posteriormente
calculadas as médias e o desvio padrdo. O mesmo procedimento foi realizado utilizando o

leite condensado de EHV de castanha de caju.

4.8 Avaliacéo dos resultados

O teste de Shapiro-Wilk foi aplicado para avaliar a aderéncia dos dados da
composicao centesimal e de sodio e potassio a distribuicdo normal. Como as variaveis foram
consideradas paramétricas, os resultados das analises quimicas foram expressos como média e
desvio padrédo. O teste t ndo-pareado foi aplicado para comparar a composic¢ao centesimal e as
quantidades de sodio e potéssio entre os “leites” condensados vegetais. E o teste t para uma
amostra foi aplicado para comparar os “leites” condensados vegetais com o leite condensado

tradicional sem lactose.
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4.9 Determinacéo do custo da elaboragdo dos substitutos de leite condensado e do doce
cajuzinho

O custo das formulag6es foi calculado com base na identificacdo das quantidades dos
ingredientes utilizados, rendimento total, por¢cdo de cada preparo e com base nos precos
adotados pelo comércio local dos municipios de Belo Horizonte- MG, Ouro Preto - MG e
Mariana - MG. N&o foi calculado o custo da &gua, gas, energia elétrica e mdo de obra

utilizada.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Elaboracdo das preparacdes e fichas técnicas de preparo
Foram confeccionadas FTP para cada um dos leites condensados a base de EHV e
para cada uma das preparacdes do doce cajuzinho. Em cada uma das fichas apresentadas nos

quadros 1 a 4 estdo descritas todas as informagdes necessarias a respeito de cada preparacgéo.

Quadro 1. Ficha técnica de preparagdo do leite condensado de EHV de amendoim

Categoria: Sobramssa

[Nome da preparacio: Leitz condanzado de extrato hidrossolinval vegstal dz amendeim

Ingredientes PB PL
Medida caseira FC | (o mpy | 1 QT
{2/ mL) (g/ mL)
[Extrato hidrossoluvel de amendeim | 3%cxicaras decha 200 200 [ 100
. _ . ) a - 1,00
|Apuicar Cristal 1 xicaradacha 240 240 : 160 | 034
360
[Bicarbonato da Sodio 1/3 colhar da cafa 0.5 0,5 [ L00

Modo de preparo:

1. Colocar um pires no freezer ou congelador;
2. Em uma panelz, coleque o extrato hidresseluvel de amendoim, juntaments com o agiecar cristzal, em fogol
baixe e mexa por cerca de 35 minutos.
5. Para identificar o ponte corrste, colegue uma gota do leite condensade no pires gelade & aguarde por um)
T,
Loge apés, vire o pires £ observe 32 2 gotz val demorar 2 cair, pois este deve ser o ponte corrsto. Casol
contrario continue 2 mexer em foge baxe.

. Quandoe estiver ne ponto certe, zcrescente o bicarbonate, mexa por mais 2 minutos ¢ desligue o fogo.
3. Tramsfira o leite condenszado para uma batedeira e em velocidade média bata por 3 minutes 2t esfrizr.
6. Conserve em um recipients com tampa na geladeira.

Tempo de preparo: 45 minutos

[Porcao: 20g

[Rendimento da preparacio: 260 g

PTIN |CHO | LIP | VC
(g) | (=) | (g} |(EeaD

Informacdes nutricionaiz

L
—
]
L

1.9 | 73.0

Porgao: 20g 0,
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Quadro 2. Ficha técnica de preparacdo do leite condensado de EHV de castanha de caju

Categoria: Sobremesa

Wome da preparacio: Leite condensado de extrato lidrossolivel vegetal de castanha de caju

. . PB | PL pc [IC | qr
Ingredientes Medida caseira (g/ mL) FC (g/ mL) (2/ mL)
g"“a.mhld“’““l”“'eme““‘“’lu 3% xicaras de chi 200 | 800 | 1.00
£caju
Aciicar Cristal 1 xicara de cha 240 | 240 |100| 380 (036 | 380
Bicarbonato de Sodio 1/3 colherde caféraza| 0.3 03 [ 1,00

