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RESUMO

No Brasil, a intolerancia a lactose pode chegar a 70% da populacéo adulta e esta relacionada
a incapacidade do organismo em produzir a lactose, enzima responsavel pela quebra da
lactose, o que provoca desconfortos intestinais durante a digestdo. Um grande obstaculo para
este grupo de consumidores é a aquisi¢cdo de produtos isentos a lactose, devido ao custo
elevado comparado aos alimentos tradicionais. Os queijos sdo produtos obtidos do leite,
considerado importante fonte nutricional, sendo bastante estudados como veiculos para
incorporacdo de probidticos. O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulagbes de
“queijos vegetal” cremoso probidtico a base de amendoim e caracterizi-las quanto a
parametros fisico-quimicos, microbioldgicos, sensoriais e de textura instrumental. Foi
também avaliada a viabilidade probidtica ao longo dos 18 dias de armazenamento
refrigerado. Foram elaboradas duas formulagcbes: um produto obtido a partir do amendoim
utilizando todo o conteudo juntamente com as fibras (FB) e outro com o “leite” do vegetal
(FA), ambos receberam adigdo de cultura probidtica comercial. As anélises fisico-quimicas
do produto FA apresentaram maiores valores de lipidios (26,33 + 0,3078 %), proteinas
(22,15 + 0,1509 %) e carboidratos (3,44%), enquanto a formulacdo FB apresentou o maior
contetdo de fibras (4,67 £ 0,0069%). As formulacGes apresentaram qualidade higiénico-
sanitaria durante o armazenamento, a excecdo de bolores e leveduras apos 18 dias de
fabricagdo. A viabilidade probidtica ao longo armazenamento foi de 2,6 x10%+ 2 x 107 (FA)
e 3,5 x 10% + 2 x 10" UFC/g, demonstrando 6timo potencial probidtico e funcional dos
produtos. Alguns parametros de textura instrumental (TPA) se destacaram. Assim, a
adesividade e a dureza dos queijos FB foram significativamente superiores as da FA em
todos os periodos de armazenamento (p < 0,05) em concordancia com a composi¢cdo maior
do teor de fibras dessa formulacdo. Ambas as formulacdes apresentaram indice de aceitagdo
acima de 70 % nos atributos relacionados a aparéncia, cor, sabor, textura e impressao global
apos avaliacdo sensorial. A intencdo de compra da amostra FA (39,60 %) foi superior.
Conclui-se, assim, que 0s “queijos vegetais” a base de amendoim além de serem uma
alternativa para os intolerantes a lactose, apresentam potencial para comercializacdo e
oferecem beneficios a satde do consumidor.

Palavras-chave: alimento funcional, analogo de queijo, bactérias probioéticas, leguminosa.



ABSTRACT

In Brazil, lactose intolerance can reach 70% of the adult population and is related to the inability
of the body to produce lactose, the enzyme responsible for lactose breakdown, which causes
intestinal discomfort during digestion. A major obstacle for this group of consumers is the
purchase of lactose-free products due to the high cost compared to traditional foods. Cheeses
are products obtained from milk, considered an important nutritional source, and are widely
studied as vehicles for incorporation of probiotics. The objective of this work was to develop
peanut-based probiotic creamy ‘“vegetable cheese” formulations and characteristics as to
physicochemical, microbiological, sensory and texture parameters. In sum, probiotic viability
over the 18 days of refrigerated storage was evaluated. Two formulations were elaborated: one
product obtained from the peanut using the whole content together with the fibers (FB) and
another with the "milk" of the vegetable (FA), both received addition of commercial probiotic
culture. The physicochemical analyzes of the FA product presented higher values of lipids
(26.33 + 0.3078%), proteins (22.15 + 0.1509%) and carbohydrates (3.44%), while the FB
formulation presented the highest values. higher fiber content (4.67 + 0.0069%). The
formulations presented hygienic-sanitary quality during storage, except for mold and yeast after
18 days of manufacture. Probiotic viability during storage was 2.6 x10® + 2 x 10’ (FA) and 3.5
x 108 + 2 x 10" CFU/g, demonstrating excellent probiotic and functional potential of the
products. Some instrumental texture parameters (TPA) stood out. Thus, the adhesiveness and
hardness of FB cheeses were significantly higher than that of FA in all storage periods (p <0.05),
in agreement with the higher fiber content composition of this formulation. Both formulations
presented acceptance rate above 70% in the attributes related to appearance, color, taste, texture
and overall impression after sensory evaluation. The purchase intention of the FA sample
(39.60%) was higher. Thus, it is concluded that peanut-based “vegetable cheeses”, besides
being an alternative for lactose intolerants, have potential for commercialization and offer
benefits to consumer health.

Keywords: functional food, cheese analog, probiotic bacteria, legumes.
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1. INTRODUCAO

Os queijos séo produtos lacteos largamente consumidos e podem ser produzidos a partir
do leite de diferentes espécies de animais. Os queijos tém importancia nutricional devido a sua
composic¢do, por serem ricos em calcio, lipidios, lactose, vitaminas lipossolUveis e possuirem
proteinas de alto valor bioldgico (MONTEIRO et al., 2007).

A lactose € o principal carboidrato presente no leite. Trata-se de um dissacarideo
consumido na alimentacdo da populacdo (PEREIRA, FERREIRA e MARQUES, 2019). Porém,
a intolerancia a lactose estd cada vez mais presente entre os brasileiros, nos adultos a media
pode chegar a 70% da populagdo brasileira. A méa absorcao da lactose esta relacionada a reducao
ou auséncia da atividade da enzima lactase, variando de acordo com a idade, grupos étnicos e
genética. Desta forma, ao consumir produtos lacteos os individuos sentem desconforto no
momento de ingestdo ((PEREIRA, FERREIRA e MARQUES, 2019; CHO et al., 2017).

A busca pela alimentagédo saudavel cresce a cada dia. As tendéncias da comercializacéo
de produtos denominados “fitness”, saudaveis, sem lactose, alimentos funcionais, sem glaten,
organicos, com reducéo do teor de sodio, e outros alimentos interessantes nutricionalmente ou
por serem voltados a consumidores com necessidades especiais vem aumentando. Neste
contexto, esta atrelada a conscientizagéo do consumidor, gradualmente mais preocupado com
a qualidade do que consome (DUTRA et al., 2007; WINCK, 2016).

A escolha de alimentos é influenciada pelos fatores culturais, sociais, econémicos,
aspectos nutricionais voltados ao aumento das doencas vinculadas a alimentacéo (por exemplo
a diabetes, hipertensdo e doengas cardiovasculares), assim como pelos aspectos sensoriais como
0 aroma, cor, sabor e textura (DUTRA et al, 2007).

Segundo o estudo realizado pelo IBOPE (2018), 14% dos brasileiros se denominam
vegetarianos, cerca de 30 milhdes de pessoas no pais. Diante disto, a procura por produtos sem
lactose, de origem vegetal € crescente no Brasil devido ao nicho de pessoas intolerantes a
lactose, vegetarianos e veganos. Os produtos veganos estdo voltados ao publico mais
preocupado com sua saude, com o bem-estar dos animais e por isso, esses alimentos séo isentos
de ingredientes de origem animal como o leite, ovos, gelatinas, mel, além de ndo serem testados
em animais (CENTRO VEGETARIANO, 2002; IFT, 2015; MCCARTHY, et al., 2017).

Assim, o desenvolvimento de produtos de origem vegetal como os leites de leguminosas
e cereais — amendoim, castanhas, arroz, coco, soja e outros pode atender ao grupo de pessoas
que buscam por estas fontes alimentares (COURI e MATTA, , 2016). Visando aumentar a
variedade de pratos e opcoes de alimentos isentos de lactose e oriundo de fonte vegetal, os

intolerantes a lactose, vegetarianos e veganos recorrem frequentemente a receitas caseiras. O
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mercado atual oferece aos consumidores produtos de origem vegetal, queijos, bolos, biscoitos,
pées, porém o custo ainda é elevado (ALMEIDA, 2011).

O amendoim (Arachis hypogaea) é considerado uma leguminosa de grande valor
nutricional por ser rico em proteinas e lipidios. Pode ser utilizado in natura, torrado, salgado
ou doce, nas formas de farinha, de leite, elaboracdo de pagocas, bolos, além de serem consumido
na forma de pasta e também para extracdo do 6leo (CUNHA et al., 2013).

