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RESUMO

A intolerancia a lactose € considerada uma incapacidade muito comum
afetando no Brasil mais de dois milhdes de pessoas por ano. Produtos sem
lactose vém ganhado importancia e € uma forte tendéncia de mercado para
intolerantes, e para aqueles que procuram uma alimentacdo mais saudavel. O
extrato soluvel de soja representa um dos maiores substitutos do leite, porém
tem seu consumo limitado em razdo de aroma e sabor desagradaveis. O
objetivo desse trabalho foi a elaboracdo de bebidas a base de extrato
hidrossoluveis de soja e castanha-do-Brasil. As bebidas fermentadas foram
produzidas a partir de mistura dos extratos de soja e castanha-do-brasil em
cinco proporc¢des diferentes. Adicionou-se em cada formulagéo acucar (10%) e
extrato de soja desidratado (3%). Inoculou-se a cultura de fermentacdo e
deixada de 4,5 horas na estufa a temperatura de 40°C. Foram avaliadasas
caracteristicas fisicas e a composicdo quimica as bebidas. Determinaram-se a
luminosidade, a intensidade da cor e tonalidade de cor, o teor de proteina, a
umidade, o teor de lipidios, o teor de cinzas, o teor de carboidratos, o pH, a
acidez, o teor de sodio, o teor de potassio. A medida que se reduziu o
percentual de extrato hidrossolivel de soja, as bebidas fermentadas se
apresentaram menos consistentes. Observou-se incremento de L e de C a
medida que se elevou o percentual de extrato hidrossoluvel de soja. Verificou-
se aumento no teor de lipideos a medida que se elevava o percentual de
extrato hidrossoluvel de castanha-do-Brasil. Com relagédo a acidez, os menores
valores foram obtidos nas bebidas fermentadas com 100% e 75% de extrato
hidrossoluvel de castanha-do-Brasil. Quanto aos teores de sddio e potassio, as
bebidas elaboradas com maiores percentuais de extrato hidrossoluvel de soja
foram as que apresentaram o0s maiores valores. As bebidas fermentadas
elaboradas a partir da combinacéo de extratos hidrossolUveis de soja e de
castanha-do-Brasil podem ser consideradas como alternativa ao iogurte
tradicional de leite de vaca. Obtiveram-se bebidas mais consistentes e
homogéneas quando se adotou percentual de extrato de soja de pelo menos
50%. Bebidas fermentadas com 75 e 100% de extrato hidrossoluvel de

castanha-do-Brasil ndo apresentam consisténcia e homogeneidade adequada.



Palavras-chave: Bebida fermentada, valor nutritivo, extrato de soja, extrato de

castanha-do-Brasil.
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1. INTRODUCAO

A soja € a mais rica leguminosa em termos nutricionais. Em média,
apresenta 40% de proteina, 30% de carboidrato, 20% de lipidios, 5% de fibras
e 5% de cinza e rica em &cidos graxos poli-insaturados. Tem sido utilizada por
muitos anos no Oriente como alimento basico da dieta por seu alto valor
nutricional, j& o consumo no ocidente € limitado devido ao seu sabor e aroma
desagradavel. Os sabores descritos como amargo, adstringente e rangoso,
resultantes principalmente da acdo da enzima lipoxigenase limitam seu
consumo (MORAIS; SILVA, 1996).

Atualmente, é grande o numero de produtos derivados da soja, utilizados
no uso direto na alimentacdo humana, e indiretamente com o propésito de
aumentar a qualidade funcional de outros produtos. O extrato de soja € uma
opcao alimentar nutritiva, pronto para consumo que atender as necessidades
de pessoas que buscam alimentos mais saudaveis e sem lactose, contendo
alto valor nutritivo, de custo relativamente baixo e de facil obtencdo (LEMOS,
1997).