Modo de preparo:

1. Colocar um pires no freezer ou congelador;
2. Em uma panela, coloque o extrato hidrossolivel de castanha de caju, juntamente com o agucar]
cristal, em fogo baixo e mexa por cerca de 35 minutos.
3. Para identificar o ponto correto, coloque uma gota do leite condensado no pires gelado o
aguarde por um minuto. Logo apds, vire o pires & observe se a gota vai demorar a cair, pois estg
deve ser o ponto correto. Caso contrario continue a mexer em fogo baixo.
4. Cuando estiver no ponto certo, acrescents o bicarbonato, mexa por mais 2 minutos e desligue o
fogo.
5. Transfira o leite condensado para uma hatedeira e em velocidade média bata por 3 minutos atg
esfriar.

6. Conserve em um recipients com tampa na geladeira.

Tempo de prepare: 45 minutos

Porcio:20g

Rendimento da preparaciio: 380 g

Informacdes PTN |CHO| LIP | VC
nutricionais ig) ig) | (&) |(Kcal)
Porgdo: 20g 0% (11,8 2.2 | 700
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Quadro 3. Ficha técnica de preparacdo do cajuzinho com leite condensado de EHV de

amendoim

Categoria: Sobremesa

MNome da preparacio: Cajuzinho comleite condensado de extrato hidrossolivel de amendoim

Ingredientes PE | PL | FC IC

Medida caseira PC QT
g/ mL) {(g/ mL)
(g/ mL)
Leite condensado de extrate .. . i
hidrossolivel de amendoim 1% xicara decha | 360 | 360 [1.00
‘::figi:’i :em_pj ele e seml y icaradecha | 100 | 100 |1.00
: 352 [0,59 352
Cacau em Po 1 colher de sopa cheig 10 10 1,00
\Ariicar cristal Y xicara de cha 120 | 120 ( 1,00

Modo de preparo:

1. Em uma panela, cologue o leite condensado de extrato hidrossolivel de amendoim, o amendoimy
e 0 cacau em po.

2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela.

3. Transfira para um prato fundo, coloque na geladeira e deixe esfriar.

4. Modele os cajuzinhos, passe pelo agucar cristal e coloque em forminhas de papel.

Tempo de preparoe: 40 minutos

Porcio: 20z

Rendimento da preparacio:332g

Informacies PTN|CHO| LIP | VC
nuiricionais ig) | (2) | (2) |Keal

Porgdo: 20g 24 |2

B
=

46 | 140
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Quadro 4. Ficha técnica de preparacdo do cajuzinho com leite condensado de EHV de

castanha de caju

(Categoria: Sobramssa

[Nome da preparacio: Cajuzinho com leite condansado de extrato hidros solivel vegstal de castanha da caju

Ingredientes PE PL PC QT
Medida cazeira FC IC
(g/ mL]) (g/ mL) (=/ mL])
[Lzit= condesnsado de  axtrato _ .
hidrossolivel de_castanha de cajn %z xicara dz cha 360 | 360 | 1,00
lArnendoim sem pals 2 sem sal . .
L orrado = moido 1 xicara ds cha 100 100 | 1,00
330 (055 330

(Cacan am Po 1 colher da sopa cheia 10 10 1,00
A ciicar eristal Y2 xicara ds cha 120 120 | 1,00
Qplodo de preparo:

1. Em uma panela, coleque o leite condensade de extrate hidrosselovel de smendoim, ¢ zmendom e g
cacan em po.

2. Leve 2o fogo batxe, mexendo sempre 2té desprender do funde dz panela

3. Transfirz pars um prato fundo e deixe esfrizr

4. Modele os cajurinhos, passe pelo acicar cristal e cologue em forminhas de papel.

Tempo de preparo: 70 mimutes de preparo

[Porcio: 20s

[Rendimento da preparaciao: 330z

PIN (CHO| LIP | VC
(g} | (g) | () [(Keal)

