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RESUMO

Importante por auxiliar no funcionamento do organismo, o leite € um dos alimentos
mais consumidos no mundo. Porém, apesar de todos os valores atribuidos ao leite,
sabe-se que existe uma parcela da sociedade que sofre com restricdes ao consumo,
pessoas que tem intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite, como também
existem os adeptos as dietas de exclusdo apenas por opcdo. Em todos os casos
mencionados, a dieta de excluséo do leite vaca se faz presente na vida do individuo.
Com isso surgem novos produtos no mercado para suprir a necessidade dos
pacientes, como também estudos sobre extratos hidrossollveis de oleaginosas e
cereais, que vem sendo intitulados de “leites vegetais”, trazendo assim, para
populacao, substitutos usuais no dia a dia do consumidor. Tendo a vista a crescente
procura por produtos com substituicdo do leite vaca, este estudo visa elaborar um
sorvete a base de castanha do Brasil, a fim de comprovar a viabilidade de producao
e suas caracteristicas sensoriais e estruturais adequadas, realizando o
balanceamento da formulacéo, teste de derretimento, overrun, e analise sensorial.
Obtendo assim resultados satisfatérios com relacdo aos atributos questionados na
andlise sensorial, com observacgfes levantadas pelos provadores em comparacao a
outros produtos ja existente no mercado como o0 sorvete a base de extrato
hidrossoluvel de soja, caracterizando a castanha do Brasil com sabor suave e sem
alteracdo de textura, como geralmente encontrados nos que sdo a base de soja.
Sendo assim foi comprovada a viabilidade de producdo e aceitacdo dos
consumidores.

Palavras chave: Dieta de substituicdo, extrato, lactose.



ABSTRACT

Important for helping the body's functioning, milk is one of the most consumed foods
in the world. However, despite all the values attributed to milk, it is known that there
is a portion of society that suffers from restrictions on consumption, people who have
lactose intolerance, allergy to milk protein, but there are also the exclusion diets only
by choice. In all cases mentioned, the cow-milk exclusion diet is present in the
individual's life. With this, new products appear on the market to supply the patients’
needs, as well as studies on water-soluble extracts of oilseeds and cereals, which
have been titled "vegetable milks", thus bringing the usual substitutes for the
consumer's daily life. Considering the increasing demand for products with
substitution of cow's milk, this study aims to elaborate a Brazilian chestnut ice cream,
in order to prove the viability of production and its adequate sensorial and structural
characteristics, carrying out the balancing of the formulation, test melting, overrun,
and sensory analysis. Thus, satisfactory results were obtained in relation to the
attributes questioned in the sensory analysis, with observations raised by the tasters
in comparison to other products already on the market such as the water-soluble
soybean based ice cream, characterizing Brazil nuts with a mild flavor and without
texture, as generally found in those that are the basis of soy. Thus, the viability of
production and acceptance of the consumers has been proven.

Key words: Dietary supplement, extract, lactose.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Fluxograma de processamento do SOIVELe. ..........ccevveeeeiiiiviiiiiiiii e eeeeeeennns 13
Figura 2: Ficha de avaliacdo para analise sensorial.....Erro! Indicador nao definido.

Figura 3: Extrato aquoso de castanha do Brasil obtidos a respectivas temperaturas,

45° C,80° C € 75°C. ittt 23
Figura 4: Dados estaticos com relacdo a apar€nCia............cceeeeeeeeeeeeeeiviuiiieeeeeeeeeennnns 24
Figura 5: Dados estatisticos relacionados @ COI...........ccceuvuuuiiiiiieeeeeiiiiiee e e e e eeeeanns 25
Figura 6: Dados estatisSticoS SODIre 0 aromMaL. .........cccoviuiiiieiiiiiiee e 25
Figura 7: Estatisticas sobre Sabor. ... 26
Figura 8: Estatisticas da CONSISIENCIA. ...........cuuuiiiiiii e e e 27
Figura 9: Dados estatisticos sobre avaliacao global. ................ocooiiiiiiiiieens 27
Figura 10: Avaliag8o de iNnteNGE0 A€ COMPIA. .....uvurrruririiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieebaeeeeeeeeeeaeaeees 28

Figura 11: Teste de derretimentO. ..........uuuuuuuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiebb e 29



SUMARIO

1. INTRODUGAO .....oiiiicet ettt ettt 9
2. REFERENCIAL TEORICO .....coiiiiieieieeeeeeeeeee e 11
2.0 O SONVELE ..ot aee 11
2.2. A Castanha do Brasil .......oouuuiiiiiiiii e 14
2.3. Patologias decorrentes do consumo do leite de vaca.................... 16

2.4. O mercado atual e as alternativas para substituicdo do leite de

(V4= (o= PP 18
T O ]2 N 1 I Y 1 T 20
3.1. ODJEtIVO GEIaAl ...uuieieeieeeeee e 20
3.2. Objetivos eSPEeCifiCOS ..ouuuiiiii i 20
4. METODOLOGIA . ... e e e e e e e ees 21
4.1. Obtencao das Materias PrimMas .......cccccverureririiiiiiieeeeeeee e 20
4.2. Preparo do extrato hidrossolluvel de castanha do Brasil ............... 21
4.3. ElaboraCao d0 SOIMVELE.....cciii e 21
4.4. ANAliSe SENSOTIAl...ccccceeeiiei e, 22
T @ A7 T o U 1o o PP 22
4.6. Teste de derretiMento ......ccoee e iiieeiecr e e 22
5. RESULTADOS E DISCUSSAO ....c.ccoeiiiieieeeeceeeeeee e, 23
6. CONCLUSAOD.....ciiiieieiieei ettt 30

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ....ooo e, 31



1. INTRODUCAO

Rico em proteinas, minerais, vitaminas, gorduras e acuUcares, o leite é
estimado por auxiliar no desenvolvimento do funcionamento do organismo, sendo
assim um dos alimentos mais consumidos no mundo. Ele produz diversos derivados
que séo fontes de potassio, fésforo, riboflavina, magnésio, zinco e calcio, sendo
assim uns dos elementos principais na alimentacédo da populacdo em qualquer faixa
etaria, prevenindo osteoporose e hipertenséo arterial (SANTOS et al., 2010).

