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RESUMO 

 

Preparações culinárias doces, que usualmente utilizam leite condensado como um dos 

principais ingredientes base para elaboração, normalmente acabam se tornando 

preparações inviáveis para os indivíduos adeptos ao vegetarianismo ou aqueles 

portadores de reações adversas ao leite de vaca. As opções disponíveis no mercado são 

poucas e possuem custo elevado. Uma alternativa a esse público são os Extratos 

Hidrossolúveis Vegetais (EHV) que podem ser consumidos como bebida e ainda 

utilizados na fabricação de produtos semelhantes aos derivados do leite. Diante disso, o 

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 o seu 

teor de nutrientes aos do leite condensado comercial sem lactose e elaborar doce tipo 

cajuzinho a base de leite condensado dos extratos. A elaboração de ambos EHV, dos 

leites condensados e dos cajuzinhos foram realizadas no Laboratório de Técnica 

Dietética da Escola de Nutrição 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 o modo de preparo para permitir a reprodução das preparações. A 

determinação da composição centesimal foi realizada no Laboratório 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; o de proteínas usando o método 

de Kjeldahl; o de lipídios totais por meio do método de Soxhlet e carboidratos por 

diferença. Os teores de sódio e potássio também foram determinados por meio de 

fotometria de chama. A aderência dos resultados das análises químicas à distribuição 

normal foi avaliada utilizando o teste de Shapiro-Wilk. E teste t não-pareado foi 

aplicado para comparar a composição centesimal e os teores de sódio e potássio 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 o maior teor de proteínas (7,4%). Os leites 

condensados de EHV castanha de caju e amendoim apresentaram as maiores 

concentrações de lipídios, 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 conteúdo de cinzas. Os três leites condensados analisados 

foram classificados como contendo muito baixo teor de sódio. O leite condensado à 

base de EHV de amendoim apresentou menor custo, assim como o cajuzinho de leite 

condensado de EHV de amendoim. Os leites condensados elaborados, são de fácil 

reprodução em ambiente doméstico e o de amendoim apresenta maior custo-benefício 

quando 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  INTRODUÇÃO 

  

O leite de vaca e os produtos lácteos estão tradicionalmente inseridos na alimentação 

humana (HAUG, HOSTMARK e HARSTAD, 2007). O leite de vaca é uma excelente fonte 

de proteínas, gordura, minerais e vitaminas, sendo um produto de grande importância 

comercial e industrial (PEREIRA, 2014). No entanto, muitos indivíduos 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 reações adversas, intolerância à lactose e alergia 

às proteínas do leite de vaca. 

 A adoção da alimentação vegetariana está normalmente relacionada a questões éticas, 

de preservação do meio ambiente, de saúde, filosofia de vida, questões familiares, preferência 

alimentar, religiosas e/ou de espiritualidade (SLYWITCH, 2012).  

A alergia ao leite de vaca (ALV) é uma reação de hipersensibilidade às proteínas do 

leite mediada principalmente por imunoglobulinas E (IgE), que causam sintomas 

gastrointestinais, respiratórios e cutâneos nos indivíduos alérgicos (SPOLIDORO et al., 2011; 

LINS, 2010). Já na intolerância à lactose, o organismo não consegue produzir ou produz em 

quantidades reduzidas a enzima lactase, responsável pela quebra da lactose em glicose e 

galactose. Desse modo, a lactose não hidrolisada acumula-se no cólon onde é fermentada 

levando à formação de gases responsáveis por flatulências, distensão e dores abdominais O 

tratamento para ambas as reações adversas ao leite de vaca é a exclusão da ingestão desse 

alimento e seus derivados (MUTTONI, 2017). 

Os Extratos Hidrossolúveis Vegetais (EHV), conhecidos popularmente como “leites 

vegetais”, são uma alternativa de substituição do leite de vaca em preparações culinárias tanto 

para os portadores dessas reações 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 não podem ser 

utilizados como substituto do leite de vaca do ponto de vista nutricional, por apresentarem 

proteínas de baixo valor biológico, ou seja, não apresentam em sua composição todos os 

aminoácidos essenciais. Entretanto, são boas fontes de minerais e vitaminas (PIRES, 2006). 

Os EHV podem ser utilizados para o consumo como bebida ou como ingredientes em 

preparações culinárias, mas também para fabricação de produtos substitutos aos derivados do 

leite, tais como queijo e leite condensado (ALMADA, 2013). 
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Muitas preparações doces tradicionais na culinária brasileira, como o brigadeiro e o 

cajuzinho, utilizam leite condensado como um dos principais ingredientes para o seu preparo, 

o que torna o consumo dessas preparações inviáveis para os indivíduos adeptos ao 

vegetarianismo e aqueles com reações adversas ao leite de vaca. Considerando a existência de 

poucas opções no mercado e os preços normalmente elevados, o desenvolvimento de 

substitutos do leite condensado a partir de extratos vegetais, que possam ser reproduzidos em 

ambiente doméstico, é muito importante como alternativa a esse público. 

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo elaborar substitutos de leite 

condensado tradicional à base de EHV de amendoim e castanha de caju e analisar sua 

composição centesimal comparando-a a do leite condensado tradicional sem lactose.  
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1 Vegetarianismo 

A ingestão de alimentos é uma prática essencial para a sobrevivência humana, no 

entanto, o ato de comer vai além de simplesmente satisfazer às necessidades fisiológicas e 

nutricionais. É uma ação que envolve diversos aspectos relacionados à cultura, religião, ética, 

economia e social. Desse modo, é notório que exista uma diversidade alimentar entre os 

povos visto que cada grupo de indivíduos se identifica com distintas ideologias e possui 

hábitos culturais diferentes (LEORNADO, 2009). 

No Brasil, conforme os dados da Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2017 – 

2018 a região Nordeste do país destacou-se com o maior percentual (21,7%) de despesa com 

o grupo carnes, vísceras e pescados enquanto a região Sudeste apresentou o menor percentual, 

cerca de 18,1% em relação ao mesmo grupo. Para o grupo de leites e derivados, a Região 

Nordeste apresentou o menor percentual de despesa (7,2%) e, a região Sudeste, o maior 

percentual (11,4%) (BRASIL, 2017).  

No entanto, no país também há indivíduos que não consomem alimentos de origem 

animal. Segundo a pesquisa do Instituto Brasileiro de Opinião Pública e Estatística (IBOPE), 

em 2018, 14% da população brasileira se declarava vegetariana, o que representava cerca de 

29,2 milhões de pessoas. Os indivíduos pertencentes a esse grupo excluem da sua alimentação 

os alimentos cárneos (SVB, 2017).  

O indivíduo vegetariano não consome nenhuma categoria de carne, mas alguns se 

alimentam de ovos e/ou leite e derivados, classificados segundo o nível de exclusão desses 

(SVB, 2017). Os ovolactovegetarianos são aqueles indivíduos que utilizam em sua 

alimentação ovos, leite e derivados. Aqueles vegetarianos que consomem leite e laticínios, 

sem a presença de ovos, são chamados lacto vegetarianos. Os ovovegetarianos consomem 

apenas ovo dentre os alimentos de origem animal. Há também aqueles indivíduos que não 

utilizam nenhum produto de origem animal na sua alimentação, sendo chamados vegetarianos 

estritos. Há também os veganos os quais são indivíduos que seguem um estilo de vida 

baseado no veganismo, uma prática que busca na medida do possível excluir toda forma de 

exploração e crueldade envolvendo os animais, seja através da alimentação, vestuário ou 

qualquer outra ocasião (SVB, 2017; FERRIGNO, 2012).  

De acordo com Melina (1998), a história do vegetarianismo iniciou-se nos primórdios 

da existência humana. No ocidente um dos primeiros defensores e promotores do 
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vegetarianismo foi Pitágoras sendo considerado o “pai do vegetarianismo”. Sua influência foi 

tão grande que, até o final do século XIX antes da existência da palavra “vegetarianismo”, 

aqueles que adotavam uma dieta sem carne eram chamados de “pitagóricos”.  