Informacoes nutricionais

=
L
[
—

d
LN
(%]

Porgio: 20g 143
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Observa-se, nos quadros 1 e 2, que o leite condensado de EHV de amendoim e
castanha de caju foram elaborados seguindo 0 mesmo modo de preparo e a mesma quantidade
de ingredientes. O rendimento do leite condensado de EH de castanha de caju foi maior (380
mL), quando comparado com o rendimento dos outros dois leites condensados analisados. E
importante destacar que, em ambas as fichas técnicas, estdo descritas de forma clara e objetiva
todas as informagfes necessarias para preparo com a mesma qualidade e caracteristicas
sensoriais, independente de quem executa a preparacao.

Nota-se uma pequena diferenca entre os dois leites condensados elaborados em
relacdo ao IC. O leite condensado de EHV de amendoim apresentou IC igual a 0,34 e o leite
condensado de castanha de caju igual a 0,36. Em estudo semelhante, Almada (2013) avaliou
substitutos de leite condensado de EHV de aveia, améndoa e arroz e encontrou 0s seguintes
valores de IC 0,86, 0,87 e 1,6, respectivamente. Essa variacdo entre os valores de IC
observados pode ser atribuida a temperatura e ao tempo de tratamento térmico utilizado,
assim como a composicdo quimica dos ingredientes. Segundo Maciel et al. (2021), o
tratamento térmico pode aumentar ou diminuir o valor da massa, dependendo do calor
aplicado e da sua composi¢do quimica, dado que essa mudanga no peso dos alimentos em
decorréncia do tratamento térmico utilizado pode ser atribuida a perda ou a absorcao de agua,
ou a retracdo das fibras com a temperatura.

Os cajuzinhos elaborados com leite condensado de EHV de amendoim (Quadro 3) e
castanha de caju (Quadro 4) foram confeccionados utilizando o0 mesmo modo de preparo e as
mesmas quantidades de ingredientes, e apresentaram pequenas diferencas no IC e no
rendimento. O cajuzinho com leite condensado de EHV de amendoim apresentou IC igual a
0,59 e rendimento de 352 g e o cajuzinho com leite condensado de EHV de castanha de caju
apresentou IC igual a 0,52 e rendimento de 330 g. Almada (2013) também analisou
brigadeiros elaborados com substituto de leite condensado de arroz, améndoa e aveia e obteve
respectivamente os seguintes valores de 1C, 0,90; 0,87 e 0,86. E possivel observar que os
valores de IC, encontrados no estudo de Almada (2013), ndo corroboram com os valores
encontrados no presente estudo. Sugere-se que essa diferenca possa ter ocorrido devido ao
tipo de tratamento térmico aplicado e ao tipo de matéria-prima utilizada (MACIEL et al.,
2021).
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5.2 Composicgao centesimal dos leites condensados

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos por meio das andlises fisico-quimicas das
amostras de leite condensado de EHV de amendoim, castanha de caju e do leite condensado
sem lactose.

Tabela 1 - Composicdo centesimal (g/100g) das amostras de leite condensado de EHV
amendoim, castanha de caju e leite condensado sem lactose.

Leite Condensado

Composigdo centesimal Castanha de Caju Amendoim Tradicional sem Lactose

(9/100 g)
Umidade 25,1+ 3,0 18,1+ 3,8 219+0,3¢
Proteinas 4,0£0,1 42+02» 74+£01:
Lipideos 11,1 +23¢ 95+£2,8¢ 6,8+ 0,2
Carboidratos totais 59,3 67,9 62,7
Cinzas 0,46 £0,06~ 0,31 +£0,09 e 1,73+ 0,01

Resultados expressos em média * desvio padréo.

* Teste t ndo pareado para comparar os “leites” condensados vegetais, o = 0,05.

** Teste t para uma amostra para comparar um “leite” condensado vegetal ao tradicional, o = 0,05.

Médias na mesma linha com letras maiusculas diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os
“leites” condensados vegetais, castanha de caju e amendoim.