Apesar de ser tdo nutritivo e do seu elevado consumo, existe uma parcela
populacional que tem restricbes ao consumo do leite, que tem gerado estudos
crescentes. Eles relacionam os aspectos culturais e tradicdes da pecuaria leiteira
com indices de intolerancia a lactose, percebeu-se que em populacdes onde ndo ha
0 habito de consumo do leite e seus derivados, existe-se um maior numero de
individuos que manifestam sintomas de intolerancia a lactose (MATHIUS et al.,
2016). A intolerancia a lactose € um tema com pesquisas recentes, e que ocorre em
consequéncia da diminuicdo ou da falta de absorcdo da lactose ingerida o que
ocasiona a hipolactasia que é descrita pela diminuicdo da atividade de enzima
lactase na mucosa do intestino delgado. A lactase, conhecida como o aclcar do
leite, € um dissacarideo composto por uma molécula de glicose e uma de galactose,
gue é hidrolisada pela enzima intestinal lactase, onde libera seus componentes para
a absorcdo na corrente sanguinea (MATTAR et al., 2010).

Nesse contexto Abath et al. (2013), relata que existem mais de 50% de
adultos intolerantes a lactose, e que essa deficiéncia na absor¢cédo é mais encontrada
em negros do que em brancos. A mesma observacao foi feita por Mathius et al.
(2016), encontrando indices aproximados onde 70% dos descendentes africanos,
95% dos asiaticos e 53% hispanicos possuem intolerdncia a lactose, em
contrapartida somente 10% dos americanos brancos pontuam esse indice. Tais
dados evidenciam a tese que o meio influencia 0 homem, pois a regido ter ou nao
tradicdo na criacdo de gado leiteiro enumera a quantidade de leite consumida da
populacao atual, tendo assim uma maior ou menor predisposicédo de ser intolerante
a lactose.

Os sintomas causados pela intolerancia a lactose sdo um tanto quanto
desconfortaveis, sendo comuns: nauseas, dores abdominais, diarreia &cida e

abundante, gases e desconforto. A intensidade e a quantidade, desses sintomas
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variam a partir da dose de lactose ingerida, como também do quanto, cada pessoa,
pode tolerar (SAO PAULO, 2015).

Devido a tantas variaveis 0s nutricionistas orientam iniciar o tratamento com a
suspensao total do leite e de seus derivados da dieta, buscando alternativas para a
ingestdo de calcio. Comumente substituem-se os alimentos que trazem problemas
por outros equivalentes, tanto no consumo in natura como nas preparagdes que
utilizam o mesmo. No caso o leite € trocado por outros liquidos como extrato de soja,
suco e agua, na producao de bolos e tortas como exemplo (CAMPINAS, 2016).

As substituicdes restringem um pouco a alimentacdo das pessoas intolerantes
ou com alergia alimentar. Em busca de melhorar a dieta das mesmas surgem
estudos, como este, sobre a utilizacdo de outros componentes como substitutos na
elaboracdo de produtos que tem o leite com base. Os extratos hidrossollveis de
vegetais como, soja, arroz, milho, castanha, entre outros, sdo conhecidos também
por “leites vegetais” devido seu aspecto visual, sendo empregadas em casos de
alergia a proteina do leite de vaca e em casos de intolerancia a lactose. Os extratos
hidrossoluveis de soja, arroz, coco, entre outros ja estdo bem fixados no mercado
industrial, agora surgem estudos para inser¢cdo do extrato aquoso de oleaginosas,
que além de sabor agradavel, como também um tanto neutro em alguns casos, sdo
extremamente nutritivos, e rentaveis visando a regido de maior produgdo (ABATH,
2010).

Proporcionando novas alternativas para dietas com suspensdo de leite de
vaca, o presente trabalho busca balancear uma formulacdo de sorvete a base de
extrato hidrossollvel de oleaginosa, sendo utilizada para tal a castanha do Para,

recentemente intitulada como castanha do Brasil.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. O Sorvete

Diversos mitos sobre o surgimento do sorvete sdo contados por Varios
autores, ligados a bebidas congeladas e gelo, que se tornaram conhecidos na
Europa nos tempos medievais (SOUZA et al.,, 2010). Mas de acordo com a
Associacdo Brasileira das Industrias de Sorvete (ABIS, 2012), o sorvete surgiu na
China h& aproximadamente 3 mil anos quando os chineses comegaram a combinar
frutas, mel e neve. Logo apoOs esse invento foi passado para os é&rabes e
posteriormente para os franceses. Em 1292, esse inovado procedimento de
fabricacdo da sobremesa gelada chegou a Italia onde se tornou um grande sucesso,

espalhando-se por toda a Europa e EUA.

“No Brasil, o sorvete s6 chegou por volta de 1834, quando comerciantes do Rio de
Janeiro compraram gelo que chegou ao pais em um navio americano e misturaram
com frutas brasileiras. Em terras tropicais, com grande variedade de frutas

disponivel, o sucesso estava garantido (ABIS, 2012).”

Esse sucesso é confirmado por Santos et a.l (2009) que afirma que o sorvete
€ um dos alimentos derivados do leite mais apreciados pela populacdo mundial.
Porém um estudo realizado no ano de 2005 mostra que a média de consumo no
Brasil foi de 4,7 litros per capita, estando concentrado (70%) durante o verdo (ABIA,
2006), o que ao relacionarmos aos 15,4 litros per capita dos Estados Unidos da
Ameérica é consideravelmente baixo (SANTOS et al., 2009).