O extrato de soja liquido é obtido tradicionalmente através da extracao
aguosa dos graos de soja. A fase aquosa consiste numa suspensao — emulséo
— solucdo. Em suspensdo encontram-se as proteinas, carboidratos e algum
material em pequenas particulas; em emulsdo encontram-se os lipidios e,
formando uma solucédo alguns minerais e acucares (MORAIS; SILVA, 1996).

A regido Amazobnica possui uma das mais ricas oleaginosas, castanha-
do-brasil ou castanha-do-para, que é a semente da castanheira Bertholletia
excelsa, da familia das Lecythidaceae. A castanheira € uma arvore social,
encontrada em grupos. Suas sementes ou “castanhas” tém alto valor nutritivo
podendo ser consumidas “in natura” ou em mistura com outros alimentos.
(EMBRAPA,2010).

A grande variedade de frutos exoticos alternativos oferecidos pela
natureza vem aumentando o interesse de pesquisadores, com objetivo de
proporcionar alimentos saudaveis e como fontes de nutrientes essenciais
(CAVALCANTE, 1991).
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O leite materno € a primeira fonte de nutricdo de um recém-nascido,
sendo seu alimento exclusivo por aproximadamente 6 meses. E
nutricionalmente rico, contendo os nutrientes e componentes adequados para o
crescimento e desenvolvimento do bebé (PASSANHA, 2010).

Normalmente, apés o desmame e conforme o envelhecimento ha um
declinio geneticamente programado na producéo e atividade da enzima lactase
causando a ma absor¢cdo primaria de lactose conhecida como hipolactasia
primaria, afetando 75% da populacdo mundial. Porém a intolerancia pode ser
secundaria resultante de alguma doenca, ferimento ou cirurgia como doenca
celiaca, doenca de Crohn, diabetes mellitus avancado, quimioterapia,
ocorrendo quando o intestino delgado deixa de produzir quantidade normal de
lactase. A intolerancia pode ser congénita sendo herdada e autossdmica
recessiva causando a deficiéncia total de lactase no organismo (MATTAR,
2010).

A intolerancia a lactose € a incapacidade parcial ou completa do corpo de
digerir o acucar existente no leite e seus derivados, sendo considerada uma
doenca muito comum com mais de dois mihdes de casos por ano no Brasil
(HOSPITAL ISRAELITA A. EINSTEIN, 2016).

Segundo dados do site do médico Drauzio Varella 70% dos adultos
brasileiros tém algum grau de intolerancia a lactose. Entre os negros, no Brasil,
80% apresentam intolerancia a lactose. Ja entre os brancos 57% apresentam a
mesma. No Japdo e alguns paises africanos praticamente todos os habitantes
com mais de 80 anos possuem algum grau de intolerancia variando de leve,
moderado ou grave (MATTAR, 2010).

Como forma de tratamento dos sintomas, evita-se o0 consumo de
produtos com leite ou derivados ou ingestao da enzima lactase, um suplemento
alimentar que auxilia na digestdo da lactose, com os produtos lacteos
(BARBOSA,2010).

Neste contexto é possivel perceber a importancia de produtos livre de
lactose indicando um novo mercado a ser explorado por empresas alimenticias.
A soja surge entdo como uma alternativa de substituicdo do leite da vaca.

Com vistas a melhorar a aceitabilidade entre os consumidores e

producéo de bebida livre de lactose, o presente trabalho propds-se a elaborar e
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avaliar bebida fermentada a partir do extrato de soja enriquecido com extrato

de castanha-do-brasil.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1SOJA

A soja € uma planta herbacea, pertencente ao reino Plantae, divisdo
Magnoliophyta, classe Magnoliopsida, ordem Fabales, familia Fabaceae
(Leguminosae), Subfamilia Faboideae (Papilionoideae), género Glycine,
espécie Glycinemax e forma cultivada Glycinemax (L.) Merrill (SEDIYAMA,
20009).