 Grandes nomes da filosofia também seguiram o exemplo de Pitágoras 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 disseminação do vegetarianismo foi lenta, mas crescente. Durante a primeira metade 

do século XX, os movimentos foram alimentados pelos ideais de reformadores da saúde e por 

aqueles que defendiam os princípios éticos de uma dieta vegetariana (MELINA, 1998). Hoje a 

adoção da prática do vegetarianismo pode estar ligada a muitos fatores, dos quais se destacam 

a ética, preocupação com a preservação do meio ambiente e com a saúde, a filosofia, questões 

familiares, preferência alimentar, a religião e a espiritualidade (SLYWITCH, 2012).  

O fator ético está relacionado à preocupação com o bem-estar animal dado que estes 

são seres sencientes, ou seja, são capazes de sentir sensações e sentimentos e, dessa forma, os 

processos envolvidos na sua criação para consumo podem lhe causar dor e sofrimento. Além 

disso, a ética pode envolver questões sociais e impactos ecológicos decorrentes do sistema de 

criação ou de caça (SLYWITCH, 2012; SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 

2007). 

A preocupação com o meio ambiente, decorrente da criação de animais para consumo, 

origina-se das evidências dos seus impactos na natureza tais como a grande quantidade de 

recursos hídricos utilizados ou o aumento do aquecimento global, provenientes dos gases 

emitidos pelas empresas de carne e pela emissão de metano provocados pelo sistema digestivo 

dos ruminantes (SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2007; FAO, 2006). 

Muitas pessoas também adotam uma dieta com restrição de produtos de origem animal 

por acreditar que uma dieta vegetariana pode proporcionar melhor qualidade de vida em 

comparação à onívora. Por exemplo, Biase et al., (2007) compararam os valores de 

triglicérides (TG), colesterol total (CT) e suas frações (LDL e HDL) entre indivíduos 

vegetarianos e onívoros e observaram que a dieta vegetariana pode resultar em valores 

menores de TG, CT e LDL comparado a uma dieta onívora. 

 Além disso, outro dado importante em relação à saúde dos adeptos ao vegetarianismo 

é que esses indivíduos apresentam redução no risco de desenvolvimento de diabetes tipo 2 

quando comparados aos indivíduos em dieta não vegetariana. Isso pode ser explicado não só 
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pela exclusão da carne de origem animal, mas também devido à menor ingestão de gordura 

saturada e a maior ingestão de fibras, grãos integrais, legumes e nozes (RIBEIRO, 2019; 

AZADBAKHT, 2009; MELLO, 2006). 

Entretanto, é importante destacar que qualquer tipo de dieta, seja ela vegetariana ou 

não, deve ser muito bem conduzida, pois o fato de simplesmente excluir ou adotar, por si só, 

determinados alimentos não garantem uma alimentação saudável. Portanto, o consumo de 

alimentos de origem animal de forma adequada também proporciona benefícios à saúde de 

um indivíduo do mesmo modo que a exclusão dos mesmos quando não realizada de forma 

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

 

2.2 Reações adversas ao leite de vaca 

As reações adversas são aquelas que ocorrem após a ingestão de um alimento, 

podendo ser classificadas como tóxicas e não tóxicas. De acordo com Silva e Zamberlam 

(2006), “as reações não tóxicas são aquelas que dependem de uma susceptibilidade individual 

e podem ser classificadas em: imunomediadas (alergia alimentar, doença celíaca) e não 

imunomediadas (intolerância alimentar e reações mediadas por toxinas microbianas)”. 

As principais reações adversas, associadas à ingestão de leite de vaca, são a 

intolerância à lactose e a alergia ao leite de vaca. Dentre as alergias alimentares, cerca de 90% 

dessas reações são 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 crianças menores de três anos (DELGADO et al., 2010; LINS, 2010). 

A alergia ao leite de vaca (APLV) é uma reação de hipersensibilidade às proteínas do 

leite mediada principalmente por imunoglobulinas E (IgE) (LINS, 2010). As principais 

proteínas alergênicas do leite de vaca são as caseínas, α-lactalbumina, β-lactoglobulina, e em 

menor extensão a albumina sérica bovina (BSA) (MORAIS et al., 2010).  

Os sintomas mais comuns da APLV são os sintomas gastrointestinais, respiratórios e 

cutâneos. Alguns fatores como a história clínica do paciente, exame físico, os testes 

laboratoriais, a dieta de eliminação e o teste de desencadeamento com a proteína suspeita são 

importantes aliados para obtenção do diagnóstico (SPOLIDORO et al., 2011). 

O único tratamento para APLV, disponível até o momento, consiste na exclusão dos 

alimentos que contêm proteínas do leite de vaca da dieta do paciente diagnosticado, tais como 

leite e derivados (MUTONI, 2017).  
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 Outra reação adversa, que faz com que os indivíduos deixem de consumir leite e 

derivados, é a intolerância à lactose. A intolerância à lactose ocorre quando o organismo não 

consegue produzir ou produz em quantidades reduzidas a enzima lactase, responsável pela 

quebra da lactose em glicose e galactose. Desse modo, a lactose não hidrolisada acumula-se 

no cólon onde é fermentada levando à formação de gases responsáveis por flatulências, 

distensão e dores abdominais (MUTONI, 2017). 

A intolerância à lactose é o tipo mais comum de intolerância a carboidratos e acomete 

cerca de 70% da população adulta mundial. No Brasil, estima-se que a cada dez brasileiros 

adultos, sete apresentem algum grau de intolerância à lactose (FOOD INTOLERANCE 

NETWORK, 2017). 

A intolerância à lactose pode ser classificada em: Deficiência Primária, Deficiência 

Secundária e Deficiência Congênita. A Deficiência Primária consiste na diminuição da 

produção de lactase de forma lenta e gradual com o passar dos anos de vida. Na Deficiência 

Secundária a produção de lactase é afetada devido a doenças intestinais como, por exemplo, 

doença celíaca, doença de Crohn, giardíase e enterites infecciosas. Segundo Antunes e 

Pacheco (2009), uma vez que a enzima lactase localiza-se na borda em escova da mucosa 

intestinal, qualquer alteração morfológica pode resultar na diminuição da capacidade de 

hidrolisar a lactose. A Deficiência Congênita, por sua vez, é de caráter raro e está relacionada 

a um problema genético causado por uma modificação do gene que codifica a enzima lactase 

inviabilizando a sua produção no organismo do indivíduo (MUTONI, 2017).  

O tratamento dos pacientes diagnosticados com intolerância à lactose consiste na 

exclusão temporária de leite e seus derivados da dieta de modo a diminuir os sintomas 

gerados. Além disso, outra opção existente é a ingestão da enzima oral, ou seja, uma 

alternativa farmacológica que permite melhorar a digestão da lactose por meio do uso de 

medicamentos antes das refeições que contenham a enzima lactase (MATTAR, 2010).  

Considerando que os produtos lácteos são importantes fontes de vitaminas tais como 

as vitaminas A, B2 e B12 e minerais, como, por exemplo, o cálcio e fósforo, é recomendada a 

introdução gradual da lactose na dieta de acordo com o limite sintomático de cada paciente, 

prevenindo assim a ocorrência de possíveis deficiências (MATTAR, 2010). 
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2.3 Extratos Hidrossolúveis Vegetais 

Para os veganos e os indivíduos com reações adversas ao leite de vaca, os extratos 

hidrossolúveis vegetais (EHV) podem ser uma alternativa para substituir o leite em 

preparações culinárias (FOURREAU et al., 2012) 

Segundo a Resolução n° 268, de 22 de setembro de 2005, da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), os alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécies 

vegetais na qual podem ser apresentados em grânulo, pó, líquido ou em outras formas desde 

que preservem as formas convencionais para alimentos, são denominados produtos de origem 

vegetal. Esses podem ser adicionados de outros produtos de forma que as características dos 

mesmos sejam preservadas (BRASIL, 2005). 