Apesar das diferencas de consumo entre 0s paises 0 sorvete apresenta, em
ambos, uma textura cremosa, delicada, leve resultado do seu modo de produgéo. A
calda base (uma mistura de produtos lacteos, agua, gordura, aclcar, estabilizante,
emulsificante, corante e aromatizante) depois de pasteurizada congela sob agitacéao,
ocorrendo assim a e incorporacdo de ar resultando numa emulsdo estabilizada
apreciada pelo paladar da maioria das pessoas (SOUZA et al., 2010). A RDC n° 266,
da ANVISA, descreve o sorvete como um produto alimenticio resultante de uma
emulsdo de gordura e proteinas, adicionados ou ndo de outros insumos e
substancias, como também pode ser uma mistura de agua, acgucares e outros

insumos e substancias, sendo condicionadas ao processo de congelamento, com
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garantia de conservacdo em todas as fases, da armazenagem até o consumo do
sorvete, congelado ou parcialmente congelado (ANVISA, 1999).

A producdo de sorvete varia a depender da localidade da unidade de
producdo, como também de onde sera consumido, tendo sua composicao a base de
leite em formulagbes com diversos balanceamentos. Sua composi¢cdo pode variar
em faixas de 8 a 20% de gordura, 8 a 15% de solidos n&do gordurosos do leite, 13 a
20% de acucar e 0 a 0,7% de emulsificante-estabilizante (OLIVEIRA et al., 2008).

“A composicdo do sorvete interfere nas suas caracteristicas fisicas porque esta
relacionado com o processo que influenciara diretamente o estado de agregacao
dos glébulos de gordura, a quantidade de ar incorporada, o tamanho das bolhas de
ar, a viscosidade da fase aquosa e o tamanho e estado de agregacéo dos cristais
de gelo (OLIVEIRA et al., 2008).”

Devido a sua composicao rica em acucar e gordura, o sorvete vem sendo alvo
de pesquisas que visam a grande procura atual do consumidor pela alimentacao
saudavel, através da adicdo de ingredientes funcionais enriquecendo
nutricionalmente a dieta da populacdo sem desprezar os atributos sensorias de alto
padrdo, que o faz ser uma das sobremesas mais apreciadas (LAMOUNIER et al.,
2015).

Tais atributos tdo apreciados sado resultado da funcionalidade dos
ingredientes para a formulacdo do sorvete, elas descrevem as caracteristicas
estruturais e sensoriais para a obtencdo de um produto de alta qualidade, como
textura, derretimento, firmeza, e demais atributos sensoriais (SANTOS et al., 2009).

O desenvolvimento estrutural do sorvete € uma das principais funcfes das
proteinas, como também emulsificacdo, aeracdo, interacdo com estabilizantes e
capacidade de retencdo de agua. A gordura proporciona ao soverte uma textura
suave, melhora o corpo do sorvete e auxilia no sabor (SOUZA et al., 2010). J4 os
Solidos Nao Gordurosos do leite (SNGL) estdo ligados ao teor de gordura da
formulagdo, sdo responsaveis pelo balanceamento da formulacdo, evitando
possiveis texturas arenosas decorrentes de altos niveis de lactose, como também
atua sobre o sabor (THARP, s.n.). Os acgucares participam na reducéo do ponto de
congelamento da mistura, aumenta a viscosidade, o tempo de batimento, a taxa de
derretimento, como também na suavidade e textura. Para reducédo e uniformidade do

batimento da calda, estabilizacdo da emulsdo de gordura e facilitar a distribuicdo de
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bolhas de ar adicionam-se emulsificantes a mistura, obtendo um soverte de corpo e
textura cremosa. Quanto aos estabilizantes, evitam o crescimento de cristais de gelo
e lactose, como também, devido a oscilacbes de temperatura durante o
armazenamento, evita a recristalizacdo (SOUZA et al., 2010).

Evidenciando o processamento do sorvete, vale garantir primordialmente
ingredientes de primeira qualidade, bem como o balanceamento de sua formula,
equilibrando os valores de sélidos totais, acucar, gordura, emulsificante,
estabilizante e aromatizante (SOUZA et al., 2010). Silveira (2009) descreve o
processo de fabricagdo do sorvete em quatro etapas apresentadas no fluxograma a
seguir (FIGURA 1).

Figura 1: Fluxograma de processamento do sorvete.

CONGELAMENTO E
— 7 oWl BATIMENTO
(A principio para ) *Descanso da calda

garantir a qualidade por 4 horas entre
microbioldgicado . . 2°C e 5°C. Isso
T *Separagio e iy +Onde ocorre de
cile, ver -se i Et contribui para o s
ST G LRog l.apla aumento da e
T responsavel pela e incorporacio de
[PEIETZIE . P P viscosidade, incor porage

cremosidade e ar, ao mesmo

poracéo de ar, e

facilitagéio de tempo resfriando

incorporacéo dos 1e?111t1§11t1:t1i "10 o produto a
emulsificantes e S e 6°C, dando forma
derretimento.

a0 sorvete.

estabilizantes. )
= .
~ = .

Fonte: SILVEIRA, 2009.

As etapas de processamento do sorvete delineiam a qualidade final do
produto. Miguel (2010) relata o processo de fabricagdo de um sorvete de flocos de
uma indudstria, tendo inicialmente o recebimento e acondicionamento das matérias

primas. Seguindo para pesagem dos ingredientes e mistura, que €& também

conhecida como calda, é feita em um tanque de pasteurizacdo e agitacdo mecanica.
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Em seguida a calda segue para o homogeneizador onde mantém uma temperatura
entre 60°C - 80°C, que tem como objetivo a diminuicdo dos tamanhos dos glébulos
de gordura, para uniformizar evitando a separacdo da mistura, tornando-a mais
resistente a oxidacdo, como também melhorando a textura do produto. Apds essa
etapa a calda é rapidamente resfriada a 4°C e segue para a maturacdo onde €&

mantida a mesma temperatura, podendo ficar de 4 a 20 horas.