Leguminosa de origem sul-americana, o amendoim é um dos grdos mais consumidos do
mundo atual (MACEDO, 2007). Segundo a Conab (2018), a primeira safra do amendoim
naquele ano obteve estimativa de 551,7 mil toneladas, correspondente a um aumento de 10%
em relacdo ao ano anterior. Além disso, 0 seu custo é mais acessivel quando comparada a outras
leguminosas.

Assim, o desenvolvimento de alimentos resultantes de derivados vegetais pode ampliar
as possibilidades do mercado para grupos populacionais especificos e, além de nutricionalmente
adequados e seguros, podem resultar em redugdo de custos com alimentacdo. Ademais, 0

desenvolvimento de alimentos probidticos a base de vegetais ainda é pouco explorada.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Desenvolver e caracterizar “queijo vegetal” cremoso probiotico a base de amendoim.

2.2 Objetivos Especificos
e Testar diferentes formulagdes de “queijo vegetal” a base de amendoim: um produto
obtido a partir do amendoim integralmente processado juntamente com as fibras, e outro
processado com o “leite” vegetal previamente obtido;
e Avaliar os parametros microbioldgicos, fisico-quimicos, de textura instrumental ao
longo do armazenamento refrigerado e caracteristicas sensoriais dos produtos;

e Construir a tabela de informacéo nutricional dos produtos.



20

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 INTOLERANCIA A LACTOSE

O leite € a principal fonte alimentar rica em proteina, vitaminas e calcio que fornece o
crescimento e manutencdo da vida do ser humano desde seu nascimento, com papel bioldgico
importante no organismo (CURY, 2011; MORAES, 2008). O carboidrato mais abundante
presente no leite € denominado de lactose, cerca de 70% da populagéo brasileira ndo toleram o
consumo do leite devido a caréncia total ou parcial, no intestino, da producéo de lactase, enzima
responsavel pela quebra da lactose em carboidratos mais simples, como a glicose e galactose
para melhor absor¢do no organismo (DANI, 2006; LOMER, et. al 2008).

Existem diferencas entre a intolerancia e a alergia ao leite. A alergia ao leite é
proveniente da reacdo imunoldgica adversa as proteinas, como a caseina, alfa-lactoalbumina e
beta-lactoglobulina, que se manifesta ao consumir uma pequena porcdo de leite e seus
derivados. As reacGes mais comuns sdo: alteracdes no intestino, pele e no sistema respiratorio,
como a tosse e bronquite (CALDEIRA, etal., 2011).

A intolerancia a lactose € uma patologia comum em diversas populacdes e nas mais
variadas faixas etarias (PRETTO, et al., 2002; SWAGERTY, et al., 2002). Os principais
sintomas relacionados a intolerancia a lactose consistem na flatuléncia, dores abdominais,
nauseas e diarreia (SANTOS et al., 2018).

O consumo de leite e seus derivados por pessoas intolerantes varia de acordo com o
nivel de intolerancia. Geralmente esses individuos restringem seu consumo de leite e podem
ingerir produtos fermentados e leite hidrolisado, ou ainda, podem abolir o consumo do leite e
optar por fontes vegetais, como “leite” de soja, amendoim, coco, améndoa, aveia, arroz € outros
(CORDEIRO, 2018).

O consumo do “leite” vegetal também atende ao publico vegano e vegetariano Segundo
0 IBOPE (2018), 14% dos brasileiros se denominam vegetarianos. Houve crescimento de 75%
de vegetarianos entre 0s anos de 2012 e 2018, correspondente a cerca de 30 milhdes de pessoas.
Este crescimento esté relacionado a conscientizacdo e as tendéncias mundiais de exclusdo de
produtos de origem animal, a busca de uma alimentacdo mais saudavel, sustentavel e ética.
Concordantemente, a World Health Organization - WHO (Organizacdo Mundial de Saude -
OMS, 2015) reporta o risco do consumo elevado da carne devido ao acimulo de &cido Urico
presente nela. Além disso, 0 processo produtivo de criacdo de bovinos gera varios impactos
ambientais negativos (IBOPE, 2018). Os analogos de queijos sdo alternativas para 0 consumo

dos queijos convencionais.
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3.2 ANALOGOS DE QUEIIOS

De acordo com o CODEX ALIMENTARIUS (2018), andlogo de queijo € um produto
que se assemelha ou imita o queijo. A gordura do leite é parcialmente ou completamente
substituida por outras fontes de gorduras ou 6leos vegetais na sua composicao. Portanto, para a
obtencdo do analogo de queijo sdo misturados varios ingredientes e usam-se técnicas parecidas
as utilizadas na fabricacdo de queijos. Estas imitacGes incluem diversos tipos de queijo, por
exemplo: queijo cremosos, maturados, requeijdo, misturas de queijo e queijo em po.

O uso de analogos de queijo vem crescendo devido a reducdo de custos na producao.
Este fator estd relacionado com a simplicidade no processamento e a substituicdo dos
ingredientes lacteos por fontes de origem vegetal mais baratas (Quadro 1), além de ser uma
alternativa para pessoas intolerantes a lactose e vegetarianos. As vantagens tecnoldgicas da
producdo de analogos é a qualidade constante, sem as variacfes de sazonalidade. Além disso,
tem potenciais beneficios nutricionais devido a reducédo de colesterol a partir da substituicdo da
gordura animal por uma fonte vegetal, visando produtos com menor teor caldrico
(BACHMANN, 2001; CUNHA et al., 2012).

Quadro 1 — Comparacéo do preco dos “queijos vegetais” com 0 queijo sem lactose

Queijo Vegetal A Queijo Minas Queijo Minas
Tipo Cremoso de Tofu Organico Frescal de Castanha Padréo Zero
. Soft !
Amendoim de Caju Lactose
Marca Produt(_) da Ecobras Vida Veg Villa Caipira
pesquisa
Peso (9) 100 100 100 100
Valor (R$) 4,80 5,70 9,60 9,20

Fonte: Propria autora

No Brasil, ainda ndo existe legislacdo que regulamente a producdo de analogos de
queijo. O grande desafio para a elaboracdo dos andlogos é desenvolver um processo que
combine as caracteristicas tradicionais do queijo, tal como o derretimento ou a espalhabilidade,
além de obter, com as matérias-primas utilizadas, propriedades funcionais, reoldgicas e
sensoriais favoraveis (CUNHA, MAMEDE & VIOTTO, 2005; CUNHA, ALCANTARA &
VIOTTO, 2005).

Tendo em vista 0 nimero crescente de veganos, vegetarianos e intolerantes a lactose,
h&, nas prateleiras dos supermercados brasileiros, poucos produtos industrializados apenas de

origem vegetal; os “queijos vegetais”. Assim, muitos consumidores em potencial acabam
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buscando receitas caseiras (ALMEIDA, 2011). Desta forma, considera-se que o amendoim

poderia ser potencialmente utilizado para a elaboragédo de analogos de queijos.

3.3 AMENDOIM

O amendoim é uma leguminosa pertencente a familia Fabaceae, da espécie Arachis
hypogaea. E uma planta genuinamente da América do Sul, com possivel descoberta na regi&o
de Gran Chaco e distribuigdo que inclui o Brasil, Bolivia, Paraguai, norte da Argentina e Peru.
Segundo documentacdo arqueoldgica de 3800 a 2900 a.C., povos sul-americanos ja conheciam
a leguminosa, devido ao legado de trabalhos de barro (potes e vasos) em forma de amendoim.
Eram encontrados potes de amendoim nos timulos dos povos Incas com o proposito do defunto
alimentar-se na passagem para uma outra vida (VALLS & SIMPSON, 1994, PLANTAMED,
2010).

A leguminosa tem cultura de ciclo curto e ampla adaptabilidade a temperatura,
condi¢des hidricas e solos, pode ser cultivada em diferentes regiGes tropicais do mundo
(BARROZO, 2009). O Brasil vem cultivando o0 amendoim ha décadas, porém entre 1970 a 1980
a cultura tornou-se uma das principais economias existentes para produtores de pequeno porte
do pais. Nesses anos a plantacdo chegou a 700.000 hectares plantados e uma producgédo de
900.000 toneladas (FREITAS et al., 2005). O Nordeste brasileiro apresenta elevada incidéncia
solar durante quase todo o ano, contribuindo para melhor secagem dos grdos. Além disso, 0
Brasil foi 0 18° maior produtor mundial, concentrando 93% de sua producdo em S&o Paulo no
ano de 2014 (FILHO; SANTOS, 2010; REIS; LOURENZANI; PEREIRA, 2017).