Sua origem é atribuida ao continente asiatico, mais precisamente no
Nordeste da China na a regido do rio Yangtse. Foi descrita no livro Pen Ts’ ao
Kong Mu, pelo imperador Shen-Nung por volta do ano 2.838 A.C e nele sendo
considerado umas das 5 plantas sagradas na época. Sua evolugdo comecgou
com o aparecimento de plantas oriundas de cruzamentos naturais entre duas
espécies de soja selvagem que foram domesticadas e melhoradas por
cientistas da antiga China(EMBRAPA,2016).

O primeiro registro de cultivo de soja no Brasil foi em 1914 no municipio
de Santa Rosa, RS. Porém, somente a partir dos anos de 1940 que ganhou
importancia econdmica (EMBRAPA, 2004).

O Brasil ocupa o lugar de segundo maior produtor mundial de soja,
ficando atras somente dos EUA. Segundo dados da Embrapa (2015) na safra
2015/2016, a cultura ocupou uma area de 33,17 milhdes de hectares,
totalizando producdo de 95,63 milhdes de toneladas. E a cultura agricola
brasileira que mais cresceu nas ultimas décadas correspondendo a 49% da
area plantada em gréaos do pais.

Brum et al (2005) afirmam, que a soja foi uma das principais
responsaveis pela introducdo do conceito de agronegocio no pais. O aumento
da produtividade esta associado aos avangos tecnolégicos, ao manejo e
eficiéncia dos produtores. A importéancia na economia brasileira se deve a
grande arrecadacdo com as exportacoes em graos e derivados como 6leo e
farelo de soja, aceleracdo da mecanizacdo das lavouras, modernizou o
transporte e expandiu a fronteira agricola além de ser fonte de proteinas

inesgotaveis na alimentacdo humana e de grande parte dos animais que

13



produzem carne, leite e ovos, sendo componente primordial na fabricacdo de
racdes animais(ROESSING, 2005).

E pertencente a familia das leguminosas juntamente com o feijdo,
lentilha e gréo de bico. Sua composicdo pode variar bastante dependendo da
variedade e das condi¢des de crescimento, mas um grao tipico contém de 35%
a 40% de proteina, 15% a 20% de gordura, 30% de carboidratos, 10% a 13%
de umidade e cerca de 5% de minerais e cinzas. Dentre 0s sais minerais 0s
mais presentes s&o: potassio, calcio, magnésio, fésforo, cobre e zinco. E fonte
de algumas vitaminas do complexo B, como a riboflavina e a niacina, e também
em vitamina C (acido ascorbico)(SEDIYAMA et al, 1985).

E uma excelente fonte de proteinas de baixo custo e de elevada
qualidade, considerada um alimento funcional porque além de funcbes
nutricionais basicas, produz efeitos benéficos a saude, reduzindo os riscos de
algumas doencas cronicas e degenerativas. Os produtos proteicos derivados
da soja contém um elevado coeficiente de eficiéncia proteica, coeficiente
préximo ao da carne bovina (SINDMILHO E SOJA, 2011).

A soja, seus derivados e os alimentos preparados com ela ndo possuem
uma boa aceitabilidade apesar do alto valor nutricional devido aos sabores
desagradaveis e sensacdo indesejavel na boca (chalkness) que podem
apresentar.Esses sabores sao originados a partir da acdo da enzima
lipoxigenase sobre os acidos graxos, formando hidroperoxidos que, ao se
degradarem, originam compostos volateis e ndo volateis responsaveis pelos
sabores indesejaveis (EMBRAPA, 1994).

3.2 Castanha-do-Brasil

A Castanheira-do-Brasil, (Bertholletia excelsaH.B.K) é uma espécie
nativa da Amazénia pertencente a familia Lecitidaceas. E uma espécie arborea
de grande porte, podendo medir de 50 a 60m de altura. Possui tronco escuro,
liso com ramos apenas préoximos da extremidade; as flores sdo brancas e
grandes. O fruto da castanheira € globoso, comumente chamado ouri¢co, possui
uma casca lenhosa e bastante dura, pode conter de 15 a 24 sementes, cujo

tamanho varia entre 4 e 7 centimetros de comprimento. Sua area de
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distribuicdo geografica estende-se pelos Estados do Maranhdo, Mato Grosso,
Para, Acre, Rondbnia, Amapa, Roraima e Amazonas, e em paises vizinhos
como Venezuela, Bolivia, Peru, Coldmbia e Guianas(ARAUJO, 1986:;
CALVANCALTE, 1972; ZUIDEMA & BOOT, 2002).