Os EHV mais comuns no mercado são o “leite de soja” e “leite de coco”. No entanto, 

os 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, amêndoa, 

macadâmia) e amendoim (WONG, 2013). 

Basicamente a produção dos EHV envolve, entre outros processos, a preparação e 

seleção da matéria-prima escolhida, trituração com água e a filtração com o auxílio de uma 

peneira fina ou tecido de voil para a separação dos resíduos. Em alguns casos, o aquecimento 

pode ser realizado após a filtração para homogeneizar o “leite vegetal”, etapa normalmente 

incluída na produção do “leite de soja” (FELBERG et al., 2005; CARDARELLI, 2000; 

MORAIS, 2009; ANDRADA, 2018; FERNARDES, 2000). 

Em trabalho anterior, foi verificado que a produção de EHV, realizada de forma 

caseira, apresenta melhor custo benefício quando comparado às marcas disponíveis no 

mercado, o que torna o consumo de EHV mais viável a todos. Além disso, optar pela 

fabricação em domicílio permite que esse produto seja livre da adição de conservantes e 

aditivos químicos, promovendo mais qualidade de vida para o consumidor (SILVA, 2019). 

Os EHV não são apenas utilizados para seu consumo como bebida ou uso em 

preparações culinárias, mas também para fabricação de produtos semelhantes aos derivados 

do leite, tais como queijo e leite condensado. 

Conforme a Instrução Normativa n.º 47, de 26 de outubro de 2018, leite condensado é 

o produto resultante da desidratação parcial do leite, com adição de açúcar, no qual a 

quantidade de gorduras e proteínas pode ser ajustada de forma que as características do 

produto sejam atendidas. Muitas preparações doces tradicionais na culinária brasileira, como 

o brigadeiro e o cajuzinho, utilizam leite condensado como um dos principais ingredientes 
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para o seu preparo, o que torna o consumo dessas preparações inviáveis para os indivíduos 

adeptos ao vegetarianismo e aqueles com reações adversas ao leite de vaca (ALMADA, 

2013). 

Em estudo realizado por Almada (2013), foram preparadas formulações de brigadeiro 

de colher substituindo o leite condensado por substitutos feitos com EHV de aveia, arroz ou 

amêndoas. A análise sensorial dos brigadeiros tradicionais e com substituição mostrou que 

não houve diferença significativa na aceitação da cor entre as amostras, com aceitabilidade 

maior que 70%. Entretanto, nos demais atributos avaliados (aparência, textura, sabor e 

impressão global), o brigadeiro tradicional apresentou aceitação significativamente maior 

(notas acima de sete) que os brigadeiros com substituição. Dentre os brigadeiros com 

substituição, o brigadeiro com EHV arroz foi a amostra com sabor mais aceito (nota média de 

6,76) e o brigadeiro com EHV de amêndoas foi o menos aceito em relação à aparência (nota 

média de 6,26). Quanto aos atributos textura e impressão, o estudo não encontrou diferença 

significativa entre os brigadeiros com substituição, apresentando notas na região de 

indiferença (variando de 5,18 à 6,08). Embora os brigadeiros preparados com os substitutos 

de leite condensado tenham apresentando menor aceitação, essas formulações foram 

nutricionalmente mais interessantes em comparação ao brigadeiro tradicional, uma vez que 

apresentaram valor energético total e teor lipídico menores. 

 

2.3.1. Extrato Hidrossolúvel Vegetal de amendoim 

Pertencente ao grupo das leguminosas oleaginosas, o amendoim (Arachis hypogaea 

L.) é um componente bastante utilizado para a produção de extrato vegetal sendo denominado 

popularmente de “leite de amendoim”. Essa leguminosa é uma fonte proteica, rica em 

vitaminas do complexo B e vitamina E, minerais como zinco, magnésio, cálcio e fosfato, além 

ser fonte de ácidos graxos poli-insaturados como o ácido linolênico (Ômega 3) e o ácido 

linoleico (Ômega 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 à aparência, cor, aroma, sabor, sabor residual, textura e impressão 

global, e intenção de compra. Todos os atributos obtiveram aceitabilidade maior que 70%, ou 

seja, alcançaram um excelente índice de aceitação com destaque para os atributos aparência, 

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 Hidrossolúvel Vegetal de castanha de caju 

 A castanha de caju (Anacardium occidentale L.) é uma oleaginosa que apresenta em 

sua composição teores consideráveis de cálcio, ferro, fósforo, magnésio, manganês e zinco. A 

castanha de caju é o fruto verdadeiro do cajueiro e o componente de maior expressão 

comercial (COSTA et al., 2009; SOARES et al., 2012). Essa oleaginosa também pode ser 

usada como matéria-prima para a produção de EHV e posteriormente outros produtos.    

O estudo, realizado por Morais et al. (2010), avaliou a aceitabilidade da bebida 

elaborada com EHV da amêndoa da castanha de caju e diferentes proporções de suco 

concentrado de manga quanto à aparência, aroma, sabor, corpo e impressão geral. Foram 

elaboradas quatro preparações com as seguintes concentrações: 80% de extrato e 20% de suco 

(EHCM1), 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 aceitação foram as amostras EHCM3 e EHCM4, aquelas bebidas com menores 

concentrações de EHV da amêndoa de castanha de caju e maiores concentrações de suco de 

manga. A amostra EHCM3 apresentou os seguintes valores de média: aparência (6,24±1,69), 

aroma (5,00±2,25), sabor (4,24±2,31), corpo (4,68±1,96) e impressão geral (4,51±2,17). Já a 

amostra ECHM 4 obteve os seguintes resultados: aparência (6,68±2,00), aroma (5,78±2,16), 

sabor (4,05±2,18), corpo (5,27±1,97) e impressão geral (4,43±2,33).  

 

2.4 Composição Centesimal 

A Bromatologia é a ciência que estuda a composição química, as propriedades físicas, 

toxicológicas, adulterantes, e contaminantes, além do valor calórico e nutricional dos 

alimentos. A realização da análise bromatológica é muito importante para assegurar a 

qualidade dos alimentos o que resulta em uma maior garantia de ingestão dos mesmos. A 

composição centesimal dos alimentos consiste na proporção de nutrientes e micronutrientes 

em 100g de um produto como o teor de minerais, água, proteínas, lipídeos e carboidratos 

totais (CECCHI, 2003; NICHELLE; MELLO, 2018). 

 

2.4.1 Umidade 

A água é um solvente universal indispensável na vida dos seres vivos, formada por 

dois átomos de hidrogênio e um átomo de oxigênio (H₂O). Entre as suas funções no 

organismo, destaca-se o transporte de nutrientes e produtos de degradação, controle da 

temperatura corporal, participação de reações químicas e bioquímicas, componente do plasma 
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sanguíneo entre outras (NICHELLE; MELLO, 2018). Em relação aos alimentos, a água 

também pode influenciar a textura, aparência, cor e sabor. Além disso, pode servir de meio na 

deterioração química e microbiológica dos alimentos, podendo ser encontrada de três formas: 

livre, absorvida e ligada (CECCHI, 2003).  

 A quantidade de água contida nos alimentos é representada pela umidade.  O método 

mais comum de determinação do teor de umidade nos alimentos é a secagem em estufa (um 

método gravimétrico) que consiste na remoção da água por evaporação 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 vácuo (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI; 

PASCOAL, 2016).  