O amendoim é um alimento muito presente na dieta da populacdo de baixa renda,
especialmente as criancas em fase escolar. E considerado um alimento de grande valor
nutricional devido a sua composicéo lipidica (50%) e proteica (25 a 30%), sendo uma boa fonte
de energia e aminoacidos para alimentacdo humana. Seu sabor agradavel é muito apreciado em
todo o mundo, influenciando a economia de diversos paises e integrando diversas cadeias de
producéo (FREIRE et al., 2005, MACEDO, 2007).

O amendoim tem o custo-beneficio mais acessivel a popula¢do quando comparado com
outras fontes de leguminosas. Além disso, possui, a cada 100 g, cerca de 0,66 mg de vitamina
E, 4 mcg de selénio e 16,5 g de &cidos graxos poli-insaturados (TUCUNDUVA, 2013).

Segundo Dolinsky (2009), alimentos funcionais sdo aqueles que naturalmente oferecem

beneficios além dos nutrientes de sua composicao quimica e que podem, inclusive, auxiliar na
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reducdo de doencas cronicas nao-transmissiveis. A vitamina E e o selénio sdo substancias
eficientes contra o cancer e doencas relacionadas ao envelhecimento.

Aliando o suprimento nutricional com o desenvolvimento de novos produtos, o
amendoim torna-se uma matéria-prima interessante para a elaboracdo de analogos de queijo
popularmente conhecidos como “queijos vegetais” devido a sua composi¢do quimica rica em
lipidios e proteina (Tabela 1), tornando-se uma alternativa para intolerantes a lactose e pessoas

com dietas restritas, além de veganos e vegetarianos.

Tabela 1 — Composic¢do quimica do amendoim cru em 100 g.

Composicéo Quantidade Unidade de medida
Umidade 6,4 %
Energia 544 kcal
Proteina 27,2 g
Lipidios 43,9 g
Carboidratos 20,3 g
Fibra alimentar 8,0 g
Cinzas 2,2 g
Magnésio 171 mg
Manganés 1,96 mg
Ferro 407 mg
Potéassio 580 mg
Zinco 3,2 mg

Fonte: TACO, 2011.

Os alimentos de origem vegetal, especificamente os grédos das leguminosas e cereais
como soja, feijdo, amendoim, castanhas, ervilha, grdo-de-bico, arroz, trigo, milho, aveia entre
outros, apresentam em sua composi¢cdo quimica compostos antinutricionais e/ou toxicos. Estes,
quando ingeridos pelos seres humanos, acarretam a reducdo do valor nutricional dos alimentos
e das propriedades funcionais como a digestibilidade (BENEVIDES et al., 2011).

Os antinutrientes presentes no amendoim sdo os inibidores de proteases, capazes de
inibir a atividade da tripsina e lectina. As proteases sdo enzimas que hidrolisam as ligacGes
peptidicas como iniciativa para a absorcdo das proteinas, e essa inibi¢do resulta numa reducao
da digestdo proteica. A tripsina € uma enzima secretada pelo pancreas, sua funcdo consiste em
digerir as proteinas ingeridas. J& as lecitinas, conhecidas também como fitohemaglutininas, sdo
glicoproteinas cujo tem propriedades de aglutinagdo de diferentes tipos de células (PEREIRA
et al., 2009; SILVA, 2000; SANTOS et al., 2009).
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Os fitatos sdo sais de hexafosfato de mioinositol - CsH1s024Ps, € Sua presenga na
alimentacdo é desfavoravel devido a formacdo de complexos insollveis e diminuicdo da
biodisponibilidade de proteinas e minerais nos alimentos. A ingestdo de altas quantidades de
fitatos pode prejudicar a saude, ocasionando irritaces e lesdes na mucosa gastrointestinal e
interferindo na absor¢do dos nutrientes como 0s aminoacidos essenciais € em processos
bioldgicos (TORREZAN et al, 2010; BENEVIDES et al., 2011).

Evita-se o acumulo de antinutrientes no organismo através de processos de
demolhagem, germinagéo, fermentagdo, cozimento e torrefagcdo dos alimentos que reduzem as
concentracOes dos fitatos dentre outros antinutrientes presentes nos graos das leguminosas e
cereais (SANGRONIS, E.; MACHADO, C. J., 2005). O processo de demolhagem consiste em
colocar os graos de molho em agua em temperatura ambiente (25 + 2 °C) para a retirada dos
fatores antinutricionais (ASIF, M.; ROONEY, L.W., ALI, R.; RIAZ, M.N., 2013).

3.4 ALIMENTOS FUNCIONAIS PROBIOTICOS

Os alimentos funcionais foram descobertos ha mais de 5 mil anos. Porém, no inicio da
década de 1980, no Japao, estes alimentos tiveram destaque devido a doengas relacionadas ao
aumento expectativa de vida, como contrapartida foi realizada a conscientizacdo de favorecer
uma alimentagdo baseada em alimentos naturais a fim de auxiliar os mecanismos de defesa
bioldgica, melhorar as condi¢cbes mentais e fisicas, prevenir enfermidades e retardar o
envelhecimento, a partir de alimentos funcionais (BASHO & BIN, 2010).

Os alimentos funcionais auxiliam no desempenho fisioldgico e metabdlico, trazendo
beneficios a satde, além de prevenir doencas degenerativas como cancer e diabetes, melhoram
0 metabolismo, ajuda na reducdo do colesterol ruim, uma vez que apresentam em sua
composicdo quimica substancias bioativas, por exemplo os probioticos, prebioticos, vitaminas,
antioxidantes e outros componentes (VIDAL et al., 2012; BRASIL, 2013; KHOURY, 2018).

Alimentos funcionais podem ser classificados em dois grupos. O primeiro grupo traz
beneficios oferecidos ao organismo em diversas &reas como no sistema gastrointestinal e
cardiovascular, crescimento e desenvolvimento celular, antioxidantes e funcdo fisiologica. O
segundo grupo é baseado a partir de sua origem: animal ou vegetal (BALDISSERA etal., 2011).

Segundo Nitzke, (2012), o Brasil foi o primeiro pais da América Latina a estabelecer a
alegacdo de propriedade funcional e/ou de saude e da seguranca de uso, por meio da Resolucao
n° 18, de 30/04/1999, que define:
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Alegacdo de propriedade funcional é aquela relativa ao papel metabolico ou
fisiologico que o0 nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras funcBes normais do organismo
humano. O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de
salde pode, aléem de funcBes nutricionais basicas, quando se tratar de
nutriente, produzir efeitos metabolicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos
a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica (ANVISA,
Resolucéo n° 18, de 30/4/1999).

Nos ultimos anos, a populacdo mundial vem buscando gradativamente alimentos com
propriedades funcionais visando o beneficio do consumo destes associados a melhor qualidade
de vida (SOUZA et al., 2003; CARVALHO et al., 2006). Os micro-organismos probiéticos sdo
pertencentes a inimeros géneros e espécies, destacando-se as bactérias - Lactobacillus e
Bifidobacterium, e leveduras, e quando utilizados por animais ou pelos humanos promovem
beneficios a microbiota intestinal natural (STANTON et al., 2001; TRIPATHI & GIRI 2014).
O uso de probidticos no Brasil € regulado em parte pela Resolu¢cdo RDC Anvisa n°® 241, de 26
de julho de 2018, segundo a qual deve ser efetuada a avaliacdo referente a comprovacao
inequivoca da identidade da linhagem do micro-organismo e o efeito benéfico ao consumo
(BRASIL, 2018).

Existem diversas defini¢des acerca dos probidticos, entre elas a mais aceita é definida
como “probidticos sdo micro-0rganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem algum beneficio para a saude” (FAO/WHO, 2002; HILL et al, 2014). S&o
acdes importantes dos probidticos: potencializar a imunidade, aumentar a biodisponibilidade
de certos nutrientes, melhorar a motilidade intestinal e favorecer o equilibrio da microflora do
cblon (VIZZOTTO, 2010).

Queijos tem sido considerados bons meios para manutencdo da viabilidade de culturas
probidticas de lactobacilos e bifidobactérias, sendo produtos carreadores de micro-organismos
probidticos para o organismo humano. Apresentam baixa acidez e alto teor de proteinas e
lipidios, o que favorece a sobrevivéncia dessas bactérias no periodo de armazenamento do
alimento, protegendo-as durante a passagem pelo trato gastrintestinal e colaborando para que
cheguem vivas ao intestino (SANTOS, 2010; CASTRO, 2015).