Desenvolve-se bem em regifes de clima quente e umido, predominam
em regides tropicais chuvosas, com a ocorréncia de periodos de estiagem
definidos.Ocorre em terras firmes, com solo argiloso ou argilo-arenoso, sendo
que sua maior ocorréncia é em solos mais argilosos (MULLER et al., 1995).

A améndoa da castanha-do-brasil é constituida de 60 a 70% de lipidios e
de 15 a 20% de proteina, além de vitaminas e minerais,contém o
elemento selénio que combate osradicais livrese muitos estudos o
recomendam para a prevencao do cancer (cancro).O O6leo tipico apresenta
13,8% de acido palmitico, 8,7% de &cido estearico, 31,4% de acido oléico e
45,2% de &cido linoléico, além de pequenas quantidades dos &cidos miristico e
palmitoléico). A améndoa € considerada uma excelente fonte proteina vegetal,
em funcdo da qualidade e quantidade de aminoacidos que possui, €
proporciona diversos beneficios para a salde humana, atuando na prevencao
e no tratamento de algumas doencgas. Seus principais consumidores estdo nos
Estados Unidos, Reino Unido, Alemanha e Italia(GUTIERREZ et al, 1977).

Devido ao agradavel sabor e elevado valor nutritivo, a castanha pode ser
incorporada a dieta da populacdo brasileira. Para tanto, seria necessario
ampliar o seu aproveitamento industrial (REGITANO-d’ARCE; SIQUEIRA,
1995; SOUZA et al.,, 1987).0 leite de castanha-do-brasil, um liquido muito
branco obtido da mistura de agua com castanha ralada, pode ser empregado

em iguarias regionais (SOUZA, 1963).

3.3 Intolerancias a lactose

A intolerdncia a lactose é uma afecdo da mucosa intestinal que a
incapacita o corpo de digerir completamente o agucar (lactose) de laticinios. Na
maioria da populacédo a atividade da enzima lactase diminui progressivamente
na parede intestinal apés o desmame, caracterizando intoleréncia a lactose,

conhecida como hipolactasia primaria. A intensidade dos sintomas de
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distenséo, flatuléncia, dor abdominal e diarreia variam, dependendo da
quantidade de lactose ingerida (Frye, 2002). Como forma de tratamento, deve-
se evitar o consumo de produtos ricos em lactose. Porém, a excluséo total
destes alimentos da dieta, a médio e longo prazo deve ser contornada, pelo
fato de poder causar prejuizo nutricional devido a consequente reducdo da
ingestéo de célcio (SILVA, 2011).

3.4 Probioticos
Fermentandos

Minerais importancia

3. OBJETIVO

Elaboracédo e avaliacao fisicas e quimicas de bebida fermentada feita a
partir de diferentes proporcdes de extrato de soja e de extrato de castanha-do-

Brasil.

4. MATERIAL E METODOS

4.1. MATERIAL

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Andlise de Alimentos na
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de Brasilia.
Fez-se o0 uso de gréos de soja (Glycine max), castanha-do-brasil (Bertholletia
excelsa) para a obtencdo dos extratos hidrossoluveis. Além dos extratos,
utilizou-se fermento lacteo que continham cultura selecionada e
superconcentrada de Lactobacillusacidophilus La-5®, Bifidobacterium BB-12®
e Streptococcusthermophilus,extrato de soja desidratadoe acucar para
producdo das bebidas fermentadas. Os produtos foram encontrados no

mercado local.
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4.2. METODOS

4.2.1. ELABORACAO DOS EXTRATOS DE SOJA E CASTANHA-DO-
BRASIL

Para a preparacdo do extrato hidrossoluvelde soja primeiramente houve
a lavagem de 250 g de grdos de soja em agua quente. Apos a lavagem a soja
ficou de molho em um recipiente por aproximadamente 18 h para ser triturada
em liquidificador, em velocidade média-alta, com 1,5 L de agua a 90°C por trés
minutos. Realizou-se a coagem em um pano de algodao limpo e aqueceu o
produto até sua fervura. O produto final foi mantido sob-refrigeracéo.