Médias na mesma linha com letras minasculas diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05) entre o “leite”
condensado vegetal, castanha de caju ou amendoim, e o leite condensado tradicional sem lactose.

Todos os leites condensados analisados no presente estudo apresentaram diferenca
significativa em relagéo ao teor de umidade. O leite condensado de EHV de castanha de caju
apresentou maior teor de umidade (25,1%), seguido do tradicional sem lactose (21,5%) e
amendoim (18,1%). Mendes (2011), ao analisar o teor de umidade de dez amostras de leite
condensado tradicional, obteve média de 28,6% de umidade. Em estudo semelhante, Sorares
(2019) encontrou os seguintes resultados, 21,61% de umidade para leite condensado
convencional, 29,65% para o de soja, e 21,9% para o leite condensado sem lactose,
corroborando assim com os dados encontrados neste trabalho. A determinacdo de umidade de
um alimento esta diretamente ligada a sua estabilidade, visto que alimentos que apresentam
uma maior quantidade de agua em sua composicdo podem apresentar maiores chances de
sofrer deterioragcdo por crescimento de microrganismos indesejados ou reacdes quimicas
indesejadas (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

Conforme descrito pela Resolugdo RDC n°® 429 e pela Instrugdo Normativa n° 75,
ambas de 8 de outubro de 2020, para que um alimento seja considerado como fonte de

proteina 0 mesmo deve apresentar no minimo 10% do valor diario de referéncia (VDR), ou
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seja 5g de proteina por porcdo. Logo, os leites condensados de EHV de amendoim e de
castanha de caju desenvolvidos, neste trabalho, ndo podem ser considerados fontes de
proteinas, visto que 0os mesmos apresentam respectivamente 4,0 e 4,2g de proteinas em 100g
de amostra. Diferentemente do observado no leite condensado sem lactose que apresentou
7,4q de proteinas em 100g de amostra, atendendo assim a concentracdo minima exigida pela
legislacdo referida para ser considerado um alimento fonte de proteinas (BRASIL, 2020).

Os leites condensados de castanha de caju e amendoim apresentaram diferenca
significativa em relacdo ao teor de lipideos quando comparados com o leite condensado sem
lactose. Esse resultado reflete a quantidade de lipideos do amendoim, que apresenta em sua
composicdo cerca de 45 a 50% de lipideos, e da castanha de caju, que apresenta cerca de 40%
de lipideos. O amendoim e a castanha de caju, apresentam teores consideraveis de acidos
graxos mono e poli-insaturados como, por exemplo, o acido linolénico (Omega 3) e o 4cido
linoleico (Omega 6) (SANTOS et al., 2014; SOARES et al., 2012; LOPES, 2012). Estrela
(2017), ao avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite condensado a base de extrato de
coco, em substituicdo ao leite bovino encontrou média de 6,40% de lipideos para a
formulacdo elaborada com 69% de leite de coco, 8% aclcar e 23% de glicose de milho. Ja
para a formulacdo elaborada com 69% leite de vaca, 23% de acucar e 8% de glucose de milho
obteve média de 5,50% de lipideos.

O leite condensado de EHV de amendoim apresentou o maior teor de carboidratos,
seguido do leite condensado sem lactose e castanha de caju. Apesar da castanha de caju in
natura apresentar em sua composi¢cdo maior quantidade de carboidratos (30,2%), quando
comparada com o amendoim in natura (20,7%), a formulacéo de leite condensado utilizando
essa matéria-prima foi a que apresentou menor teor de carboidratos, o que pode estar ligado
ao processo de extracdo e/ou em relacdo a quantidade de fibras presentes (TBCA, 2020).
Almada (2013) encontrou que a porc¢do de 20g de todos os substitutos de leite condensado de
aveia, arroz e améndoa apresentaram 11g de carboidratos. Esses resultados foram proximos
aos encontrados no presente estudo para uma porc¢édo de 20g, os leites condensados de EHV de
amendoim e castanha de caju apresentaram teores de carboidratos respectivamente iguais a
13,5 e 11,8g, como demonstrados nos quadros 1 e 2.