“Durante a maturagdo, ocorrem alguns fenébmenos como a cristalizacdo da gordura
e hidratacdo das proteinas e dos estabilizantes. Esta etapa contribui para melhor
absorcdo de ar durante o batimento e congelamento, e melhor resisténcia ao
derretimento. Os aromatizantes que nao resistem ao processo de pasteurizacdo sédo
adicionados nessa etapa (MIGUEL, 2010).”

Apos a maturacdo a calda segue para a etapa que dara forma ao sorvete, a
incorporacao de ar, onde € realizada em uma maquina sorveteira, em que o produto
sai a temperatura de -4°C. A incorporacgéo de ar deve-se a agitacdo e congelamento
simultaneo, em que 50% da agua contida na calda é congelada, em pequenos
cristais, garantindo assim suavidade e textura, como também o overrum. O Overrum
€ um termo que se refere ao aumento de volume, considerando o volume inicial do
produto, esse aumento deve-se a incorporacdo de ar, e € expresso em porcentagem
(SOUZA et al., 2010). Outros tipos de sorvetes passam por mais alguns processos

de acordo com o seu sabor, este supradescrito é considerado como sorvete base.

2.2. A Castanha do Brasil

A intitulada arvore majestosa da floresta Amazénica, produz a castanha do
Brasil que foi inclusa na classe de nozes de arvores, caracterizada primordialmente
por Humboldt e Bonpland em 1808, e em seguida Kunth (SIMOES et al., 2014).
Bertholletia excelsa, a castanheira do Par4, € encontrada por toda a Amazonia,
sendo assim considerada uma das fortunas da regido dos castanhais (SANTOS et
al., 2015). Felberg et al. (2002) afirma que a castanha do Para foi denominada
castanha do Brasil para efeito de comércio exterior, devido a grande produtividade
do pais, em que maior parte é exportada. A espécie também é encontrada nos
arredores do Brasil, na Venezuela, Coldmbia, Peru, Bolivia, Suriname e Guianas,

porém em pequenas quantidades e ainda assim espacadamente. Quanto que, em
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comparacao ao Brasil, esta presente nos estados da Amazodnia Legal, que séo eles:
Acre; Amapa; Amazonas; Maranhdo; Mato Grosso; Para; Rondobnia; Roraima e
Tocantins, porém, em maiores concentracdes no Para, Mato Grasso, Amazonas,
Acre e Maranhdo (SANTOS et al., 2015). Sua espécie € caracterizada pelo tronco de
maior didmetro da floresta amazbnica, estando sempre perto de outras arvores de
grande porte, em agrupamentos em meédia territorialmente extensos, conhecidos

popularmente por castanhais (SIMOES et al., 2014).

“A castanheira € uma arvore de grande porte pode chegar a 50 metros de altura e 2
metros de diametro na base, possuindo caule cilindrico, desprovido de ramos até a
fronde, casca escura e fendida, ramos encurvados nas extremidades (SIMOES et
al., 2014).”

Devido as suas caracteristicas externas o fruto da castanha do Brasil, é
vulgarmente conhecido como ouri¢o pois apresenta uma forma esférica ou capsular,
e no seu interno provém de, em média, 12 a 24 sementes, que encobrem as, entao,
partes comestiveis denominadas améndoas. Esta améndoa €& coberta por uma
pelicula de cor castanho escuro, padrdo irregular e alongado, de cor creme
(SANTOS et al., 2015).

Essa castanha tem um elevado valor nutritivo e é uma oleaginosa ainda
pouco explorada pela culinaria brasileira, grande parte da producdo ocorre na
Amazobnia é exportada para Europa e América do Norte (FELBERG, 2002). A
oleaginosa tem consumo muito pequeno, no Brasil, quando comparado a sua
producdo, apenas 1% equivalente a aproximadamente 20 mil toneladas fica no pais
de origem, enquanto que o montante restante é exportado in natura como petisco. O
seu elevado valor de exportacdo, perdendo apenas para a borracha (FELBERG, et
al., 2002).

Além do alto valor na exportacdo a oleaginosa tem um alto desempenho
nutricional e um aprazivel sabor, apresentando assim todos os atributos para ser
inserida na alimentacdo da populacao brasileira, o0 que convém explorar mais o seu
aproveitamento industrial, através de uma maior popularizacdo do conhecimento
sobre seus atributos nutricionais, que aparece como superior comparado as frutas e
outras oleaginosas (FELBERG et al., 2002). Borges et al. (2014), encontrou valores,
referentes a castanha, representados por 15 a 20% de proteina e 60 a 70% de

gorduras insaturadas e de alto valor nutricional, como o 6mega 3. Além de todos
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esses outros requisitos nutricionais, a castanha do Para, conta também com um
elevado teor de aminoacidos sulfurados, em média 8,3%, destacando o alto teor de
metionina, sendo esse aminoacido ndo é encontrado na maioria das proteinas
vegetais. Porém esta oleaginosa tem um déficit no aminoacido lisina, mas que pode
ser compensada com a adicdo de outros produtos, como a soja que é rica neste
aminoacido. A metionina desenvolve acgfes importantes para nosso organismo,
como 0 aumento da acidez da urina, a protecdo ao figado, fornece energia ao
organismo, ajuda na formacdo dos muasculos e da pele (BORGES et al., 2014). O
selénio, também contido na castanha do Para em elevados niveis, € um antioxidante
que vem sendo muito estudado no auxilio a prevencdo do cancer de pele. Em
apenas uma unidade da oleaginosa obtém-se quantidade superior aos valores de
ingestédo diarios recomendados (FELBERG et al., 2002).