O método de secagem em estufa apresenta algumas limitações como, por exemplo, o 

tempo elevado para a análise visto que esse processo é conduzido normalmente até que as 

amostras atinjam peso constante, o que pode levar horas. Além disso, para uma melhor 

exatidão do método, a temperatura deve ser controlada, uma vez que alguns alimentos podem 

sofrer escurecimento não-enzimático (reação de Maillard) que resulta na liberação de água 

causando superestimação do teor de umidade. No entanto, o método de secagem em estufa é 

um método simples e de baixo custo (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).  

  

2.4.2 Cinzas 

O conteúdo mineral em alimentos é determinado pela análise de cinzas. Cinzas é o 

resíduo inorgânico obtido após a queima da matéria orgânica de uma amostra, a qual é 

transformada em dióxido de carbono (CO₂), água (H₂O) e dióxido de nitrogênio (NO₂) 

(CECCHI, 2003). Os elementos minerais podem ser obtidos em forma de óxidos, sulfatos, 

fosfatos, silicatos e cloretos (NICHELLE; MELLO, 2018). Alguns sais inorgânicos podem 

sofrer redução ou volatilização durante esse processo, desse modo as cinzas resultantes após a 

queima nem sempre representam a quantidade total de substância inorgânica contida na 

amostra (IAL, 2008).  

Os minerais devem ser obtidos por meio da alimentação em quantidades adequadas 

para assegurar o desempenho de importantes funções no organismo humano. Dentre essas 

funções, destaca-se a atuação na regulação do metabolismo enzimático e manutenção do 

metabolismo ácido básico (PINHEIRO et al., 2005). 

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

relação à intensificação ou inibição da absorção destes, no organismo. Dentre esses fatores é 
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possível ressaltar: especiação; ligação molecular; quantidade ingerida; matriz alimentar, 

atenuadores da absorção e bioconversão, estado nutricional; fatores genéticos e fatores 

relacionados aos indivíduos. Além desses fatores, existem as interações 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 determinação de minerais por meio da análise de cinzas 

sendo denominados cinzas secas e úmidas. As cinzas secas, também conhecidas como cinzas 

totais ou simplesmente cinzas, avaliam a quantidade total de minerais no alimento e se baseia 

na obtenção dos resíduos inorgânicos por meio da queima da matéria orgânica de quantidade 

conhecida da amostra em mufla. As cinzas úmidas analisam os minerais de maneira 

individual e se baseia na destruição da matéria orgânica através de digestão ácida seguida pela 

determinação do mineral alvo por espectrometria de absorção ou emissão atômica (BAKER et 

al., 2006; PASCOAL et al., 2006). 

 

2.4.3 Proteínas  

As proteínas são polímeros cujas unidades constituintes fundamentais são os 

aminoácidos. Os aminoácidos se unem através de ligações peptídicas e são formados por um 

grupo carboxila, um grupo amino, um radical e uma molécula de hidrogênio ligados a uma 

molécula de carbono. A estrutura final e a função da proteína são determinadas pela sequência 

dos aminoácidos. Os aminoácidos podem ser classificados nutricionalmente como 

aminoácidos essenciais (ou indispensáveis), os quais devem ser adquiridos por meio da 

alimentação, ou não essenciais (ou dispensáveis) os quais são produzidos pelo organismo 

humano (NELSOL, COX, 2011; CECCHI, 2003; NICHELLE; MELLO, 2018).    

As proteínas desempenham importantes funções no organismo tais como  estrutural, 

hormonal, de transporte de oxigênio através da hemoglobina, regulação do ciclo celular, 

catálise de reações químicas, entre outras. As proteínas fornecem 4 kcal/g de energia e podem 

ser encontradas tanto em alimentos de origem animal como carnes, ovos, leites e derivados 

quanto em alimentos de origem vegetal como, por exemplo, feijão, lentilha, brócolis, 

amendoim e castanhas (MAHAM et al., 2013; NICHELLE; MELLO, 2018). 

A determinação de proteínas nos alimentos pode ser realizada por diferentes métodos 

analíticos: o método de Dumas, Biureto, Lowry, Bradford Dye-Binding e UV-280nm. No 

entanto, o método mais utilizado é o Kjeldahl o qual foi criado em 1883 pelo dinamarquês 

Johan Kjeldahl, quando o mesmo estudava proteínas em grãos. O método de Kjeldahl possui 



 

24 
 

três etapas: digestão, destilação e titulação e se baseia em determinar a quantidade de 

nitrogênio total presente na amostra. Para obter o teor de proteínas de um alimento, é 

necessário multiplicar a quantidade de nitrogênio total encontrado por um fator de conversão, 

que reflete a quantidade de nitrogênio de origem proteica no alimento, sendo, portanto, 

específico 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 análise com a utilização de reagentes corrosivos 

e temperaturas elevadas (CECCHI, 2003; SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).  

  

2.4.4 Lipídeos 

Os lipídeos são compostos solúveis em solventes orgânicos como éter etílico, éter de 

petróleo, clorofórmio, acetona e álcool. São pertencentes a esse grupo os triacilgliceróis, 

ácidos graxos, fosfolipídeos e esteróis. Os lipídeos podem ser encontrados em fontes de 

origem animal como carnes, ovos e laticínios e em produtos de origem vegetal como, por 

exemplo, nos óleos vegetais (CECCHI, 2003; CHAMPE; HARVEY; FERRIER, 2005).  

Os lipídeos fornecem 9 kcal/g de energia e desempenham importantes funções no 

organismo. Dentre essas funções é possível citar: o transporte de vitaminas lipossolúveis e 

fitoquímicos tais como os carotenóides e os licopenos, reserva de energia, isolante térmico e 

físico, e precursor de homônimos. A gordura dietética também atua sobre o processo de 

digestão dos alimentos reduzindo as secreções gástricas, tornando mais lento o esvaziamento 

gástrico e estimulando o fluxo biliar e pancreático. Nos alimentos os lipídeos também atuam 

conferindo importantes propriedades de textura como, por exemplo, cremosidade e maciez 

para determinados produtos (MAHAM et al., 2013). 

 O teor de lipídeo total de um alimento pode ser determinado por métodos de extração 

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 extração, também existem os que não 

utilizam solventes como os métodos de Geber e de Babcock (IAL, 2008; CECCHI, 2003). 

O processo de extração, utilizado no método de Goldfish, é em parte contínuo, 

demandando menos tempo, além de utilizar uma quantidade menor de solvente que o de 

Soxhlet.  Esse método consiste em extrair o teor de lipídeos por imersão utilizando solvente a 

quente, seguido por refluxo contínuo. No entanto, o contato direto do solvente com a amostra 
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podem degradar os lipídeos impossibilitando o aproveitamento do extrato para outras 

determinadas análises (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).  

      2.4.5 Carboidratos 

Os carboidratos são compostos orgânicos constituídos por carbono, hidrogênio e 

oxigênio que desempenham funções indispensáveis para a vida como a produção de  energia 

sob a forma de Trifosfato de adenosina (ATP).  Entretanto, os carboidratos também possuem 

funções estruturais como no caso da celulose, um importante componente da parede celular 

dos vegetais. Os carboidratos podem ser divididos em três classes: monossacarídeo (glicose, 

galactose e frutose), dissacarídeo (maltose, sacarose ou galactose) e polissacarídeo (amido e 

celulose), sendo o amido a principal fonte de reserva de energia dos vegetais. Já no organismo 

humano a glicose é armazenada na forma de glicogênio (MAHAN et al., 2013).  

A determinação de carboidratos nos alimentos pode ser realizada utilizando diferentes 

métodos, no qual a metodologia mais utilizada é o método de diferença, que pode ser usado 

para determinar o teor de carboidrato total ou metabolizável contidos no alimento. Esse 

método consiste em subtrair de cem os valores obtidos de umidade, cinzas, proteínas e 

lipídeos para estimar carboidratos totais ou os valores de umidade, cinzas, proteínas, lipídeos 

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

 

2.4.6 Potássio e sódio 

O sódio e o potássio são muito importantes na manutenção do balanço de eletrólitos 

em fluidos corporais (GROPPER et al., 2011). No entanto, a ingestão de sódio deve ser 

controlada, pois, o consumo em excesso desse mineral pode desencadear o aumento da 

pressão arterial (PA) que se não é controlada pode evoluir para quadros mais graves 

(FRISOLI et al., 2012; SBC, 2010). O sódio pode ser encontrado no sal, alimentos marinhos, 

queijo, leite e hortaliças. Dentre as fontes de potássio destacam-se: abacate, banana, laranja, 

pêssego, frutas desidratadas, batata, tomate, ovos, leite e derivados.  