N&o houve diferenca significativa no teor de cinzas entre o leite condensado de
amendoim e castanha de caju, entretanto ambos apresentaram diferenca significativa ao serem
comparados com o leite condensado sem lactose que apresentou a maior quantidade de cinzas

dentre as trés amostras analisadas. Esse resultado corrobora com os dados da Tabela 2 que
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mostra que o leite de vaca possui maior teor de cinzas, resultando em um leite condensado
com maior quantidade de cinzas que os leites condensados de EHV de amendoim e castanha

de caju.

Tabela 2. Composicdo centesimal (g/100g) do leite integral de vaca e de extratos

hidrossollveis vegetais.

Bebida Energia Umidade  Carboidratos Totais Proteina Lipidio Cinzas
(Kcal) (9 (9 (%) ()
Leite de vaca 65,00 86,70 7,16 2,35 3,00 0,70

integral
EHV Soja 39,00 91,30 4,30 2,40 1,60 0,50
EHV Castanha de 28,90 95,07 1,92 0,86 1,98 0,13
caju

EHV Améndoa 42,50 93,72 0,99 1,35 3,69 0,23
EHV Aveia 34,77 91,27 7,65 0,92 0,05 0,09
EHV Amendoim 82,01 90,27 5,49 2,66 5,49 0,22
EHV Coco 48,71 93,72 1,35 0,41 4,63 0,22

Fonte: UNICAMP, 2011; USP, 2019.

5.3 Determinacao de s6dio e potassio

A figura 1 apresenta os teores de sddio e potassio dos leites condensados de EHV de
amendoim e castanha de caju. Os leites condensados de EHV de amendoim e castanha de
caju, desenvolvidos neste trabalho, quando comparados com o leite condensado sem lactose
apresentaram teores de sddio significativamente menores (p<0,05) e o leite condensado de
EHV amendoim apresentou menor teor de sédio que o de castanha de caju. O leite
condensado de EHV de castanha de caju apresentou 55,3 mg de sédio em 100 g seguido do
leite condensado de EHV de amendoim com 28,5 mg de s6dio/100 g. Ja o leite condensado

sem lactose manifestou 81,4 mg de sodio/100g.
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Figura 1. Distribuigdo de sodio e potassio em 100 gramas das amostras de leite condensado

M Castanha de Caju ™ Amendoim = Tradicional sem lactose

mg / 100 g leite condensado

Sadio Potéassio

* Teste t ndo pareado para comparar os “leites” condensados vegetais, a = 0,05.

** Teste t para uma amostra para comparar um “leite” condensado vegetal ao tradicional, o = 0,05.

Letras maiusculas diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os “leites” condensados vegetais,
castanha de caju e amendoim.

Letras minusculas diferentes indicam diferenga significativa (p<0,05) entre o “leite” condensado vegetal,
castanha de caju ou amendoim, e o leite condensado tradicional sem lactose.

De acordo com a Resolucdo RDC n° 429 e pela Instru¢do Normativa n° 75, ambas de 8
de outubro de 2020, para que um alimento seja classificado como baixo conteudo de sodio o
mesmo deve conter até 80 mg/porcdo, como muito baixo até 40 mg/porcdo e para ser
considerando como ndo contém sddio deve possuir até 5 mg/porcdo (BRASIL, 2020). Os
achados deste estudo encontraram para a por¢do de 20g de leite condensado de EHV de
castanha de caju, 11,0 mg de sadio, e para o leite condensado de amendoim, 5,7 mg de sodio.
Logo, ambos podem ser classificados como contendo muito baixo teor de sédio em sua
composicdo. A quantidade de sodio encontrada na porcdo de 20g de leite condensado sem
lactose, foi de 16,2 mg, portanto, esta versdo de leite condensado também pode ser
considerada como contendo muito baixo conteddo de sodio.