2.3. Patologias decorrentes do consumo do leite de vaca

A amamentacao € orientada pelo Ministério da Saude que acontece durante
0S seis primeiros meses de idade da criancga, excluindo a total ingestdo de qualquer
outro componente a dieta, obtendo assim a prevengao de doencas (BRASIL, 2002).
O aleitamento materno € atitude a ser tomada pela méae, totalmente pessoal, mas
qgue pode fazer toda a diferenca, porém esta atitude pode ser interrompida por
guestBes sociais e até mesmo do cotidiano, com isso eleva-se 0 numero de
patologias em neonatos, como as infeccdes respiratérias, as gastrointestinais,
alergias e intolerancias alimentares. O leite materno dispbe de proporcdes
balanceadas para digestao e funcionamento do metabolismo das criancas, contando
também com ajuda na formacdo da arcada dentaria, protecdo contra
microrganismos patogénicos e infecgdes, diminui consideravelmente o
desenvolvimento de alergias, entre outros diversos beneficios (GAPARIN et al.,
2010). A adequacado do crescimento da fase infantil foi estudada por Silva (2006),
qgue confirmou o perfeito funcionamento em criangcas amamentadas somente por
leite materno durante seus seis primeiros meses de vida.

Depois dessa fase costuma ser inserido alguns alimentos na rotina da crianca
elevando a probabilidade de aparecerem algumas patogenicidades. Gasparin et al.
(2010), classifica duas patologias que estdo diretamente ligadas a amamentagéo,

tendo em vista que a alimentagcéo da mée influencia na formacao do leite materno, e
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ao leite vaca, que sdo elas: a intolerancia a lactose e a alergia a proteina do leite de
vaca. Podendo aparecer em qualquer fase da vida, a intolerancia a lactose, ocorre
frequentemente apds o desmame, pois o nivel de lactase presente no organismo da
crianca diminui ocasionando a hipolactasia primaria. Como também pode ocorrer
devido a lesdes no intestino delgado, geralmente pessoas que possuem doenga
celiaca apresentam em conjunto a intolerancia a lactose (MATTAR, 2010). Luiz
(2008) diz que reacdes anormais a ingestdo de um aditivo ou alimento, séo
caracterizadas como intolerancias alimentares, desde que ndo acontecam

influéncias imunoldgicas.

“Estas podem ser ativadas por agao de toxinas produzidas por bactérias e fungos,
agentes farmacolégicos ou erros metabdlicos por deficiéncia enzimatica. Dentre as
intolerancias alimentares se destaca a intolerdncia a lactose (IL), por ser
frequentemente encontrada na préatica pediatrica. De forma geral distinguimos IL

como a incapacidade de absorver a lactose (LUIZ et al., 2008). ”

A alergia alimentar mais comum na infancia é a alergia a proteina do leite de
vaca, onde estudos comprovam que dois de 2% a 5% das criancas desenvolvem
esta alergia. O leite de vaca é um dos primeiros alimentos inserido na dieta do ser
humano, o que tende a explicar o surgimento comumente precoce da alergia ao
mesmo (CALDEIRA et al.,, 2011). Os sintomas mais comuns apresentados por
pessoas alérgicas a proteina do leite de vaca estdo relacionados com o sistema
respiratério, digestivo e pele. Os mais frequentes sdo: diarreia, nausea, dor
abdominal, urticaria, bronco espasmo, entre varios outros (CORTEZ et al., 2007).

Por apresentarem sintomas tdo parecidos no momento da introducéo do leite
de vaca a alimentacdo as duas principais doencas, a intolerancia e a alergia, séao
frequentemente confundidas, influenciando assim o tratamento, que nos dois casos
se da por meio de dietas alimentares (GASPARIN et al., 2010). Cortez et al. (2007),
constata em estudos que 30,8% dos pediatras e 17,2% dos nutricionistas, utilizam a
dieta proposta para pacientes alérgicos em pacientes intolerantes, por isso o
diagnostico ndo pode ser falho. A exclusao total de lacteos da dieta s6 pode ser
alternativa quando ha existéncia de intolerancia rispida, quando nao, nao pode ser
considerado importante tal pratica, devido aos altos niveis de calcio, fésforo e
vitaminas (ABATH et al., 2013).
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2.4. O mercado atual e as alternativas para substituicédo do leite de vaca

Conhecidos como “leites vegetais”, as bebidas extraidas de vegetais como a
soja, arroz, milho, castanha, e diversos outros vegetais, sédo indicados em casos de
intolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite de vaca (FOURREAU, 2012). O
publico que necessita de leites e derivados sem lactose s6 aumenta, dando assim
um maior fomento ao mercado para comercializacdo de leites sem a lactose ou
“leites vegetais” (ABATH, 2013).

Esses extratos sdo utilizados para se criar novos produtos com niveis
reduzidos de lactose, o que tem sido um desafio para o comercio, mas também se
mostra como aba oportunista para movimentar a industria, com intuito de atender
diversos nichos de mercado. Como substituto aos lacteos e seus derivados, 0
mercado introduz mediante a demanda consideravel, produtos a base de soja,
trazendo isto como alternativa viavel a dieta de substituicdo. Porém a soja ndo conta
com 0sS mesmos atributos nutricionais que o leite de vaca, sendo deficiente em
vitaminas e calcio biodisponivel, havendo desta forma necessidade complementacéo
da dieta (CASE et al., 2005). Caracteristicas sensoriais de extratos de soja tém sido
cada vez mais estudadas, a partir disto surgem novas tecnologias que melhoram a
obtencdo desses extratos, ainda assim ha a necessidade de aditivos para melhorar
sua aceitacdo, insumos que confiram sabor e aroma que modifiquem os originais da
soja pura (RODRIGUES, 2003). Por ndo apresentar sabor tdo agradavel os produtos
a base de extrato de soja, como leite liquido, em pé e leite condensado, quando
comparados a produtos oriundos de outros leites vegetais obtiveram menores notas,
dando assim embasamento para novos estudos em torno da tecnologia de
fabricacdo desses produtos (SIMOES, 2014).