A preparacdo do extrato hidrossoluvel de castanha foi feita triturando as
castanhas com peliculas com agua a temperatura de 75°C em liquidificador em
velocidade média-alta na proporcdo de 1.7 (castanha:agua), por trés minutos
baseando no método de FELBERG et al. (2004). Realizou-se a coagem em um

pano de algodao limpo, e o produto armazenado sob-refrigeracéo.

4.2.2. ELABORACAO DA BEBIDA FERMENTADA

Estudou-se o efeitode diferentes combinacbes de percentuais de
extratos hidrossoluveis de soja e de castanha-do-brasil na fabricacdo de
bebidas fermentadas, tendo comoobjetivo produto final uniforme.

O processo para obtencdo da bebida fermentada de extrato de soja
integral e castanha-do-brasil consistiu de: elaboracdo de extrato de soja
integral; elaboracdo de extrato de castanha; formulacdo de bebidas com
diferentes proporcbes de extratos hidrossoliveis de soja e de castanha-do-
Brasil, adicionando-se 10% de acuUcar e 3% de extrato de soja em po;
homogeneizacdo e aquecimento até atingir 40°C, temperatura para indicada
para inoculacdo da cultura. Apos a inoculagéo, a bebida foi levada para estufa
a 40°C por 4 h e 30 min. Os produtos foram armazenadossob-refrigeragéo.

Foram feitas cinco formulas com diferentes teores de extrato de
castanha-do-brasil e extrato de soja integral sdo elas:

Formula 1- 100 % de extrato hidrossoluvel de soja
Formula2- 75% de extrato hidrossolivel de soja 25% de extrato de castanha-

do-Brasil
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Formula3- 50% de extrato hidrossoluvel de soja 50% de extrato de castanha-
do-Brasil
Formula4- 25% de extrato hidrossolavel de soja 75% de extrato de castanha-
do-Brasil

Formula 5- 100 % de extrato de castanha-do-Brasil

Também foram analisadas as caracteristicas quimicas e fisicas das dos
extratos hidrossollveis de soja e de castanha-do-Brasil ndo fermentados.
O preparo das bebidas seguiu fluxograma proposto por FELBERG et al.

(2004), conforme apresentado na Figura 01.

Soja
Castanha
[ ]
v v
Coar
Soja Limpa
| Desintegragao l
v
| Coar I
l
—> <4 v

I Adic3o de agucar I

v

| Adic3o de Ex. de soja em pé |

'

I Adic3o de cultura I

.

I Homogensizagao l

v

I Fermentac3o |

v

Bebida fermentada de soja e castanha-do-brasil

Figura 01 — Fluxograma do preparo do extrato de soja, extrato de castanha-do-brasil e da
bebida de soja e castanha-do-Brasil.
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4.2.3. QUALIDADE FISICA E QUIMICA DAS BEBIDAS FORMULADAS

Analisaram-se a qualidade fisica e quimica dos extratos hidrossoluveis
de soja e de castanha-do-Brasil ndo fermentados e das bebidas fermentadas
formuladas.

Todas as andlises foram feitas no residuo seco e depois os resultados

expressos em base umida, exceto para colorimetria.