O sddio € o principal cation (Na) do liquido extracelular, o que lhe permite atuar na
regulagdo do volume extracelular e do plasma. Alem disso, o sodio também contribui para a
manutencdo do equilibrio acido-basico, absor¢do de nutrientes, contracdo muscular e
transmisséo nervosa (MAHAN et al., 2013). A manutencédo dos niveis séricos de sodio requer

atencdo, visto que a hiponatremia (baixa concentracdo de sodio no sangue em relagdo ao
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volume de agua no organismo) pode ocasionar consequéncias graves, como hipotensdo,
convulsbes, coma e morte. Entretanto, o consumo excessivo de sodio também pode
desencadear prejuizos a saude, principalmente em relacdo a salde cardiovascular, em
decorréncia do aumento da pressdo arterial, além de estar atrelado ao desenvolvimento de
Doencas Crbnicas Ndo Transmissiveis (DCNT) (CUPPARI; BAZANELLLI, 2010).

Infelizmente, o consumo de sodio da populacdo brasileira chega a ser de trés a cinco
vezes superiores ao recomendado pelas DRIs, na qual recomenda que a ingestdo diria ndo
ultrapasse 2000 mg, o que corresponde a cerca de 5g de cloreto de sdédio (MALACHIAS et
al., 2016; SARNO et al., 2013). Este consumo elevado de sddio esta normalmente atrelado ao
consumo excessivo de produtos industrializados que apresentam em sua composi¢cdo um alto
teor de sédio, como, por exemplo, molhos e temperos prontos, embutidos e alimentos em
conserva. Neste cendrio a utilizacdo dos leites condensados a base de EHV sdo uma boa
opcao, visto que apresentam menor teor de sédio quando comparado com o leite condensado
comercial.

Ndo se encontrou diferenca significativa no teor de potéassio entre os leites
condensados de EHV de castanha de caju (86,2 mg em 100 g) e o de amendoim (82,6 mg em
100 g). Por outro lado, os dois leites condensados elaborados apresentaram teores de potassio
significativamente menores quando comparado com o leite condensado sem lactose (129,2
mg em 100 g). N&o foram encontrados na literatura critérios de alegacao para o potéssio.

O potassio (K) é um mineral essencial para a manutencao de uma série de funcbes no
organismo, das quais € possivel citar a manutencdo, juntamente com o sédio, do equilibrio
hidroeletrolitico celular. Além disso, participa da regulacdo da pressdo osmotica, da conducédo
dos impulsos nervosos, da regulacdo do pH, do metabolismo energético, da secrecdo de
insulina, promove o crescimento celular, dentre outras funcdes. Todavia, as concentracfes de
potassio intra e extracelulares, quando em desequilibrio, podem afetar a transmissdo neural, a
contragdo muscular e o tonus vascular (CUPPARI, 2006; HACK, 2012; MAHAN et al.,
2013).

5.4 Determinacao de solidos soltveis por refratometria
Os resultados obtidos na analise de determinacdo de solidos solUveis por refratometria
(°Brix) das amostras de leite condensado de EH de amendoim e de castanha de caju estdo

apresentados na Tabela 3. A quantidade média de sélidos sollveis, encontrados neste
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trabalho, foi igual 70,1 °Brix para o leite condensado de EHV de amendoim e 64,5 °Brix para
o leite condensado de EHV de castanha de caju.

A escala Brix é calibrada pelo nimero de gramas de acucar contidos em 100 g de
solucdo. Os solidos soluveis contidos na amostra representam o total de sélidos dissolvidos na
agua, como o0 acgucar, sais, proteinas, &cidos, entre outros. A leitura do valor obtido no
refratdmetro representa a soma total desses (MORAES, 2006).

Tabela 3. Resultados da analise de determinacéao de solidos soluveis (valores em °Brix).