Dados obtidos em estudos realizados sobre uma bebida mista a base de soja
e extrato hidrossollvel de castanha Brasil, mostram niveis elevados de aceitacdo o
gue comprova a que os produtos a base de soja necessitam de outros para auxiliar
nas caracteristicas sensoriais garantindo assim um boa aceitacdo (SCHEIN, 2016).
A castanha do Brasil € uma améndoa que ainda nao possui um extrato produzido
pela industria, tendo sua obtencdo por meios caseiros, porém ndo deixa de ser um
produto que ja vem sendo estudado e comprovado sua viabilidade e qualidade
(ABATH, 2013).



19

Dentre outros extratos popularmente conhecidos, esta o de améndoas que
vem sido utilizado desde a Idade Média, com intuito de ndo estragar as receitas, pois
o leite de vaca era facilmente transformado em manteiga ou queijo, 0 que comprova
a ideia de que a substituicdo por extratos vegetais acontece de forma benéfica tanto
a receitas quanto a saude (ABATH, 2013).
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral
Desenvolver um sorvete sem lactose, a base de extrato hidrossolivel

de castanha do Brasil com sabor chocolate.

3.2. Objetivos especificos
e Comprovar a viabilidade da producdo do sorvete a base de extrato
hidrossoluvel de castanha do Brasil;
e Avaliar a incorporacao de ar e o tempo de derretimento do produto;
e Verificar as caracteristicas sensoriais e a intencdo de compra, para uma

possivel inser¢cdo no mercado.
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4. METODOLOGIA

4.1. Obtencdo das matérias primas

Para realizagdo do estudo foram utilizadas castanhas obtidas no mercado
central de Jodo Pessoa, onde também foram comprados os demais ingredientes,
como: acucar, gordura vegetal, emulsificante, liga neutra e cacau em po. Os
utensilios necessarios para elaboracéo, fabricacdo e analises, foram dispostos pelo
Laboratorio de Carnes do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, da
UFPB, onde foram empregados usos aos: liquidificadores; peneiras; espétulas;

panelas; bowls; balancas; termémetros; congelador e maqguina sorveteira.

4.2. Preparo do extrato hidrossollvel de castanha do Brasil

Apos um levantamento bibliografico obteve-se uma média quanto a proporcéo
de extratos hidrossolluveis de castanha do Brasil, no estudo em questédo a producao
foi realizada na proporcdo de 1:5 castanha/agua, essa mistura foi triturada em
liquidificador industrial, com temperatura da &gua variando em temperaturas de
45°C, 60°C e 75°C, em seguida, o liquido foi coado em tecido, de trama fina (voal), e

armazenado em garrafas de vidro esterilizadas sob refrigeracao.

4.3. Elaboracéo do sorvete

Foram realizados testes para adaptacdo e balanceamento da formulacéo,
utilizando os ingredientes: extrato hidrossolivel de castanha do Brasil, acucar,
gordura vegetal hidrogenada, liga neutra, emulsificante e aromatizante. Os
experimentos foram realizados no Laboratério de Tecnologia de Carnes, do Centro
de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB). O processo de fabricacéo utilizado seguiu a metodologia descrita
por Silveira (2009) supracitado, e para garantir incorporacdo de ar, textura e

suavidade ao produto, foi utilizada uma sorveteira.
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4.4. Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada com uma amostra de 20g em copos
descartaveis a temperatura de -10°C, apresentadas aos 52 provadores, alunos do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional, da UFPB, juntamente com o
termo de aceite (APENDICE A) e uma ficha (APENDICE B) em um cabines
separadas para que nao haja interferéncia nos resultados, para avaliacdo dos
atributos sensoriais com escala hedbnica de nove pontos, e teste de intencédo de

compra com escala de cinco pontos, acompanhados de um copo com agua.

4.5. Overrum

O teste de overrum viabiliza em porcentagem o quanto de ar foi incorporado,
durante o processo de batimento, ao produto final indicando assim a transformacéo
da calda em sorvete (SGHEIN, 2016).

% overrum = produto final — calda inicial x 100
Calda

4.6. Teste de derretimento

O teste de derretimento foi realizado com amostras de 90 ml de sorvete a
temperatura de -18°C sobre uma tela com perfuracdes de 0,3mm, em temperatura
ambiente, obtendo pesos de volume drenado a cada 5 minutos, fotografando a cada

10 minutos durante 1 hora. Processo descrito por Correia (2011).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em estudos realizados sobre concentracdo e temperatura na producdo do
extrato aquoso da castanha do Brasil, Santos (2015) verificou melhores condi¢cbes
em temperatura a 75° C. Porém neste estudo, apés testar as diferentes
temperaturas, foi escolhido a formulacdo obtida a temperatura de 60° C, observando
caracteristicas como dispersao de gorduras, e cor do extrato. Em temperaturas mais
elevadas percebeu-se uma coloragdo um tom mais escuro, em menores
temperaturas uma menor homogeneizacdo das gorduras, situacdo que se
evidenciou bastante no palato. A figura 3 apresenta os leites vegetais nas trés

temperaturas de extracao, respectivamente, 45° C, 60° C e 75° C.

Figura 2. Extrato aquoso de castanha do Brasil obtidos a respectivas temperaturas, 45° C, 60° C e
75°.

Fonte: Proprio autor.

Depois de determinada a temperatura de trabalho do extrato, passou-se para
o balanceamento da formulacdo. A principio foi encontrada como solugéo, para
niveis adequados de solidos ndo gordurosos do leite, a incorporacdo de
saborizantes, que neste caso foi o cacau em poQ, que agregou, ao produto, valor

devido a grande aceitagao do chocolate.
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A aceitabilidade do produto é de grande importancia, pois a partir dos
comentarios obtidos na realizacdo da analise sensorial, constataram-se alguns
dados comentados em outros trabalhos a respeito do produto a base de soja que
atendesse ao publico que necessita de uma alimentacdo com exclusdo total ou
parcial de leite bovino, por opcdo de ndo consumir tal produto. A aceitacdo de
produtos a base de extrato de soja deixa uma porta aberta para pesquisas como
esta, pois relatos mostram que as caracteristicas sensoriais deles nao satisfazem
qgquando comparados a referéncia, que seria com leite bovino, devido ao sabor
residual da matéria prima, e sua textura arenosa. Tais caracteristicas a respeito de
produtos a base de soja, foram encontradas e descritas por Reis et al. (2016) em
estudos sobre bebidas lacteas funcionais.