Para a determinação de minerais como sódio e potássio, e cálcio, pode ser utilizada a 

fotometria de chama que é um tipo de emissão atômica. Nesse processo a amostra digerida 

contendo cátions metálicos é bombardeada e aspergida no fotômetro de chama onde a amostra 

é decomposta em átomos e a quantidade de radiação emitida pelas espécies atômicas ou 

iônicas excitadas é analisada. Devido à energia fornecida pela chama, espécies excitadas são 

formadas liberando parte dessa energia na forma de radiação, em comprimentos de onda 
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específicos do elemento químico em análise, ao retornar ao seu estado fundamental (SILVA 

et al., 2016). 

 

2.5 Fichas Técnicas de Preparo 

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta muito utilizada em serviços de 

alimentação, uma vez que a sua implementação possibilita a padronização das preparações, 

permitindo assim a sua reprodutibilidade de maneira efetiva por qualquer indivíduo 

(AKUTSU et al., 2005; JAPUR et al., 2012).  

 Dentre as vantagens da utilização da FTP é possível destacar: registro e padronização 

das quantidades de matéria-prima utilizadas nas preparações; a montagem e apresentação dos 

pratos; registro das etapas de produção; comparação das informações de consumo; facilitar as 

projeções de compras e especificações de mercadorias e o controle dos volumes de matéria-

prima requisitados (FONSECA, 2011). 

  



 

27 
 

2 OBJETIVOS 

 

2.3 Objetivo Geral 

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

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

 

2.4 Objetivos específicos 

 

 Elaborar substitutos do leite condensado tradicional utilizando os extratos vegetais de 

amendoim e castanha de caju; 

 Confeccionar as fichas técnicas de preparo; 

 Elaborar doce cajuzinho como uma forma de sugestão para a utilização dos substitutos 

de leite condensado; 

 Determinar composição centesimal do leite condensado tradicional sem lactose e dos 

substitutos à base de EHV de amendoim e castanha de caju; 

 Calcular o custo das formulações. 
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3 MATERIAIS E MÉTODOS 

Esse trabalho faz parte do projeto intitulado “Elaboração e análise sensorial de bebidas 

à base de extratos vegetais”, inscrito edital nº 07/2019 - PIVIC 2S, de Iniciação Científica da 

Pró-reitoria de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação (PROPP) da Universidade Federal de 

Ouro Preto (UFOP), que constituiu a continuidade do Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) 

da ex-aluna Isabelle Spinelli da Silva, também integrante do grupo, em que foram 

desenvolvidas formulações de EHV a partir de diferentes matérias-primas, tais como coco, 

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

 

4.1 Materiais 

 Todos os reagentes utilizados nas análises químicas foram de grau analítico. Os 

ingredientes utilizados na elaboração dos substitutos do leite condensado e do doce cajuzinho 

foram adquiridos no comércio local dos municípios de Belo Horizonte, Ouro Preto e Mariana, 

em Minas Gerais.  

 

4.2 Elaboração dos substitutos de leite condensado tradicional a base dos EHV de 

amendoim e castanha de caju  

O experimento foi realizado no Laboratório de Técnica Dietética da Escola de 

Nutrição (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 (Pachá
®
 Contagem, MG, Brasil) no 

qual foi deixado de molho em água filtrada em um recipiente fechado por cerca de 12 horas 

sob temperatura de refrigeração (4 a 7 °C). Em seguida, a água do remolho foi descartada e os 

grãos de amendoim foram aquecidos com água filtrada até a fervura, quando o fogo foi 

desligado, e se aguardou 5 minutos. A água de cozimento foi descartada e os grãos de 

amendoim foram novamente lavados em água corrente. Os grãos foram processados em 

liquidificador semi industrial (Vithory, Catanduva, SP, Brasil) juntamente com 960 mL de 

água filtrada até alcançar uma consistência homogênea. Para obter o extrato de amendoim, a 

mistura foi coada em uma peneira coberta por tecido de voil para retirar o resíduo sólido. O 

extrato foi armazenado em um recipiente de vidro fechado, previamente higienizado, sob 

temperatura de refrigeração até o preparo do leite condensado. A Ficha Técnica de Preparo 

(FTP) do EHV de amendoim encontra-se nos apêndices deste trabalho (APÊNDICE 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 água filtrada por cerca de 12 horas 

sob temperatura de refrigeração. Após o descarte da água de remolho, as castanhas foram 

lavadas em água corrente e processadas em liquidificador semi industrial (Vithory, 

Catanduva, SP, Brasil) juntamente com 720 mL de água filtrada até alcançar uma consistência 

homogênea. 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 

o EHV de amendoim, o EHV de castanha de caju foi armazenado em um recipiente de vidro 

fechado, previamente higienizado, sob temperatura de refrigeração até o preparo do leite 

condensado. A FTP do EHV de castanha de caju encontra-se nos apêndices deste trabalho 

(APÊNDICE B). 

O leite condensado dos EHV de amendoim e de castanha de caju foram produzidos 

conforme a definição da Instrução Normativa n.º 47, de 26 de outubro de 2018 (BRASIL, 

2018).  Para a elaboração do leite condensado de amendoim, 240g de açúcar 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 desidratação parcial do EHV de 

amendoim e a obtenção da consistência característica do leite condensado. Em seguida foi 

adicionado 0,5g de bicarbonato de sódio 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 refrigeração.  

O mesmo processo foi utilizado para a elaboração do leite condensado de castanha de 

caju, no qual 240g de açúcar 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 desidratação parcial do EHV de castanha de caju e obtenção da consistência 

característica do leite condensado. Em seguida foi adicionado 0,5g de bicarbonato de sódio e 

a mistura foi deixada no fogo por mais dois minutos, mexendo constantemente. Logo depois, 

o 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 refrigeração. 
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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 

formulação de doce cajuzinho, foi elaborado uma Ficha Técnica de Preparo, contendo o nome 

da preparação, os ingredientes utilizados, a quantidade em gramas/mililitros e em medida 

caseira, peso bruto (PB), peso líquido (PL), fator de correção (FC) dos ingredientes, peso 

cozido (PC) e o índice de conversão (IC), além do modo de preparo detalhado, a porção e o 

rendimento da preparação.  

Os valores do Índice de Conversão (IC) de cada preparação foram encontrados por 

meio da equação 1. 

 

IC = Peso cozido / Peso líquido (Equação 1)     

O Fator de Correção (FC) dos ingredientes utilizados em cada preparação foi obtido 

por meio da equação 2. 

FC = Peso bruto / Peso líquido (Equação 2) 

 

4.4 Elaboração do doce cajuzinho 

Utilizou-se como base a receita de cajuzinho tradicional disponível na plataforma de 

receitas da Nestlé, 2019, para a elaboração dos cajuzinhos preparados com leite 

condensado  de amendoim e castanha de caju. Para a elaboração dos cajuzinhos a base de leite 

condensado de amendoim foram utilizados os seguintes ingredientes: 360g de leite 

condensado de amendoim; 1 xícara de chá de amendoim sem pele e sem sal (Pachá®

. 

Contagem, MG, Brasil), torrado e moído; 1 colher de sopa cheia de cacau em pó (Pink®. 