4.2.3.1. Colorimetria

A avaliagdo da cor das amostras foi realizada com o auxilio do
colorimetrotriestimuloColorQuest™Il, obtendo-se os valores das coordenadas
L, a e b do sistema Hunter. Com os valores das coordenadas L,a e b foi
possivel obter paréametros relacionados a tonalidade h (Equacédo 1) e a
saturacdo da cor ou croma C (equacdo 2) (LITTLE, 1975; FRACIS, 1975;
MCLELLAN et al., 1995, MASKAN, 2001).

h=arctang(b/a) Equacéo 1
C=.,(a*+b?) Equagéo 2
Em que:

h = tonalidade da cor;

C = saturacao da cor ou croma;

L = mensuravel em termos de intensidade de branco a preto;

a = mensuravel em termos de intensidade de vermelho e verde; e

b = mensuravel em termos de intensidade de amarelo e azul.

4.2.3.2. Umidade

A umidade foi determinada por método gravimétrico em estufa. Foram
pesadas amostras liquidas colocadas nos cadinhos e em seguidas levadas a
estufa por 60°C para uma secagem inicial e posteriormente a 105°C terminar a
secagem, conforme Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de umidade foi

calculado a partir da Equagao 3.

100x N ~
Umidade (%) = ——— Equagéo 3
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Onde:
N = perda de massa g;

m = massa da amostra (g).

4.2.3.3. Proteina bruta

A determinacgéo de teor de proteina foi realizada utilizando-se o método
de Kjeldahl (Equacédo 4), de acordo com AOAC, 1984. O fator de proteina
utilizado foi de 6,25.

Proteinas % = Vg XNy Xfyq X14 x@ L

m meFP Equacéo 4
Onde:

VHel = volume de HCI gasto na titulacéo;

NHci = normalidade do HCI gasto na titulacao;

fuci = fator de correcéo do HCI gasto na titulacéo 0,1 N;

m = massa da amostra (g);

FP: Fator de proteina

4.2.3.4. Cinzas
O teor de cinzas foi obtido com calcinagéo a 550 ° C, com permanéncia
da amostra na mufla segundo o Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de

cinzas foi calculado utilizando-se a Equacao 5.

100 x N E ~
Teor de cinzas (%) = ——— quagao 5

Onde:
N = massa de cinzas (Q);

m = massa da amostra (g)

4.2.3.5. Lipideos

O teor de lipidios (Equacédo 7) foi obtido em extrator de gordura
(Ankom® modelo XT 10), utilizando-se como solvente éter de petrdleo durante
um periodo de 1 hora, conforme Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).
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100 x N Equacéaob

Teor de lipideos (%) = —

Onde:
N = massa de lipidios (Q);

m = massa da amostra (g)

4.2.3.6. Carboidratos

O teor de carboidratos totais foi calculado pela diferenca entre 100 e a
soma das medias de umidade, teor de lipidios, teor de proteinas e cinzas
(BRASIL, 2005).

4.2.3.7. Determinacdao do teor de sédio e potassio

As determinac¢des dos teores de sédio e potassio foram realizadas em
fotbmetro de chama AP-1302. O equipamento foi calibrado de acordo com as
solugbes-padrao dos minerais analisados (Na e K), conforme concentracdes
estabelecidas para o equipamento. A leitura era realizada, uma amostra de
cada vez, inserindo o cateter do fotbmetro diretamente no baldo volumétrico

das mesmas.
4.3. PROCEDIMENTO ESTATISTICO

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as

médiasforam comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sédo apresentados os dados referentes a qualidade dos
extratos hidrossollveis de soja e de castanha-do-Brasil. Com relagcdo ao
extrato hidrossolivel de soja, destacam-se os maiores valores referentes ao
teor de proteinas, de acidez, de Chroma (C), de tonalidade de cor (H), de teor
de sbdio e de teor de potassio. Por outro lado, o extrato hidrossoluvel de
castanha-do-Brasil se destacou por apresentar maior teor de lipideos. O valor
médio de teor de lipideos do extrato hidrossolivel de soja foi inferior ao obtido
por FELBERG et al. (2004). Esses autores obtiveram teor de lipideos

equivalente a 2,03%.