26

3.5 INFORMACAO NUTRICIONAL

A informacéo nutricional dos produtos é obrigatdria e deve estar disposta no rétulo do
mesmo, sendo regulada pela RDC n° 360/03 da Anvisa, que é responsavel pelo regulamento
técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados. A ferramenta é obrigatéria e visa
informar o consumidor quanto ao nome do produto, quantidade, modo de preparo, informacdes,
tabela nutricional, valor energético, lista de ingredientes, data de validade ou de fabricacéo,
modo de conservacdo. Estes dados tem o intuito de informar o consumidor sobre as
propriedades nutricionais de um alimento (BRASIL, 2005; SILVA et al., 2018).
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. MATERIAIS

Os ingredientes utilizados para a elaboracéo do produto foram: amendoim in natura com casca
(Yoki, Sdo Bernardo do Campo - SP, Brasil ), cultura probiotica, sal (Sal Lebre, Areia Branca
- RN, Brasil) e pimenta do reino moida (Kitano, Sdo Bernardo do Campo - SP, Brasil), limédo
— adquiridos no comércio local da cidade de Jodo Pessoa — PB. A cultura comercial probidtica
contendo - Lactobacillus acidophilus SD 5221 NCFM, Lactobacillus rhamnosus SD 5675
HNO0O1, Lactobacillus para casei SD 5275 LPC-37, Bifidobacterium lactis SD5674 HN0019
(Simbioflora, Invictus Farma nutricdo, Rio de Janeiro, Brasil) foi utilizada como probiético.

O presente trabalho foi desenvolvido nos laboratérios de Processamento de Alimentos
(LPA), de Microbiologia (LM), de Analises Fisico-Quimicas (LAFQ), de Analise Sensorial
(LAS) e de Pesquisa do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR), da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

4.2. METODOS

4.2.1. Elaboragdo dos “queijos vegetais”

O delineamento experimental empregado na elaboracao dos “queijos vegetais” envolveu
dois tratamentos, um produto obtido a partir do “leite vegetal” do amendoim (formulacéo A -
FA) e outro a partir do amendoim integralmente processado juntamente com as fibras
(formulacdo B - FB).

As etapas da fabricacdo estdo apresentadas na Figura 1 e as formulagdes propostas

encontram-se na Tabela 2:
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Figura 1 — Fluxograma da elaboragdo do “queijo vegetal” probiético cremoso a base de amendoim
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Fonte: Autora.
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Tabela 2 — Proporcao dos ingredientes para a elaboragdo dos “queijos vegetais”

Ingredientes FA (%) FB (%)
Agua 81,86 81,35
Amendoim 16,37 16,27
Liméo 1,31 1,30
Probidtico 0,20 0,39
Sal 0,16 0,50
Pimenta 0,10 0,20

Fonte: Autora.

Primeiramente foi realizada a lavagem com &gua corrente e sanitizacdo com &agua
clorada por 10 minutos. Apos isto, foi feita a pesagem da matéria-prima adquirida.

O amendoim foi colocado em um recipiente limpo de molho em &gua potavel por 6
horas, ap6s isso a agua foi descartada. Este processo reduz os antinutrientes presentes
na leguminosa, auxilia na remocéo da casca e na liquefacdo do mesmo.

O amendoim foi triturado em processador com adi¢do da &gua potavel. O produto A
recebeu agua suficiente para obtencéo do leite do amendoim que foi separado do residuo
(contetdo de fibras). Ja no produto B o amendoim foi misturado com agua potavel e
triturado até tornar-se uma pasta bem cremosa e homogénea.

Os produtos foram pasteurizados por 5 minutos a 95 °C e resfriados em temperatura
ambiente (25 + 2 °C) até 80 °C, quando o agente coagulante (liméo) foi adicionado
conforme descrito por Sharma e Amin (2018). O produto FA permaneceu em repouso
por 15 minutos. O produto FB permaneceu em repouso por 4 horas apés transferéncia
do conteido para um tecido tipo voil amarrado bem firme, deixando-se um peso para
que 0 SOro escorresse;

Foi introduzido o indculo para que ocorresse a fermentacdo dos queijos (24 horas por
37 °C);

. Apos a fermentagdo, a massa do queijo foi transferida para um recipiente limpo, no qual
foram adicionados o sal (NaCl) e a pimenta do reino, misturando-se bem e embalando;

O produto foi armazenado refrigerado (6 + 2 °C).
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4.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbiologicas seguiram as metodologias do Compendium of methods for
the microbiological examination of foods (2001), da resolucdo - RDC n. 12, de 2 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001) e do manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua
(SILVA et al., 2010). Foram feitas em triplicata ao longo do periodo de armazenamento
refrigerado (3, 12 e 18 dias). Assim, determinaram-se: enumeracao de Staphylococcus aureus
(SILVA et al., 2010); de bolores e leveduras (SILVA et al., 2010); de coliformes a 35°C e a
45°C pelo método do ndmero mais provavel (SILVA et al., 2010); pesquisa de Salmonella
(SILVA et al., 2010).

4.3.1. Viabilidade do probidtico
Foram separados 25 g de amostra assepticamente dos produtos, diluidos em 225 mL de

agua peptonada (diluicdo 107) e submetidos as demais diluigbes decimais seriadas com o
mesmo diluente. Os microrganismos probidticos foram quantificados de forma global
utilizando a semeadura em profundidade em &gar DeMan-Rogosa-Sharpe (MRS Agar,
Himedia, India) em anaerobiose a 37 °C (Anaerocult, gerador de anaerobiose, MERCK) por 72
horas conforme descrito por Silveira (2014). Todos os resultados foram expressos em logaritmo

de unidades formadoras de col6nias de bactérias laticas por g (log UFC/qg).

4.4, ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A caracterizagdo fisico-quimica do “queijo vegetal” probidtico cremoso a base de
amendoim foi realizada a partir de amostras coletadas e submetidas as anélises, todas em
triplicata, seguindo a metodologia desenvolvida pela AOAC (Association of Official Analytical
Chemist) e IAL (Instituto Adolfo Lutz). As analises de umidade (Método 012/1V do 1AL, 2008),
acidez titulavel (Método 325/1V do IAL, 2008), pH (Método 017/1V do 1AL, 2008) e atividade
de agua foram realizadas nos tempos de 3, 12 e 18 dias de fabricacdo do produto, ja as outras
analises de lipidios (Método 466/1V do 1AL, 2008) , proteinas (AOAC, 2000), cinzas (AOAC,
2000), fibras (Método 044/1V do 1AL, 2008) e carboidratos por diferenca (AOAC, 2000) foram

realizadas com amostras obtidas do terceiro dia da elaboragdo dos “queijos vegetais”.
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4.5. DETERMINACAO DO PERFIL DE TEXTURA INSTRUMENTAL (TPA)

A textura dos produtos foi medida no texturdmetro do modelo CT3 Texture Analyzer
(Brookfield, Estados Unidos). Utilizou-se para a determinacdo a metodologia descrita por
Buriti, Rocha, Saad (2005) e Bourne (2002). Os parametros utilizados foram: velocidade de
pré-teste 2,0 mm/s e velocidade de pds-teste: 2,0 mm/s; 45% de compressao e um periodo de
5s entre os dois ciclos, forca de gatilho (trigger) 1,0 N com o Probe cilindrico de 20 mm (TA39).
Os testes foram realizados em quintuplicata de cada produto, devido a sensibilidade do
equipamento. Os pardmetros analisados foram: adesividade, elasticidade, dureza e
mastigabilidade.

4.6. ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial foi realizada em 20 g de amostras dos queijos armazenados
refrigerados apds 7 dias de fabricacdo e espalhadas sobre torradas de 4 cm x 4 ¢cm, oferecidas
de forma monadica e aleat6ria. Foram oferecidos agua e biscoito dgua e sal para limpeza do
palato entre as amostras que foram avaliadas por 100 julgadores ndo treinados, entre
funcionarios, visitantes e alunos da Universidade Federal da Paraiba, de ambos 0s sexos e com
faixa etaria entre 18 e 60 anos, que foram recrutados por meio de questionario impresso
(APENDICE A). Os julgadores avaliaram a aceitacdo dos “queijos” em relacio a aparéncia,
cor, sabor, textura e impressao global utilizando-se escala hedénica estruturada de nove pontos,
com extremos variando de 9 (gostei muitissimo) a 1 (desgostei muitissimo). Também foi
realizado o teste de atitude de compra com escala estruturada de cinco pontos tendo seus
extremos variando de 1 (certamente nfo compraria) a 5 (certamente compraria) (APENDICE
B). Foi apresentado a cada julgador um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(APENDICE C), norteado pela Resolugio n°® 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012),
do Conselho Nacional de Saude (CNS), CAAE 18787219.7.0000.5188, parecer n. 3.521.448,
autorizando sua participacdo voluntaria na pesquisa, informando sobre a natureza desta,
objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incbmodos. Foi adotado como critério de selecdo o
consumo de queijos, ndo apresentar intolerancia, alergia ou restricdo a qualquer um dos
ingredientes da formulacdo, ter disponibilidade e interesse em realizar o teste.