Em relacdo ao sorvete desenvolvido a base de extrato de oleaginosa seus
atributos sensoriais, em geral, foram bem aceitos como pode ser observado a
seguir, os provadores foram observados como 73% jovens iniciando a vida adulta
em faixa etaria de 20 a 30 anos, e os demais 27% adultos dos 30 aos 65 ano, onde
32% eram do sexo feminino e 68% do sexo masculo, dentre professores e alunos da
Universidade Federal da Paraiba. Com relacdo a aparéncia 40% dos provadores
gostaram muitissimo, 25% gostaram muito, 25% gostaram moderadamente e 4%
gostaram ligeiramente, totalizando 94% dos provadores gostaram da aparéncia do
produto, com apenas 6% ndo manifestando nenhum fato contra como também a
favor (FIGURA 4).

Figura 3: Percentual com relac&o a aparéncia.

(())(:)//Z%O% A p ar é NClas Gostei muitissimo

0% Gostei muito

i Gostei moderadamente

H Gostei ligeiramente

E Nem gostei/nem desgostei
i Desgostei ligeiramente

i Desgostei moderadamente

i Desgostei muito

i Desgostei muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.
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Ao serem questionados sobre a cor do produto 100% dos provadores
esbocaram gostar, devido a alusdo ao chocolate compreendem-se esses dados de
boa aceitacéo (FIGURA 5).

Figura 4: Dados relacionados a cor.

Cor ® Gostei muitissimo
® Gostei muito
i Gostei moderadamente
H Gostei ligeiramente
# Nem gostei/nem desgostei
i Desgostei ligeiramente

i Desgostei moderadamente

M Desgostei muito

u Desgostei muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.

Em relacdo ao aroma, ao analisar a figura 6, observa-se que 81% dos
provadores aceitaram bem o aroma do sorvete, obtendo percentual de 15% que nao
perceberam caracteristicas boas ou ruins, e apenas 4% dos provadores nao
gostaram, confirmando assim outro atributo que compde ainda mais a viabilidade do

produto.

Figura 5: Dados sobre o aroma.

205 0% Aroma  acostei muitissimo
204 _\1 0% ® Gostei muito

i Gostei moderadamente

H Gostei ligeiramente

i Nem gostei/nem desgostei

4%\

u Desgostei ligeiramente
i Desgostei moderadamente

i Desgostei muito

u Desgostei muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.
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O sabor juntamente com a aparéncia sdo atributos responséaveis pela
aderéncia ao produto. Sabe-se que nos alimentamos primeiramente com a
aparéncia e depois o0 sabor conquista nosso paladar. Neste quesito, o produto
também obteve niveis elevados 98% dos dados ficaram em volta dos provadores
gque gostaram do sabor, como pode ser observado na figura 7, relatou-se
comentarios a favor da combinacdo do extrato de castanha do Brasil com o
chocolate, como também sobre sabor ndo muito doce sendo comparado com o

sorvete a base de extrato de soja.

Figura 6: Percentual sobre sabor.

® Gostei muitissimo
o oy Dabor

® Gostei muito
0% _ﬂ _A‘[ 0%

M Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

H Nem gostei/nem
desgostei.

i Desgostei ligeiramente

i Desgostei
moderadamente

i Desgostei muito

i Desgostei muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.

A respeito da consisténcia, nota-se na figura 8 que, além dos niveis bem
aceitos de 90% dos provadores em volta das opcdes de gostar do produto, ocorrem
comentarios sobre a leveza do sorvete, e incorporacdo de ar, onde estavam, para o
provador, em niveis excelentes, 30% dos provadores fizeram este comentério se

tornar relevante.



Figura 7: Dados da consisténcia.

2%\ 2%
6% [ —

0%

0% ConSiSténCia ® Gostei muitissimo

H Gostei muito

u Gostei

moderadamente
E Gostei ligeiramente

# Nem gostei/nem

desgostei
i Desgostei

ligeiramente
i Desgostei

moderadamente
i Desgostei muito

i Desgostei muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.
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A média de todos os atributos € descrita no quesito avaliacdo global, por fim

este obteve 100% de provadores que gostaram do sorvete, variando entre gostei

ligeiramente e gostei muitissimo como mostrado na figura 9. Esse dado também

gerou comentario sobre a importancia de produtos a serem desenvolvidos pensando

nao somente em uma alimentacdo saudavel e que atinja grupos especificos, mas

também valorizando a qualidade sensorial, 45% dos provadores realizaram este

comentario, onde a ficha dispunha de espaco para isto porém nao seria um campo

obrigatorio a ser respondido.

Figura 8: Percentual sobre avaliacdo global.

0% Aval | a(; ao g I 0 b al ® Gostei muitissimo

H Gostei muito

 Gostei

moderadamente
H Gostei ligeiramente

H Nem gostei/nem

desgostei
i Desgostei

ligeiramente
u Desgostei

moderadamente
i Desgostei muito

4 Desgostei
muitissimo

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.
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Os niveis de intencdo de compra foram dispostos aos provadores entre 5
intencdes variando de jamais compraria a compraria, como mostra a figura 10, 50%
afirmam que comprariam, 37% possivelmente comprariam, e 13% talvez comprariam
ou talvez ndo comprariam. Considerando apenas o0s dois primeiros indices ja
obtemos 87% da intencdo de compra avaliada entre os provadores, mas também
ndo foram obtidos niveis de pessoas ndo interessadas na compra do produto. O que
implica dizer que o produto sendo colocado hoje tem grandes chances de se fixar no
mercado. Relatos de comentarios de provadores que se dizem néo portadores de
enfermidades que necessitam de dietas de exclusdo do leite bovino, como também
daqueles que n&o utilizam o leite por escolha, a respeito do valor a ser
comercializados, sendo sugerido que se ndo fossem imprimidos precos exorbitantes,
entre o sorvete de leite bovino e o sorvete de extrato de castanha, escolheriam o de

castanha.