Leite condensado de EHV Leite condensado de EHV de
de amendoim Castanha de caju
Meédia + Desvio 70,1+0,11 64,5+0,40
Padréo

Em trabalho semelhante, Soares et at. (2019) analisaram amostras de leite condensado
tradicional, sem lactose e de soja e encontraram dados similares aos valores de °Brix dos
leites condensados desenvolvidos neste trabalho, sendo 66 °Brix para o leite condensado
tradicional; 69 °Brix para 0 sem lactose e 60 °Brix para o de soja. Mendes (2011) encontrou
em estudo com 10 amostras de leite condensado tradicional uma média de 69 °Brix, 0 que
implica em uma proximidade com os resultados obtidos.

Até o momento ndo existe um Regulamento Técnico ou Padrdo de Identidade e
Qualidade para extratos vegetais concentrados, a comparagdo com o parametro de solidos
totais para o leite condensado convencional (34 °Brix), estabelecido pela Instrucdo Normativa
n° 47, de 26 de outubro de 2018, mostra uma diferenca notoria em relacdo aos valores de
°Brix encontrados nos leites condensados a base de EHV no presente estudo (BRASIL, 2018).
Essa diferenca de sélidos sollveis pode ser atribuida as matérias-primas utilizadas para
elaborar os leites condensados elaborados serem de origem vegetal (amendoim e castanha de

caju).

5.5 Custo das formulagdes
5.5.1 Custo do leite condensado de amendoim e castanha de caju
Na tabela 4 estdo descritos os custos dos leites condensados de EHV de amendoim e

castanha de caju e do leite condensado sem lactose por porcdo e receita completa.
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Tabela 4. Custo dos leites condensados de EHV de amendoim e castanha de caju

Amostra Rendimento Custo por Custo total
total (g) porcéo de 20g (R$) (R$)
Leite condensado de EHV de 360 0,16 2,99
amendoim
Leite condensado de EHV de 380 0,59 11,28
castanha de caju
Leite condensado sem 395 0,30 5,99
lactose

O substituto de leite condensado a base de EHV de castanha de caju foi o que
apresentou maior custo, por porcao (R$ 0,59), quando comparado com o substituto de leite
condensado a base de EHV de amendoim e ao leite condensado sem lactose. Este resultado
pode ser justificado devido ao preco elevado da castanha de caju no mercado em relacdo ao
preco do amendoim e do leite de vaca. Ademais, o rendimento do leite condensado de EHV
de castanha de caju foi maior (380 mL), quando comparado com o rendimento do leite
condensado de EHV de amendoim. Entretanto, apesar do leite condensado de EHV de
castanha de caju apresentar um maior custo em relacdo ao leite condensado sem lactose, tanto
ele quanto o leite condensado de EHV amendoim, ndo apresentam lactose, o que possibilita a
utilizacdo dos mesmos por individuos portadores de reacdes adversas ao leite de vaca e por
individuos adeptos ao vegetarianismo. O leite condensado de EHV de amendoim apresenta
menor custo tanto em relagéo ao custo total (R$2,99) quanto ao custo por porgdo (R$0,16) e
menor rendimento (360g). O leite condensado sem lactose apresenta 0 maior rendimento
(3950) e é o0 segundo leite condensado com custo total e custo de por¢do mais elevado.

5.5.2 Custo das formulacgdes de doce cajuzinho a base de leite condensado de amendoim
e castanha de caju
Na tabela 5 estdo descritos o rendimento total, o custo por por¢do de 20g e o custo de

géneros dos cajuzinhos elaborados com leite de EHV de amendoim e castanha de caju.
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Tabela 5. Custo do doce cajuzinho a base de leite condensado de EHV de amendoim e
castanha de caju.