O indice de aceitabilidade sensorial (1A) foi calculado de acordo com a equagéo:

IA (%) =Y *100/Z (Equacéo 1)
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Sendo Y = média obtida em cada atributo e Z= a nota maxima atribuida ao atributo.
Considera-se o atributo aceito sensorialmente, quando o IA for maior ou igual a 70%, conforme
Teixeira et al. (1987).

4.7 INFORMACAO NUTRICIONAL

A elaboracédo da composigéo nutricional foi baseada nas legislaces RDC n° 360 sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados (BRASIL, 2003) para os valores diarios de
referéncia e RDC n° 359 (BRASIL, 2003), utilizada para definir o tamanho da porgdo. Os
calculos nutricionais empregaram os valores encontrados na Tabela Brasileira de Composicéo
dos Alimentos da Unicamp (TACO, 2011) e na United States Departamento of Agriculture —
USDA (2019), sendo calculados os resultados das analises de composi¢cdo centesimal dos
produtos formulados por meio de regras de trés simples, considerando uma porc¢éo de 30 g ou

1 colher de sopa.

4.8 ANALISE ESTATISTICA

As analises foram conduzidas em triplicata e 0s dados expressos com média + desvio
padrdo (DP). Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), ao nivel de 95% de
significancia, seguido pelo teste de Tukey para comparacao das médias utilizando-se o software

Bioestat® versdo 5.3.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. RENDIMENTO DOS PRODUTOS
O rendimento dos produtos elaborados esta expresso na Tabela 3.

Tabela 3 — Rendimento das formulagdes dos “queijos vegetais” cremosos

Rendimento FA FB
Amendoim demolhado 0,622 kg 0,631 kg
“Leite” de amendoim 2,633 L -
“Leite” de amendoim com fibras - 3,131 L
Residuo 0,489 kg -
“Leite” pasteurizado 2,376 L 2,922 L
Soro 1,984 L 1,697 L
Massa do “queijo” 0,378 kg 1,225 kg
“Queijo” condimentado 0,392 kg 1,258 kg

Fonte: Autora.

A absorc¢do de agua é a capacidade de reidratacdo dos tecidos e atividades metabolicas.
Segundo Galdino (2006), capacidade de absorcdo de dgua (CAA) das leguminosas é baseada
na relacdo entre o peso final (PF) e o peso inicial (PI), obtendo-se a taxa de embebicdo do
amendoim. Assim, a absorcao de dgua apos o periodo de 6 horas do processo de demolhagem
resultou nas taxas de 1,24 e 1,26 vezes, respectivamente, para as formulacdes A e B. Essa CAA
esta relacionada com por exemplo, fatores intrinsecos, genétipo, grau de maturidade, além das
condigOes de armazenamento do gréo (LIMA, 2019).

O “queijo vegetal” FB apresentou, rendimento mais elevado devido a manutencao dos
contetdos de fibras durante seu processamento, enquanto o residuo altamente rico em fibras
gerado no tratamento FA foi de 0,489 kg foi descartado.

A pasteurizacdo dos produtos consiste na redugdo da carga microbiana presentes, ao
mesmo tempo ocorre a evaporacdo da agua e concentracdo do produto. Ao observar as
formulagdes, houve uma maior perda de agua no produto FA (257 ml), que possuia maior
disponibilidade de 4gua em relacdo ao seu volume final se comparado a FB (209 ml).

O produto FB (1,258 kg) apresentou melhor rendimento do “queijo” condimentado. O
alto teor de fibras desta formulacdo resultou em uma textura arenosa devido a quantidade de
solidos presentes, por outro lado proporcionando uma funcionalidade potencial maior ao atingir

0 intestino.
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5.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas sdo de fundamental importancia, pois estdo diretamente
ligada a avaliacdo da qualidade dos queijos elaborados. A Tabela 4 apresenta os resultados de
pesquisa de Salmonella sp., coliformes termotolerantes e coliformes a 35 °C e Staphylococcus
aureus dos queijos vegetais. A RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) utilizada como referéncia
para as analises do queijo vegetal cremoso foi a de queijos do grupo de alimentos 8 c,
juntamente com o Regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos de alta umidade
(BRASIL, 1996), ambos complementados com a enumeragédo de bolores e leveduras.

Tabela 4 — Analises microbiol6gicas dos “queijos vegetais”.

RDC 3 dias 12 dias 18 dias
Analises ©12/2001
n FA FB FA FB FA FB
Salmonella sp. Auséncia  Auséncia  Auséncia  Auséncia  Auséncia - -
em 25¢g
Coliformes 45 5x 103 <3,0 <30 <30 <30 - -
°Clg
Coliformes 35 5x10° <3,0 <3,0 <3,0 <30 - -
°Clg
Staphylococcus 103 <10t <10t <10t <10t - -
aureus UFC/g
Bolores e - - - - - 8,0 x 1,6 x
leveduras 10 10°

UFClg

FA — processo empregando o leite vegetal do amendoim; FB — processo empregando o amendoim integralmente
com as fibras. Nao foram realizadas as andlises de Salmonella sp, coliformes a 45 e 30°C e Staphylococcus aureus
durante o décimo oitavo dia da fabricacdo dos produtos.

Os resultados encontrados neste trabalho comprovam que ndo houve crescimento de
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, coliformes totais e termotolerantes. De acordo com o
padrdo de qualidade microbiolégico determinada pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), as boas praticas de fabricacdo e manipulacdo dos alimentos no decorrer do
processamento garantiram a seguranca e qualidade alimentar dos produtos obtidos, estando
aptos para 0 consumo.

Conforme a Tabela 4, pode-se observar que houve crescimento de bolores e leveduras
apo6s 18 dias de fabricagdo dos queijos. Isto pode estar relacionado com parametros de
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composigdo dos produtos como atividade de agua (FA - 0,9923 + 0,002 e FB 0,9910 £ 0,001
Aw), umidade (FA — 52,7642 + 0,0064 e FB — 48,7789 + 0,0071) e pH (FA - 4,12+ 0,02 e FB
- 4,13 £ 0,02) estarem em condicdes favoraveis para a atividade metabdlica dos
microrganismos, como é abordado na Tabela 6 e também de acordo com a literatura cientifica
(GAVA, 2008).

Shibata (2018) estudou queijo coalho caprino condimentado e observou que 0s queijos
contendo pimenta do reino e pimenta calabresa ndo apresentaram uma atividade inibitoria
satisfatoria dos microrganismos. Assim como neste trabalho, a pimenta do reino ndo foi capaz
de inibir o crescimento dos bolores e leveduras ap6s 18 dias de fabricacao. Este fato pode estar
relacionado a baixa concentracdo da pimenta do reino (0,1 e 0,20% para FA e FB
respectivamente).

Os resultados da enumeragdo dos probidticos em MRS (anaerobiose) durante os 18 dias
de armazenamento refrigerado estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 — Viabilidade dos probidticos nas formulagdes de “queijo vegetal”
Viabilidade das Formulagdes (UFC/qg)

Periodo
FA FB
3 dias 45x108+1,0x 1072 6,3 x 108+ 5,0 x10" 2
12 dias 4,3 x108+1,0x107? 5,7x10%+1,0x10"2
18 dias 2,6 X108 2,0 x 1072 3,5x108+2,0x10?

Valores expressos por média UFC/g + desvio padréo. Letras diferentes na mesma linha
representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05) entre as formulagdes ao longo
do periodo de armazenamento.