Figura 9: Avaliacéo de intencdo de compra.

Intencéo de compra

0% 0% @ Compraria

13% _
® Possivelmente
compraria

i Talvez
comprasse/talvez néo

comprasse ~
H Possivelmente ndo

compraria

Fonte: Dados obtidos na pesquisa.

A presenca de particulas de ar oferece, a qualquer tipo de gelado comestivel,
atributos que determinam a qualidade do produto, como a suavidade na sua textura,
e leveza no corpo, 0 que reflete nas caracteristicas como a taxa de derretimento.
Prezando também como essas moléculas de ar se comportam com relagdo ao
tamanho e distribuicdo, ndo somente a quantidade (LAMOUNIER et al., 2015). Ao
descrever diretrizes para formulagcbes de sorvetes, Tharp (s.n.) indica que a
condicédo do overrun reflete na qualidade final do produto, influenciando bastante na

palatabilidade desejada.
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O valor encontrado para nivel de overrun no sorvete elaborado com o extrato
de castanha do Brasil de 49,91% est4 dentro dos niveis encontrados em outros
estudos como o encontrado por Fernandez (2015), em estudo realizado com extrato
de soja, que fora de 49,35%, neste mesma pesquisa foram encontrados valores para
sorvetes com leite bovino de 41,5% a 49,4%, onde a RDC 266 eleva ao nivel
maximo de overrun um numero de 110%. Tal nivel encontrado confirma o teor de
gordura adequado para incorporacdo de ar, produzindo textura leve descrita pelos
provadores na analise sensorial, 0 que pode ter sido influenciado pelo tipo de
sorveteira.

Para gelados comestiveis, os consumidores avaliam sua qualidade de forma
geral contando muito a favor em consequéncia de suas caracteristicas diante do
derretimento, contudo o acompanhamento desse processo indica fatores do
processamento e balanceamento da formula. O ideal a ser encontrado de um
gelado comestivel derretido, € um liquido fluido que se assemelhe a calda original
(BRAGANTE, 2010). Os resultados obtidos no teste de derretimento no presente
estudo mostram que o fluido resultante se assemelha a calda inicial, como também
indica um processo de derretimento lento, o sorvete veio constar perda consideravel
aos 30 minutos com valor de 13 ml, e iniciando sua perda aos 20 minutos com 5 ml.
Ao final do teste, mais de 50% do sorvete ainda permanecia na tela, o que
caracteriza maior estabilidade do produto. Correia (2011), em estudos sobre frozen

relatou tempos de derretimentos mais acelerados para produtos com leite de vaca.

Figura 10: Teste de derretimento.

Beim LRk

Fonte: Acervo proprio.
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6. CONCLUSAO

A castanha do Brasil € um produto de composicéo nutricional relevante, de
valor muito estimado, porém pouco consumida no pais. Tendo em vista o incentivo a
valorizacdo do produto, como também um baixo custo na producdo quando
comparado ao custo do consumo da castanha in natura, o estudo em questao
comprovou a viabilidade de producdo do sorvete a base de extrato de castanha do
Brasil, considerando seus atributos sensoriais bem aceitos, como suas
caracteristicas de incorporacdo de ar e derretimento dentro dos padrbes da
normalidade, obtendo soma de baixo custo de produ¢cdo uma vez que para o extrato
sdo necessarios apenas 200 gramas de castanha, produzindo 1 litro de extrato e 2
litros de sorvete. Dessa forma, o produto € uma alternativa para pessoas que
necessitem ou queiram excluir o leite de vaca da sua alimentacdo, com potencial
para desenvolvimento em industria alimentar pelo elevado percentual de intencao de
compra (87%). Assim, faz-se necessario dar continuidade a pesquisa com analises
fisico-quimicas do produto elaborado e possivelmente analises microbioldgica.
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APENDICE A - Termo de consentimento.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE GASTRONOMIA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Esta pesquisa é sobre a: Elaboracdo de sorvete a base de extrato
hidrossolluvel de castanha do Brasil, sob a orientacdo da Prof.2 Cristiane Bezerra
Liborio Correia.

O objetivo do estudo € desenvolver sorvetes sem total adicdo de leite animal,
sendo livre de lactose e proteina do leite, e avaliar sua influéncia nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, podendo assim criar uma nova opg¢ao para
consumidores das determinadas classes de alérgenos e intolerantes.

Solicitamos a sua colaboracdo para preenchimento do formulario de

aceitabilidade do produto elaborado, como também sua autoriza¢éo para apresentar
os resultados deste estudo em eventos da area de saude e gastronomia, e em
revistas cientificas. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome sera
mantido em sigilo.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢ao para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou

ciente que receberei uma cépia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa
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APENDICE B - Ficha para anélise sensorial.

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome: Idade:
e-mail: Fone:
Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 01 amostra de sorvete. Prove-a e escreva o valor da
escala que voceé considera correspondente a amostra.

9 — gostei muitissimo ATRIBUTOS
8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente Aparéncia
6 — gostei ligeiramente Cor

5 — nem gostei/nem desgostei Aroma
4 - desgostei ligeiramente Sabor

3 — desgostei moderadamente Consisténcia

2 — desgostei muito —
Avaliacéao
1 — desgostei muitissimo Global

Agora indique sua intencdo de compra ao encontrar este sorvete no

mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 —talvez comprasse/ talvez ndo comprasse ATRIBUTOS
2 — possivelmente ndo compraria Intencéo de

1 — jamais compraria Compra

Comentarios:

OBRIGADA!