Contagem, MG, Brasil) e ½ xícara de chá de açúcar cristal. Todos os ingredientes, com 

exceção do açúcar 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. Após retirar do fogo, a mistura foi transferida para um recipiente e armazenada sob 

temperatura de refrigeração até esfriar. Depois que a mistura atingiu uma temperatura que 

fosse possível manuseá-los, os cajuzinhos foram moldados, envolvidos no açúcar cristal e 

colocados em forminhas de papel. 

Para a elaboração dos cajuzinhos a base de leite condensado de castanha de caju 

seguiu-se o mesmo processo substituindo apenas o leite condensado de amendoim pelo “leite” 

condensado de castanha de caju.  
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As informações nutricionais dos cajuzinhos foram estimadas utilizando a Tabela 

Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA) e os resultados da composição centesimal 

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

 

4.5 Composição centesimal  

O leite condensado de amendoim e de castanha de caju e o leite condensado 

tradicional sem lactose foram submetidos a análises químicas para determinação da 

composição centesimal e de sódio e potássio, realizadas no Laboratório de Bromatologia/ 

ENUT/ UFOP. Para tanto, foram produzidos três 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 balança 

analítica (modelo AY220, Shimadzu, Quioto, Japão). Cerca de 5 g das amostras foram 

pesadas em triplicata nas placas de petri, utilizando a mesma balança analítica, e levadas à 

estufa a 85 °C até atingir peso constante. As amostras secas foram  resfriadas em dessecador e 

pesadas na mesma balança. O teor de umidade das amostras foi calculado usando a equação 

3.  

 

 

 

Sendo: 

PA = peso da amostra 

PAS = peso da amostra seca 

 

4.5.2 Cinzas  

 Para a determinação das cinzas, utilizou-se o método de cinzas secas de acordo 

com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os cadinhos de porcelana 

foram aquecidos em mufla, modelo 2061 (Fornitec, São Paulo, SP, Brasil), a 550 °C por 1h. 

Em seguida foram resfriados em dessecador e pesados em balança analítica. Pesou-se 5 g das 
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amostras de leite condensado, em triplicata, na mesma balança. As amostras foram 

carbonizadas em mufla a temperatura de 250–300 °C por cerca de 1h. Logo após a 

temperatura da mufla foi elevada para 550 °C para incinerar a matéria orgânica até obtenção 

de cinzas brancas ou levemente acinzentadas, processo este que durou seis horas. Em seguida 

as cinzas foram levadas para o dessecador até alcançarem a temperatura ambiente. Em 

seguida, 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 Proteínas 

O método de micro Kjeldahl foi utilizado para determinar o teor de nitrogênio total das 

amostras e o teor de proteína foi calculado utilizando o fator de conversão adequado a cada 

tipo de matéria-prima (AOAC, 2010). Os fatores de conversão utilizados foram 5,30 para 

castanha de caju, 5,46 para amendoim e 6,38 para o leite condensado tradicional. Em uma 

balança analítica (modelo AY220, Shimadzu, Quioto, Japão).  pesou-se cerca de 0,5g de cada 

amostra, em triplicata, em tubos de Kjeldahl. As amostras foram digeridas com 10 mL 

deácido sulfúrico 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 

hidróxido de sódio 50% e destiladas em solução de ácido bórico 4%, sendo tituladas em 

seguida com uma solução de ácido clorídrico 0,1 mol/L, previamente padronizado, para 

determinação do nitrogênio total. 

 

4.5.4 Lipídeos 

Para determinar o teor de lipídeos 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 balança analítica, os quais 

foram transferidos para o extrator de Soxhlet e se procedeu a extração com éter de petróleo 

por 6 horas. Após esse tempo, o resíduo do solvente foi eliminado por evaporação em estufa a 

105 °C por 1h. Os balões contendo a gordura extraída foram resfriados em dessecador e 

pesado. O peso dos lipídeos foi obtido pela subtração do peso total do balão mais extrato pelo 

peso do balão vazio. 

  

4.5.5 Carboidratos Totais  

O teor de carboidratos totais foi determinado por diferença, subtraindo-se de 100 os 

valores obtidos de umidade, proteínas, lipídeos e cinzas (IAL, 2008). 
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4.6 Determinação de sódio e potássio  

O método de cinza úmida e fotometria de chama foram utilizados para a determinação 

de sódio e potássio. Para obtenção das cinzas por via úmida, foram utilizados os 

procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para tanto, cerca de 0,5g das 

amostras secas foram pesadas em balança analítica e se adicionou 4 mL de ácido nítrico 

concentrado P.A (65%, v/v) aos tubos os quais foram aquecidos em bloco digestor a 120 °C 

até a solução atingir coloração amarelo-claro. Em seguida, após os tubos esfriarem, 

adicionou-se 1 mL de ácido perclórico P.A (70%, v/v). O tubo foi novamente submetido ao 

aquecimento em bloco digestor a 120°C até que a solução ficasse límpida. As amostras 

digeridas foram diluídas com água deionizada e, por fim, procedeu-se a leitura no fotômetro 

de chama modelo 910 (Analyser, São Paulo, SP, Brasil), para determinar a quantidade de 

minerais sódio e potássio. A leitura no equipamento foi em mg/L e com essa concentração foi 

possível determinar a quantidade em gramas de sódio e potássio em 100g de amostra.   

 

4.7 Determinação de Sólidos Solúveis  

 O teor de sólidos solúveis totais (°Brix) foi determinado utilizando o refratômetro 

digital da marca Akso® produtos eletrônicos, modelo RHB-82. Foi adicionada uma pequena 

quantidade da amostra de leite condensado de EHV de amendoim sobre o prisma, abaixando-

se a tampa do refratômetro, em seguida o mesmo foi posto em direção da luz e se observou o 

limite entre o claro e o escuro, de modo a realizar a leitura dos sólidos solúveis diretamente na 

escala do refratômetro. Os dados obtidos foram organizados no Excel, e foram posteriormente 

calculadas as médias e o desvio padrão. O mesmo procedimento foi realizado utilizando o 

leite condensado de EHV de castanha de caju.  

 

4.8 Avaliação dos resultados 

 O teste de Shapiro-Wilk foi aplicado para avaliar a aderência dos dados da 

composição centesimal e de sódio e potássio à distribuição normal. Como as variáveis foram 

consideradas paramétricas, os resultados das análises químicas foram expressos como média e 

desvio padrão. O teste t não-pareado foi aplicado para comparar a composição centesimal e as 

quantidades de sódio e potássio 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 Determinação do custo da elaboração dos substitutos de leite condensado e do doce 

cajuzinho  

O custo das formulações foi calculado com base na identificação das quantidades dos 

ingredientes utilizados, rendimento total, porção de cada preparo e com base nos preços 

adotados pelo comércio local dos municípios de Belo Horizonte- MG, Ouro Preto - MG e 

Mariana - MG. Não foi calculado o custo da água, gás, energia elétrica e mão de obra 

utilizada. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 Elaboração das preparações e fichas técnicas de preparo  

Foram confeccionadas FTP para cada um dos leites condensados à base de EHV e 

para cada uma das preparações do doce cajuzinho. Em cada uma das fichas apresentadas nos 

quadros 1 a 4 estão descritas todas as informações necessárias a respeito de cada preparação.  

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

36 
 

 

Quadro 2. Ficha técnica de preparação do leite condensado de EHV de castanha de caju  
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Quadro 3. Ficha técnica de preparação do cajuzinho com leite condensado de EHV de 

amendoim 
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Quadro 4. Ficha técnica de preparação do cajuzinho com leite condensado de EHV de 

castanha de caju 
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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 o 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. É 

importante destacar que, em ambas as fichas técnicas, estão descritas de forma clara e objetiva 

todas as informações necessárias para preparo com a mesma qualidade e características 

sensoriais, independente de quem executa a preparação.  