A RDC n°241, de 26 de julho de 2018 (BRASIL, 2018) estabelece que um produto com
potencial probiético deve apresentar quantidades adequadas que conferem um beneficio a satde
do individuo, ndo havendo mais a exigéncia de viabilidade minima. Assim, os resultados de
viabilidade demostram que o probiodtico comercial multiplicou-se bem no produto e que nédo
houve diferencas significativas entre as formulacbes tdo pouco ao longo do tempo de
armazenamento (p > 0,05). Portanto, ambas as formulacdes apresentam potencial funcional
probidtico que pode ser confirmado com estudos posteriores in vivo.

Sharma e Amin (2018) reportaram, no decorrer de 15 dias de armazenamento do produto
sob refrigeracdo (4 °C), que a viabilidade do “queijo vegetal” inicialmente foi 2,5 x 10%°
(UFC/g) e decresceu para 2,78 x 108 (UFC/g).
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5.3. ANALISES FiSICO-QUIMICA DOS QUEIJOS VEGETAIS

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas dos “queijos” vegetais

probidticos a base de amendoim estdo apresentados nas Tabelas 6 e 7.

Tabela 6 — Analises fisico-quimicas das formulacGes de “queijo vegetal” ao longo do
armazenamento refrigerado.

3 dias 12 dias 18 dias
Analises
A F-B A F-B A F-B
pH 436+ 431+ 426+ 425+ 412+ 413+
0,026 0,020° 0,030% 0,030% 0,017 0,015
. 0,98 + 0,96 + 1,02 + 1,03 + 1,07 + 1,08 +
0 b ) i) 7 1 1
Acidez (%) )n3pa 0,0328 0,017% 0,053% 0,021 0,016
Umidade (%) 52,76 + 4877 + 53,06 + 50,80 + 53,12 + 52,02 +
0,006° 0,007% 0,003° 0,0028 0,018 0,0037

Atividadede  0,9930 + 0,9909 + 0,9912 + 0,9902 + 0,9923 + 0,9910
Agua (Aw) 0,001? 0,001° 0,001? 0,0022 0,0022 0,001?

Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha representam diferenca
estatisticamente significativa (p < 0,05) para cada formulacdo ao longo do periodo de armazenamento.

Os valores iniciais de pH para ambas as formulagdes foram semelhantes aos reportados
por Sharma e Amin (2018) em um analogo de gueijo funcional a base de amendoim, cujo pH
encontrado foi de 4,26. A reducdo do pH ao longo do tempo de armazenamento para ambas as
formulacdes pode ser explicada pela acdo dos microrganismos probidticos que produzem
principalmente acido latico, que acidifica o produto além da producdo de outros metabolitos
que podem conferir sabor caracteristico ao produto (GAVA, 2008; SANTOS et al., 2019).

Os resultados de pH podem ser confirmados pelos de acidez, pois observou-se que 0s
queijos obtiveram valores iniciais similares a acidez apresentada pelo estudo de Sharma e Amin
(2018) que foi equivalente a 0,95%. Conforme ja salientado e justificado, ao longo do
armazenamento a acidez dos produtos aumentou significativamente (p < 0,05).

Os valores da umidade para cada formulagdo durante sua vida de prateleira nao
apresentaram diferencas significativas. A umidade sem variagdes no decorrer da vida de
prateleira indica o armazenamento adequado do produto, garantindo os parédmetros de
qualidade. Desta forma, as possiveis alteracGes na textura, sabor e aparéncia podem ser
resultado da interacdo bioquimica do produto. Sharma e Amin (2018) reportaram resultado

superior de umidade 65,73%. O alto teor de umidade influencia na conservacédo do produto,
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tornando o alimento mais suscetivel a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes como 0s
bolores e leveduras (GAVA, 2008; TAVARES et al., 2019).

A atividade de agua (Aw) dos “queijos vegetais” nao apresentou diferencas
significativas durante o periodo de 18 dias de armazenamento refrigerado e foi de 0,99 (p >
0,05). Esta atividade de agua elevada representa agua disponivel para o crescimento de micro-
organismos, visto que a agua livre é essencial para o seu metabolismo (CELESTINO, 2010;
SOUZA et al., 2017).

Tabela 7 — Composicdo quimica parcial dos “queijos vegetais” (percentual m/m).

Analises fisico-quimica Formulagdo A Formulacéo B
Umidade 52,7642 + 0,00642 48,7789 + 0,0071°
Cinzas 1,5589 + 0,0010? 3,6048 + 0,0014°
Proteinas 22,1543 + 0,15092 19,9070 + 0,5481°
Lipidios 26,3388 + 0,3078% 19,8308 + 0,8516°
Fibras 0,6308 + 0,00262 4,6710 + 0,0069"
Carboidratos 3,4468° 3,2075°

Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha representam
diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05) entre as formulagdes.

As formulagbes A e B apresentaram cinzas com valores de 1,5589 + 0,0010 % e 3,6048
+ 0,0014 % respectivamente, e se diferenciaram do obtido no estudo de Sharma e Amin (2018),
que foi de 1,57 % de cinzas no “queijo” de amendoim. A formulacdo FB obteve o dobro de
cinzas em relacdo a FA, e tal fato poderia influenciar na formacéo da coalhada e na textura final
do queijo (POSSETTI, 2017).

Houve diferenca significativa quanto ao teor de proteinas entre os ‘“queijos” de
amendoim das formulagdes FA e FB, com valores respectivamente de 22,1543 + 0,1509 % e
19,9070 + 0,5481 % (p < 0,05). Os valores encontrados neste estudo sdo aproximados ao obtido
por Sharma e Amin (2018) de 20,25%. O “queijo” de amendoim é obtido a partir da precipitacéo
das proteinas presentes no “leite” de amendoim pela acdo do agente coagulante (acido citrico
presente no lim&o), que realiza a coagulacdo pelo efeito simultaneo da acidificagdo associada
ao aquecimento, formando uma rede proteica com retencdo de &gua, lipidios e outros
constituintes (PAULETTO; FOGACA, 2012). Os resultados dos lipidios apresentaram
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diferenca significativa (p < 0,05) entre as formulagdes A e B, com valores 26,34 + 0,3078 % e
19,83 £ 0,8516 %, respectivamente.

As anélises de fibras apontam diferencas significativas (p < 0,05) e considera-se que a
formulac&o FB tenha alta funcionalidade potencial relacionada ao maior conteudo de fibras. As
fibras alimentares proporcionam beneficios ao trato gastrointestinal, combatendo doencas
cardiovasculares e do célon, por exemplo (SAUERESSING; KAMINSKI; ESCOBAR, 2016).
O “queijo vegetal” FA foi fabricado a partir do “leite” de amendoim com remocéo do residuo
rico em fibras e, assim, concentra proporcionalmente maior teor de lipidios quando comparado
a formulagéo FB.

Os carboidratos presentes no “queijo” das formulacdes diferiram significativamente (p
< 0,05). Sharma e Amin (2018) reportaram valor de carboidratos de 5,34%, superior aos deste
estudo. A pequena diferenca entre os valores de carboidratos dos “queijos”, embora
significativa (p < 0,05), ndo refletiram em diferengas nas quantidades de probidticos viaveis.

5.4. DETERMINACAO DO PERFIL DE TEXTURA (TPA)
O perfil de textura instrumental durante o armazenamento refrigerado do produto foi
determinado em quintuplicata (Figura 2 e Tabela 8) afim de comparag&o dos ”quiejos vegetais”

de amendoim elaborados com 0s queijos cremoso comercial.

Figura 2 — Analise de textura dos “queijos vegetais”

=) =g
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¥

Fonte: Autora.
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Tabela 8 — Perfil de textura instrumental (TPA) dos “queijos vegetais”.

3 dias 12 dias 18 dias
Parametros
FA FB FA FB FA FB
Adesividade 1,07 + 1,63 + 2,05 + 2,80 £ 2,80 £ 2,93 +
(mJ) 0,06%2 0,06A0 0,07B2 0,108¢p 0,14% 0,05¢0
Elasticidade 0,84 + 1,95+ 0,77 + 2,96 + 2,17 + 2,89 +
0,054 0,07Ab 0,122 0,08¢0 0,128B2 0,138¢p
Coesividade 0,43 + 0,24 + 0,37 + 0,24 + 0,42 + 0,25 +
0,02Ba 0,014b 0,002 0,014p 0,06B2 0,03Ab
Mastigabilidade 0,41 + 1,06 + 0,59 £ 0,65 + 2,32 + 0,57 +
(mJ) 0,0742 0,028° 0,048B2 0,072 0,31%2 0,01Ab
Dureza (N) 1,02 + 4,34 + 1,58 + 2,58 + 1,66 + 2,24 +
0,044 0,438° 0,0682 0,16A° 0,138¢ca 0,08A8b

Valores expressos por média + desvio padrao. Letras mindsculas diferentes na mesma linha representam diferenca
estatisticamente significativa entre formulagdes enquanto letras maitsculas diferentes representam diferenca
estatisticamente significativa ao longo do tempo (p < 0,05).