Amostra Rendimento  Custo por por¢cdo Custo total
(9) de 20g (R$) (R$)
Cajuzinho com leite condensado de 352 0,29 5,21
EHV de amendoim
Cajuzinho com leite condensado de 330 0,80 13,30
EHV de castanha de caju

Ao analisar o custo dos cajuzinhos elaborados, observou-se que o cajuzinho a base de
leite condensado de EHV de castanha de caju apresentou maior custo total (R$ 13,30) e por
por¢do (R$0,80), além de menor rendimento. Este achado corrobora com os resultados
encontrados anteriormente em relacdo ao maior custo de géneros e custo por por¢do do leite
condensado de EHV de castanha de caju. Além disso, como também exposto no topico
anterior, a castanha de caju apresenta um alto preco de mercado, 0 que contribui para que 0s
produtos que a utilizam como base consequentemente também apresentam um custo maior. O
cajuzinho com leite condensado de EHV de amendoim apresentou-se com maior rendimento
(352 g) e menor custo total (R$ 5,21) e por porcdo (R$ 0,29) o que pode ser justificado
devido o amendoim apresentar custo de mercado inferior em comparagdo com o preco da

castanha de caju.
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6. CONCLUSAO

O estudo mostrou que é possivel elaborar substitutos de leite condensado a base de
EHV de amendoim e castanha de caju de forma caseira, com caracteristicas adequadas para
preparar doces de festa como o cajuzinho. Os substitutos de leite condensado de EHV
desenvolvidos foram mais interessantes nutricionalmente em relacao ao teor de sédio. Embora
0s substitutos tenham teor mais elevado, a sua composicdo de lipideos pode ser mais
interessante do ponto de vista nutricional por provavelmente apresentarem mais &cidos graxos
insaturados. Para confirmar esse aspecto, seria interessante proceder a analise da composi¢éao
de &cidos graxos dos leites condensados de EHV desenvolvidos. O substituto de leite
condensado de EHV de amendoim teve custo menor que o leite condensado de EHV de
castanha de caju e o leite condensado sem lactose comercial, sendo a opcdo mais viavel
economicamente para o preparo doméstico. Embora o leite condensado de EHV de castanha
de caju apresente maior custo, ele pode ser uma alternativa em preparaces que o sabor do
amendoim impacta significativamente no sabor da preparacdo. O préximo passo para dar
continuidade ao trabalho a esse estudo € realizar a andlise sensorial dos doces cajuzinhos
feitos com o leite condensado de EHV de amendoim e castanha de caju a fim de verificar a

aceitabilidade dos mesmos.
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APENDICE

APENDICE A
Categoria: Bebida
Mome da preparagio: Extrato hidrossolivel vegetal de amendaim
Custo
" PB | PL | FC | PC IC | QT |Prego
Ingredientes Medida caseira total
(g/ mL}) (g/ mL) g/ mL)| RS RS
r&menduim cru sem sal 1xicaradecha | 145 | 145 (1,00 224 224 | 173
- 0,83 173
l&gua filtrada 4 xicaras de cha| 960 | 960 | 1,00 | 960 960 -
odo de preparo:

Cologue o amendoim em um recipients, cubra com agua (aproximadamente 500 mL), tampe € deixe de maolho
or 12 horas na geladeira.

. Descarte a agua do remolho e lave 0s graos em agua corrente.

. Cologue os graos em uma panela e cubra com agua.

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

. Escorra o amendoim e lave novamente em agua comente.

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 refirar o excesso.

. Conserve o exfrato na geladeira em recipiente tampado.

e

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

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

Rendimento da preparagio: 990 mL

Fonte: SILVA, 2019.
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APENDICE B

Categoria: Bebida

Mome da preparagio: Extrato hidrossolivel vegetal de castanha de caju

Custo
. PB | PL | FC | PC IC | QT |Prego
Ingredientes Medida caseira total
{g/ mL}) g/ mL}) g/ mL)| RS RS
ICastanha de caju crua sem sal 1xicaradecha| 132 [ 132 | 1,00 132 | 1042
800 |0,93 10,42
Wgua filtrada 3 xicaras de cha| 720 | 720 | 1,00 TZ0 -

Modo de preparo:

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

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

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

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

b. Aperte delicadamente o tecido para retirar o excesso.

E. Conserve o exfrato na geladeira.

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

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

1
Rendimento da preparagdo: 800 mL “

T
S

Fonte: SILVA, 2019.
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