Nota-se uma pequena diferença entre os dois leites condensados elaborados em 

relação 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, amêndoa e arroz e encontrou os seguintes 

valores de IC 0,86, 0,87 e 1,6, respectivamente. Essa variação entre os valores de IC 

observados pode ser atribuída à temperatura e ao tempo de tratamento térmico utilizado, 

assim como à composição química 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 composição química, dado que essa mudança no peso dos alimentos em 

decorrência do tratamento térmico utilizado pode ser atribuída a perda ou a absorção de água, 

ou a retração 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 o mesmo modo de preparo e as 

mesmas quantidades de ingredientes, e apresentaram pequenas diferenças 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, amêndoa e aveia e obteve 

respectivamente os seguintes valores de IC, 0,90; 0,87 e 0,86. É possível observar que os 

valores de IC, encontrados no estudo de Almada (2013), não corroboram com os valores 

encontrados no presente estudo. Sugere-se que essa diferença 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 Composição centesimal dos leites condensados 

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos por meio das análises físico-químicas das 

amostras de leite condensado de EHV de amendoim, castanha de caju e do leite condensado 

sem lactose.  

Tabela 1 - Composição centesimal (g/100g) das amostras de leite condensado de EHV 

amendoim, castanha de caju e leite condensado sem lactose.  

 

 Leite Condensado 

Composição centesimal 
(g/100 g) 

Castanha de Caju Amendoim Tradicional sem Lactose 

Umidade 25,1 ± 3,0 A,a 18,1 ± 3,8 B,b 21,9 ± 0,3 c 

Proteínas 4,0 ± 0,1 A,a 4,2 ± 0,2 A,b 7,4 ± 0,1 c 

Lipídeos 11,1 ± 2,3 B,a 9,5 ± 2,8 B,b 6,8 ±  0,2 c 

Carboidratos totais 59,3 67,9 62,7 

Cinzas 0,46 ± 0,06 A,a 0,31 ± 0,09 B,b 1,73 ± 0,01 c 

Resultados expressos em média ± desvio padrão. 
* Teste t não pareado para comparar os “leites” condensados vegetais, α = 0,05. 
** Teste t para uma amostra para comparar um “leite” condensado vegetal ao tradicional, α = 0,05. 
Médias na mesma linha com letras maiúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) entre os 

“leites” condensados vegetais, castanha de caju e amendoim. 
Médias na mesma linha com letras minúsculas diferentes indicam diferença 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 diferença 

significativa em relação 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 determinação de umidade de 

um alimento está diretamente ligada à sua estabilidade, visto que alimentos que apresentam 

uma maior quantidade de água em sua composição podem apresentar maiores chances de 

sofrer deterioração por crescimento de microrganismos indesejados ou reações químicas 

indesejadas (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).  

 Conforme descrito pela Resolução RDC nº 429 e pela Instrução Normativa nº 75, 

ambas de 8 de outubro de 2020, para que um alimento seja considerado como fonte de 

proteína o mesmo deve apresentar no mínimo 10% do valor diário de referência (VDR), ou 
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seja 5g de proteína por porção. Logo, os leites condensados de EHV de amendoim e de 

castanha de caju desenvolvidos, neste trabalho, não podem ser considerados fontes de 

proteínas, visto que os mesmos apresentam respectivamente 4,0 e 4,2g de proteínas em 100g 

de amostra. Diferentemente do observado no leite condensado sem lactose que apresentou 

7,4g de proteínas em 100g de amostra, atendendo assim a concentração mínima exigida pela 

legislação referida para ser considerado um alimento fonte de proteínas (BRASIL, 2020).  

 Os leites condensados de castanha de caju e amendoim apresentaram diferença 

significativa em relação ao teor de lipídeos quando comparados com o leite condensado sem 

lactose. Esse resultado reflete a quantidade de lipídeos do amendoim, que apresenta em sua 

composição cerca de 45 a 50% de lipídeos, e da castanha de caju, que apresenta cerca de 40% 

de lipídeos. O amendoim e a castanha de caju, apresentam teores consideráveis de ácidos 

graxos mono e poli-insaturados como, por exemplo, o ácido linolênico (Ômega 3) e o ácido 

linoleico (Ômega 6) (SANTOS et al., 2014; SOARES et al., 2012; LOPES, 2012). Estrela 

(2017), ao avaliar as características físico-químicas do leite condensado à base de extrato de 

coco, em substituição ao leite bovino encontrou média de 6,40% de lipídeos para a 

formulação elaborada com  69% de leite de coco, 8% açúcar e 23% de glicose de milho. Já 

para a formulação elaborada com 69% leite de vaca, 23% de açúcar e 8% de glucose de milho 

obteve média de 5,50% de lipídeos.  

 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 composição maior quantidade de carboidratos (30,2%), quando 

comparada com o amendoim in natura (20,7%), a formulação de leite condensado utilizando 

essa matéria-prima foi a que apresentou menor teor de carboidratos, o que pode estar ligado 

ao processo de extração e/ou em relação à quantidade de fibras presentes (TBCA, 2020). 

Almada (2013) encontrou que a porção de 20g de todos os substitutos de leite condensado de 

aveia, arroz e amêndoa apresentaram 11g de carboidratos. Esses resultados foram próximos 

aos encontrados no presente estudo para uma porção 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.  

 Não houve diferença significativa no teor de cinzas entre o leite condensado de 

amendoim e castanha de caju, entretanto ambos apresentaram diferença significativa ao serem 

comparados com o leite condensado sem lactose que apresentou a maior quantidade de cinzas 

dentre as três 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. Composição centesimal (g/100g) do leite integral de vaca e de extratos 

hidrossolúveis vegetais. 

Bebida Energia 
(Kcal) 

Umidade  Carboidratos Totais 

(g) 
Proteína 

(g) 
Lipídio 

(g) 
Cinzas 

(g) 
Leite de vaca 

integral 
65,00 86,70 7,16 2,35 3,00 0,70 

EHV Soja 
 

39,00 91,30 4,30 2,40 1,60 0,50 

EHV Castanha de 

caju 
28,90 95,07 1,92 0,86 1,98 0,13  

EHV Amêndoa 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 Determinação de sódio e potássio 

A figura 1 apresenta os teores de sódio e potássio 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 sódio significativamente menores (p<0,05) e o leite condensado de 

EHV amendoim apresentou menor teor de sódio que o de castanha de caju.  O leite 

condensado de EHV de castanha de caju apresentou 55,3 mg de sódio em 100 g seguido do 

leite condensado de EHV de amendoim com 28,5 mg de sódio/100 g. Já o leite condensado 

sem lactose manifestou 81,4 mg de sódio/100g.   
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Figura 1. Distribuição de sódio e potássio em 100 gramas das amostras de leite condensado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* Teste t não pareado para comparar os “leites” condensados vegetais, α = 0,05. 
** Teste t para uma amostra para comparar um “leite” condensado vegetal ao tradicional, α = 0,05. 
Letras maiúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) entre os “leites” condensados vegetais, 

castanha de caju e amendoim. 
Letras minúsculas diferentes indicam diferença 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 Resolução RDC nº 429 e pela Instrução Normativa nº 75, ambas de 8 

de outubro de 2020, para que um alimento seja classificado como baixo conteúdo de sódio o 

mesmo deve conter até 80 mg/porção, como muito baixo até 40 mg/porção e para ser 

considerando como não contém sódio deve possuir até 5 mg/porção (BRASIL, 2020). Os 

achados deste estudo encontraram para a porção de 20g de leite condensado de EHV de 

castanha de caju, 11,0 mg de sódio, e para o leite condensado de amendoim, 5,7 mg de sódio. 

Logo, ambos podem ser classificados como contendo muito baixo teor de sódio em sua 

composição. A quantidade de sódio encontrada na porção de 20g de leite condensado sem 

lactose, foi de 16,2 mg, portanto, esta versão de leite condensado também pode ser 

considerada como contendo muito baixo conteúdo de sódio. 