A textura instrumental dos “queijos vegetais” diferiu significativamente tanto entre as
formulacdes quanto ao longo da vida de prateleira para alguns pardmetros em periodos de
armazenamento diferentes. A adesividade estd relacionada com o trabalho necessario para
vencer as forgas de atracdo entre a superficie do alimento com superficie de outros materiais
que o alimento entra em contato (TEIXEIRA, 2009). Desta forma, foi possivel observar que os
valores de adesividade dos “queijos” FB foram significativamente superiores aos da FA em
todos os periodos de armazenamento (p < 0,05). Alem disso, seu aumento para uma mesma
formulacéo ao longo do tempo foi bastante elevado, particularmente para a formulacéo A (cerca
de 2,15 vezes) enquanto que para a FB foi de cerca de 1,61 vezes maior.

A elasticidade informa se o alimento regressa a sua condicdo inicial apos de retirar a
forca deformadora (TEIXEIRA, 2009). A elasticidade aumentou ao longo da vida de prateleira,
isto esta relacionado a firmeza maior do “queijo vegetal” com o passar do tempo. O produto
FA apresentou elasticidade diferente (p < 0,05) e crescente entre 12 e 18 dias de fabricacdo dos
“queijos”. J& FB, de 3 a 18 dias houve diferencas de elasticidade significativas (p < 0,05).

A coesividade ¢ a forca que pode deformar um material antes de se romper (TEXEIRA,
2009). Conforme a Tabela 8, pode-se observar que ndo houve diferenca significativa ao longo
do tempo para a formulagdo FB, pois a taxa de rompimento foi mantida. Todavia, a FA
apresentou pequena reducdo e novo aumento na coesividade entre 3 e 18 dias (p<0,05). A
mastigabilidade informa a energia requerida para mastigar determinado alimento. Esse
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parametro apresentou comportamentos opostos em FA e FB. Assim, aumentou
significativamente ao longo do tempo para FA e diminuiu para FB (p < 0,05).

A dureza consiste na forca necessaria para a compressao ou penetracdo. Quanto menor
o valor obtido, mais macia serd a amostra, consequentemente, quanto maior o resultado, mais
dura serd a amostra (CARVALHO et al., 2015). A formulacdo FB apresentou maiores
resultados em relacdo a FA em todos os periodos de armazenamento (p < 0,05) em concordancia
com a composic¢ao maior do teor de fibras dessa formulacdo FA apresentou aumento da dureza

ao longo do armazenamento (p < 0,05).

5.5. ANALISE SENSORIAL

A Tabela 9 apresenta os resultados médios dos atributos sensoriais das formulagdes dos

“queijos vegetais” cremosos probidticos a base de amendoim avaliados (Figura 3).

Figura 3 — Analise sensorial dos “queijos vegetais”

Fonte: Autora.
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Tabela 9 — Atributos da analise sensorial dos “queijos vegetais”
cremosos probioticos a base de amendoim.

Atributos Sensoriais Formulagao A Formulacéo B
Aparéncia 7,642 7,220
Cor 7,39? 7,00
Sabor 7,712 7,25
Textura 7,97 7,26°
Impressdo Global 7,872 7,51°

Valores expressos como média (n=100). Letras diferentes na mesma linha
representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

Observa-se que os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressdo global das
amostras FA e FB apresentaram diferencgas significativas (p < 0,05) entre si. O produto FA se
destacou com os maiores valores em todos os atributos avaliados, o que pode estar relacionado
com a semelhanga desse “queijo” com o queijo cremoso convencional fabricado com leite. A
textura da FB foi considerada mais arenosa do que FA (de acordo com as observacdes relatadas
pelos avaliadores da pesquisa), diferenciando-se da textura tradicional dos queijos cremosos
convencionais. Portanto, todos os atributos receberam notas > 7,0 e < 8,0 correspondendo entre
gostei moderadamente e gostei muitissimo.

Um produto aceito sensorialmente deve conter o indice de aceitacdo acima de 70 % do
resultado (Teixeira, 1985). Levando-se em conta este parametro, pode-se observar na Figura 4
que as duas formulagdes foram bem aceitas pelos consumidores em seus atributos sensoriais.
A formulacdo FA foi mais aceita pelos provadores. A maior diferenca entre a aceitacdo de FA
e FB foi observada para o parametro cor, sendo novamente mais preferido pelos consumidores

da formulagdo FA.
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Figura 4 — indice de aceitagio (%) dos atributos sensoriais dos “queijos vegetais”
cremosos probidticos a base de amendoim.
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Fonte: Autora.

O queijo com melhor intencdo de compra foi 0 FA, o qual 39,60 % dos provadores
certamente compraria, ja apenas 18,81 % dos provadores comprariam o produto da FB (Figura
5). No quesito certamente compraria a formulacdo FB obteve melhor resultado de 37,62 %.
Apenas 5,94 % dos provadores certamente ndo comprariam o produto FA, valor muito baixo
ao ser comparado ao FB com 17,82%, relacionado pelos provadores ao produto FB ter a textura
mais arenosa e apresentar um sabor mais forte de amendoim quando comparado ao FA.

As duas amostras tem potencias diferentes. O produto FA possui sabor e textura mais
suave, ja o FB dispBe de sabor mais acentuado e textura arenosa devido ao contetdo de fibras,

podendo ser identificado com mais facilidade que o0 mesmo é oriundo do amendoim.

Figura 5 - indice de inteng&o de compra (%) dos atributos sensoriais dos “queijos
vegetais” cremosos probidticos a base de amendoim.
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Fonte: Autora.
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5.6. INFORMACAO NUTRICIONAL

A informacdo nutricional dos queijos esta exposta na Tabela 10.

Tabela 10 — Informacao nutricional dos “queijos vegetais” comparada
com queijo cremoso convencional.

Informacé&o Nutricional - Porcéo de 30 g (1 colher de sopa)

Formulacdo A Formulagédo B

Quantidade %VD (*) Quantidade %VD (*)

por porc¢do por porgéo
Valor energético 99 kcal = 5 80 kcal = 4
416 kJ 334kJ
Carboidratos 1g 1 1lg 0
Proteinas 6,49 9 5849 8
Gorduras Totais 764 14 5849 11
Gordura saturada O0g 0 0g 0
Gordura trans 0g ** 0g **
Fibra alimentar 0,39 1 149 6
Sédio 148,1 mg 6 138,4 mg 6
Caélcio 0 mg 0 0mg 0
Ferro 0,4 mg 3 0,4 mg 3
Colesterol 0 mg 0 0 mg 0

%VD (*) Valores diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400
kJ. (**) Valores diarios ndo estabelecidos.
Fonte: Autora.

Pode-se observar através da Tabela 10 que a maior disponibilidade de energia € do
“queijo” da formulagdo FA, com 99 kcal. Isto se da devido ao fato deste produto conter um
maior valor de proteinas e lipidios, quando comparado a formulacdo FB e ao queijo cremoso
convencional. Em relacdo aos carboidratos ambas formulacdes elaboradas neste estudo
obtiveram os mesmos valores (1 g por por¢do de 30 g), ja 0 queijo cremoso ndo apresenta
carboidrato em sua composigé&o.

O “queijo” FA se destaca pelo alto valor de proteinas (6,4 g) por porcdo, sendo um
queijo melhor para os consumidores que buscam uma dieta rica na mesma. Quando se
comparam 0s trés queijos, nota-se que as formulacdes produzidas neste estudo apresentam cerca
de 2 vezes maiores no contetido de proteinas. O teor de gorduras do produto FA (7,6 g) e 0
queijo cremoso convencional (7,9 g) sdo proximos, devido a composicao os leites (vegetal e

animal) de ambos os produtos apresentar um alto teor de lipidios. Além disso, uma vez que 0
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produto apresenta maior quantidade de fibras, os outros componentes diminuem seus valores
proporcionalmente.

Um importante aliado para um bom funcionamento do intestino humano séo as fibras.
Estas ndo estdo presentes nos queijos de origem animal, mas ao analisar 0s “queijos vegetais”
das formulacdes experimentais A e B obteve-se os valores de 0,3 e 1,4 g, respectivamente.
Desta forma, os “queijos vegetais” da formulacdo FB poderiam ser considerados fontes de
fibras, trariam auxilio para a motilidade intestinal e poderiam favorecer sua microbiota no ser
humano.