O sódio é o principal cátion (Na+) do líquido extracelular, o que lhe permite atuar na 

regulação do volume extracelular e do plasma. Além disso, o sódio também contribui para a 

manutenção do equilíbrio ácido-básico, absorção de nutrientes, contração muscular e 

transmissão nervosa (MAHAN et al., 2013). A manutenção dos níveis séricos de sódio requer 

atenção, visto que a hiponatremia (baixa concentração de sódio no sangue em relação ao 
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volume de água no organismo) pode ocasionar consequências graves, como hipotensão, 

convulsões, coma e morte. Entretanto, o consumo excessivo de sódio também pode 

desencadear prejuízos à saúde, principalmente em relação à saúde cardiovascular, em 

decorrência do aumento da pressão arterial, além de estar atrelado ao desenvolvimento de 

Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT) (CUPPARI; BAZANELLI, 2010).  

Infelizmente, o consumo de sódio da população brasileira chega a ser de três a cinco 

vezes superiores ao recomendado pelas DRIs, na qual recomenda que a ingestão diária não 

ultrapasse 2000 mg, o que corresponde a cerca de 5g de cloreto de sódio (MALACHIAS et 

al., 2016; SARNO et al., 2013). Este consumo elevado de sódio está normalmente atrelado ao 

consumo excessivo de produtos industrializados que apresentam em sua composição um alto 

teor de sódio, como, por exemplo, molhos e temperos prontos, embutidos e alimentos em 

conserva. Neste cenário a utilização dos leites condensados à base de EHV são uma boa 

opção, visto que apresentam menor teor de sódio quando comparado com o leite condensado 

comercial.  

 Não se encontrou diferença significativa no teor de potássio 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 potássio 

significativamente menores quando comparado com o leite condensado sem lactose (129,2 

mg em 100 g). Não foram encontrados na literatura critérios de alegação para o potássio.  

O potássio (K) é um mineral essencial para a manutenção de uma série de funções no 

organismo, das quais é possível citar a manutenção, juntamente com o sódio, do equilíbrio 

hidroeletrolítico celular. Além disso, participa da regulação da pressão osmótica, da condução 

dos impulsos nervosos, da regulação do pH, do metabolismo energético, da secreção de 

insulina, promove o crescimento celular, dentre outras funções. Todavia, as concentrações de 

potássio intra e extracelulares, quando em desequilíbrio, podem afetar a transmissão neural, a 

contração muscular e o tônus vascular (CUPPARI, 2006; HACK, 2012; MAHAN et al., 

2013). 

 

5.4 Determinação de sólidos solúveis por refratometria 

Os resultados obtidos na análise de determinação de sólidos solúveis por refratometria 

(°Brix) das amostras de leite condensado de EH de amendoim e de castanha de caju estão 

apresentados na Tabela 3. A quantidade média de sólidos solúveis, 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 número de gramas de açúcar contidos em 100 g de 

solução. Os sólidos solúveis contidos na amostra representam o total de sólidos dissolvidos na 

água, como o açúcar, sais, proteínas, ácidos, entre outros. A leitura do valor obtido no 

refratômetro representa a soma total desses (MORAES, 2006). 

 

Tabela 3.  Resultados da análise de determinação de sólidos solúveis (valores em °Brix). 

 
 

Leite condensado de EHV 

de amendoim 

Leite condensado de EHV de 

Castanha de caju  

Média ± Desvio 

Padrão  

70,1±0,11 

 

64,5±0,40 

 

 

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 o 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, o que 

implica em uma proximidade com os resultados obtidos. 

 Até o momento não existe um Regulamento Técnico ou Padrão de Identidade e 

Qualidade para extratos vegetais concentrados, a comparação com o parâmetro de sólidos 

totais para o leite condensado convencional (34 °Brix), estabelecido pela Instrução Normativa 

nº 47, de 26 de outubro de 2018, mostra uma diferença notória em relação aos valores de 

°Brix encontrados nos leites condensados à base de EHV no presente estudo (BRASIL, 2018). 

Essa diferença de sólidos solúveis pode ser atribuída às matérias-primas utilizadas para 

elaborar os leites condensados elaborados serem de origem vegetal (amendoim e castanha de 

caju).  

 

5.5 Custo das formulações 

5.5.1 Custo do leite condensado de amendoim e castanha de caju  

 Na tabela 4 estão descritos os custos dos leites condensados de EHV de amendoim e 

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

Amostra  Rendimento 

total (g) 

Custo por 

porção de 20g (R$) 

Custo total  

(R$) 

Leite condensado de EHV de 

amendoim  

360 0,16 2,99 

Leite condensado de EHV de 

castanha de caju  

380 0,59 11,28 

Leite condensado sem 

lactose  

395 0,30 5,99 

 

O substituto de leite condensado à base de EHV de castanha de caju foi o que 

apresentou maior custo, por porção (R$ 0,59), quando comparado com o substituto de leite 

condensado à base de EHV de amendoim e ao leite condensado sem lactose. Este resultado 

pode ser justificado devido ao preço elevado da castanha de caju no mercado em relação ao 

preço 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 relação ao leite condensado sem lactose, tanto 

ele quanto o leite condensado de EHV amendoim, não apresentam lactose, o que possibilita a 

utilização dos mesmos por indivíduos portadores de reações adversas ao leite de vaca e por 

indivíduos adeptos ao vegetarianismo. O leite condensado de EHV de amendoim apresenta 

menor custo tanto em relação ao custo total  (R$2,99) quanto ao custo por porção (R$0,16) e 

menor rendimento (360g). O leite condensado sem lactose apresenta o maior rendimento 

(395g) e é o segundo leite condensado com custo total e custo de porção mais elevado. 

 

5.5.2 Custo das formulações de doce cajuzinho a base de leite condensado de amendoim 

e castanha de caju  

Na tabela 5 estão descritos o rendimento total, o custo por porção de 20g e o custo de 

gêneros 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 

(g) 

Custo por porção 

de 20g (R$) 

Custo total  

(R$)  

Cajuzinho com leite condensado de 

EHV de amendoim  

 

352 0,29 5,21 

Cajuzinho com leite condensado de 

EHV de castanha de caju  

330 0,80 13,30 

 

Ao analisar o custo dos cajuzinhos elaborados, observou-se que o cajuzinho à base de 

leite condensado de EHV de castanha de caju apresentou maior custo total  (R$ 13,30) e por 

porção (R$0,80), além de menor rendimento. Este achado corrobora com os resultados 

encontrados anteriormente em relação ao maior custo de gêneros e custo por porção do leite 

condensado de EHV de castanha de caju. Além disso, como também exposto no tópico 

anterior, a castanha de caju apresenta um alto preço de mercado, o que contribui para que os 

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 porção  (R$ 0,29) o que pode ser justificado 

devido o amendoim apresentar custo de mercado inferior em comparação com o preço da 

castanha de caju. 
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6. CONCLUSÃO 

 

O estudo mostrou que é possível elaborar substitutos de leite condensado à base de 

EHV de amendoim e castanha de caju de forma caseira, com características adequadas para 

preparar doces de festa como o cajuzinho. Os substitutos de leite condensado de EHV 

desenvolvidos foram mais interessantes nutricionalmente em relação ao teor de sódio. Embora 

os substitutos tenham teor mais elevado, a sua composição de lipídeos pode ser mais 

interessante do ponto de vista nutricional por provavelmente apresentarem mais ácidos graxos 

insaturados. Para confirmar esse aspecto, seria interessante proceder à análise da composição 

de ácidos 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 opção mais viável 

economicamente para o preparo doméstico. Embora o leite condensado de EHV de castanha 

de caju apresente maior custo, ele pode ser uma alternativa em preparações que o sabor do 

amendoim impacta significativamente no sabor da preparação. O próximo passo para dar 

continuidade ao trabalho a esse estudo é realizar a análise 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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