Atualmente, os consumidores estdo cada vez mais atentos aos rétulos dos produtos e a
busca por alimentos com reducdo do sddio, sua ingestdo excessiva € um dos causadores da
hipertensdo arterial e doencas cardiovasculares, por exemplo (ALVES; BARNABE, 2018). Por
sua vez, o sodio presente nos “queijos” formulados apresentou-se superior quando comparado
ao queijo cremoso convencional, todavia ainda correspondendo a apenas 6% do valor diério
recomendado (VD) a serem ingeridas. Desta forma, os “queijos” vegetais desenvolvidos neste
estudo apresentam um potencial para quem busca uma alimentacédo saudavel, equilibrada e séo

uma alternativa aos consumidores intolerantes a lactose, veganos e vegetarianos.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram que 0s “queijos vegetais” a base de
amendoim (Arachis hypogaea) desenvolvidos tem potenciais diferentes para atingir o mercado
consumidor. As duas formulacGes obtiveram 6tima viabilidade dos probidticos, com destaque
para a formulacdo FB. O produto da FA apresentou maior semelhanga sensorial aos queijos
cremosos convencionais, contendo o sabor do amendoim mais suave. Por outro lado, a
formulacdo FB apresentou aspectos mais distintos dos queijos convencionais, devido a sua
textura arenosa e rica em fibras, sendo um potencial para a escolha pelo consumidor que deseja
um produto funcional pela presencga de mais fibras.

Os “queijos vegetais” a base de amendoim sdo uma alternativa saudavel para
proporcionar o aproveitamento dessa matéria-prima vegetal além de ser uma opgao para pessoas
com intolerancia a lactose. Estudos futuros sdo sugeridos para investigar o motivo da
multiplicacdo de bolores e leveduras a partir dos 18 dias de fabricagdo dos produtos, bem como
realizar o estudo de cor instrumental e da composi¢do das proteinas e tipos de carboidratos

presentes nos queijos formulados.
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APENDICES

Apéndice A - Questionario de Recrutamento

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA — UFPB
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL - CTDR
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - DTA

Questionario de recrutamento para anélise sensorial de “queijo vegetal” probiotico
cremoso a base de amendoim

Prezado participante, convido vocé a responder este questionario para recrutar pessoas
que possuam interesse e disponibilidade de tempo para participar de uma andlise sensorial de
“queijo vegetal” probidtico a base de amendoim.

Nome: Telefone: ()
E-mail:

1. Faixaetaria: ( ) 18-30 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-59 ( )acimade 60
2. Sexo: ( ) Feminino ( )Masculino

3. Grau de escolaridade:

() Ensino medio completo () Pés-graduagao completa
() Ensino superior incompleto () Pds-graduacédo incompleta
() Ensino superior completo () Outros
4. Consome queijo cremoso? () Né&o ( )Sim
5. Se SIM, com que frequéncia consome?
() Diariamente () Mensalmente
() Semanalmente () Raramente

( ) Quinzenalmente

6. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: amendoim, probioticos, outros)?
( )Nédo ( )Sim Quais?

7. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: amendoim, pimenta-do-reino, outros)?
( )Nédo ( )Sim Quais?

8. Apresenta alguma restrigdo alimentar em virtude de alguma doenca (ex.:
diabetes, hipertenséo, obesidade, outros)? ( )N& ( )Sim
Quais?

9. Tem disponibilidade para participar da anélise sensorial? ( ) Néo ( )Sim

Obrigada pela participacao!
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Apéndice B - Analise Sensorial

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA — UFPB
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL — CTDR
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - DTA

ANALISE SENSORIAL

Nome: Data: [ !

1. Vocé esta recebendo 2 amostras de “queijo vegetal” probidtico cremoso a base de amendoim.
Avalie as amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou de cada amostra.

Atencdo: Entre uma amostra e outra, favor comer bolacha tipo agua e sal e beber um pouco de
agua para que ndo haja interferéncia do sabor residual para a outra analise.

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/ nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

Amostra Aparéncia | Cor Sabor Textura Impressao
Global

2. Vocé compraria este produto?

Amostra Numeracao
5 — Certamente compraria
4 — Possivelmente compraria
3 — Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
2 — Possivelmente ndo compraria
1 — Certamente ndo compraria

Comentarios:

Obrigada pela participacao!
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Apéndice C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecimento

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa trata da fabricacdo de “queijo vegetal” probiotico a base de amendoim e
estd sendo desenvolvida pela pesquisadora Irla Meireles Mafaldo, aluna do Curso de
Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal da Paraiba, sob a orientacdo da Profé. Dr2,
Haissa Roberta Cardarelli e esta norteada pela Resolucdo n°® 466, de 12 de dezembro de 2012,
do Conselho Nacional de Saude (CNS), CAAE 18787219.7.0000.5188, parecer n° 3.521.448,
autorizando sua participacdo voluntaria na pesquisa, informando sobre a natureza desta,
objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou incOmodos.

Os objetivos do estudo séo o aproveitamento do amendoim para o desenvolvimento do
“queijo vegetal” fermentado com probidtico condimentado com pimenta-do-reino como
alternativa ao publico intolerante a lactose, vegetarianos e veganos, buscando um alimento com
melhor qualidade nutricional. Para isto, serd avaliada a qualidade do “queijo” por meio dos
parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e sensorial.

Solicitamos a sua colaboragdo para a avaliagcdo sensorial do “queijo vegetal” probidtico
cremoso a base de amendoim, como também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste
estudo em eventos da area de alimentos e publicar em revista cientifica. Informamos que essa
pesquisa pode oferecer incdbmodo aos consumidores sensiveis a produtos derivados de
amendoim, a produtos fermentados e a produtos condimentados com pimenta-do-reino, ou
aqueles submetidos a dietas com restri¢do de gordura, sendo assim convidamos esses julgadores
a ndo participem do teste sensorial. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome sera
mantido em sigilo. Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos previsiveis para a sua
salde. Durante o decorrer da analise sensorial, caso o(a) senhor(a) se sentir constrangido a
responder determinada pergunta e ndo querer proceder com o teste sensorial, € possivel ndo
responder ou deixar o local sem qualquer prejuizo. Os beneficios deste estudo incluem o
desenvolvimento de um produto alimenticio com valor nutritivo significativo, agregando valor
a uma matéria-prima ndo utilizada no desenvolvimento de “queijos vegetais”.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o(a) senhor(a) ndo
é obrigado(a) a fornecer as informacGes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador. Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do
mesmo, ndo sofrerd nenhum dano. Os pesquisadores estardo a sua disposicdo 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 Assinatura da aluna pesquisadora

Assinatura da professora orientadora da pesquisa



Apéndices D — Quadro da informacao nutricional do “queijo” (formulacéo A)

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcédo de 30 gramas (1 fatia)

Quantldaple por %VD (%)
porcao

Valor Energético 99 kcal = 416 kJ 5
Carboidratos lg 0
Proteinas 6,4 g 9
Gorduras Totais 760 14
Gorduras 0g 0
Saturadas

Gorduras Trans 0g **
Fibra Alimentar 0,39 1
Sodio 148,1 mg 6
Calcio 0 mg 0
Ferro 0,4 mg 3
Colesterol 0 mg 0
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(*)% Valores Diérios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

(**) VD nao estabelecido.

Ingredientes: Leite de amendoim, sal, simbioflora,
pimenta do reino. Alérgicos: CONTEM AMENDOIM.
NAO CONTEM GLUTEN.




Apéndices E — Quadro da informacéo nutricional do “queijo” (formulacéo B)

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo de 30 gramas (1 fatia)

Quantidade por

< %VD (*)
porcéo

Valor Energético | 80 kcal = 343 kJ 4
Carboidratos 1g 0
Proteinas 5849 8
Gorduras Totais 5840 11
Gorduras 0 0
Saturadas g

Gorduras Trans 0g **
Fibra Alimentar 144 6
Sodio 138,4 mg 6
Célcio 0 mg 0
Ferro 0,4 mg 3
Colesterol 0 mg 0

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

(**) VD nao estabelecido.

Ingredientes: Leite de amendoim, sal, simbioflora,
pimenta do reino. Alérgicos: CONTEM AMENDOIM.
NAO CONTEM GLUTEN.
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