Tabela 1. Caracteristicas quimicas e fisicas do extrato hidrossolivel de soja e do extrato de
castanha-do-Brasil

Parametro ES EC
U (%) 92,85+0,01 87,57+0,01
LIP (%) 0,23%0,13 6,86+0,10
PROT (%) 4,09+0,17 2,09+0,29
CIN (%) 0,47+0,06 0,35+0,01
CARB (%) 23,40+4,50 21,28+3,54
pH 6,8310,06 6,60+0,01
Acidez (mL de NaOH/100g) 7,38+0,44 1,92+0,10
Luminosidade (L) 80,11+0,01 80,31+0,19
Chroma (C) 14,79 £0,02 5,58 +0,03
Tonalidade(h) 86,76+0,04 71,92+ 0,06
Sédio (Na) 2,41+0,21 0,77%0,22
Potassio (K) 135,98+4,29 15,15+0,41

ES — Extrato hidrossoluvel de soja; EC — Extrato hidrossolivel de castanha-do-Brasil.
U — Umidade (%); LIP — Lipideos (%); PROT — Proteinas (%); CIN — Cinzas (%); CARB — Carboidratos (%)

Foi observada maior consisténcia e homogeneidade nas bebidas
fermentadas com maior percentual de extrato hidrossolluvel de soja. A bebida
fermentada elaborada predominantemente com extrato hidrossollvel de
castanha-do-Brasil se caracterizou pela ndo homogeneidade, mesmo tendo
sido adicionado 3% de extrato de soja desidratado.A bebida fermentada que
apresentou maior consisténcia foi aquela obtida utilizando-se 100% de extrato
hidrossolivel de soja. A medida que se reduziu o percentual de extrato
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hidrossoluvel de soja, as bebidas fermentadas se apresentaram menos
consistentes. Felberget al. (2004) também ndo observaram estabilidade em
bebida ndo fermentada de extrato hidrossoluvel de castanha-do-Brasil,
diferentemente da obtida com extrato hidrossolivel de soja. Destaca-se a
presenca de lecitina na soja nas bebidas fermentadas, que ¢é um
estabilizantecapaz de manter as propriedades fisicas dos alimentos, como a
homogeneidade, impedindo a separacdo dos diferentes ingredientes que
compdem sua formula (FIB, 2010). A lecitina se destaca por sua apresentar
boa capacidade emulsificante (PAN et al., 2013).

Os valores médios referentes a colorimetria das bebidas fermentadas
obtidas a partir de extratos hidrossollveis de soja e de castanha-do-Brasil séo
apresentados na Tabela 2. Observou-se incremento de L (luminosidade) e de C
(Chroma/ saturacédo de cor) a medida que se elevou o percentual de extrato
hidrossoluvel de soja. Na bebida elaborada com 100% de extrato hidrossoluvel
de soja, verificaram-se valores de L e de C iguais a 79,63 e 15,22,
respectivamente. Com relacdo a bebida elaborada com 100% de extrato
hidrossoluvel de castanha-do-Brasil, verificaram-se valores equivalentes a
75,71 e 8,15, para L e C, respectivamente. No que se refere a tonalidade de
cor (h), todas as bebidas fermentadas elaboradas a partir da mistura dos
extratos hidrossollveis de soja e de castanha-do-Brasil apresentaram maiores
valores, quando comparadas aquelas com somente um dos extratos. Salienta-
se que maiores valores de L implicam em produtos mais claros (CHAICOUSKI
et al., 2014).Chroma (C) expressa a intensidadeda cor, ou seja, a saturacdo em
termos de pigmentos da cor (MENDONCA et al., 2003). Ainda de acordo com
esses autores, valores de croma proximos de zero representam coresneutras

(cinzas) e valores proximos a 60, expressam coresvividas.
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Tabela 2. Valores médios referentes a luminosidade (L), a intensidade de cor (C) e a tonalidade de
cor (h) das bebidas fermentadas elaboradas com extratos de soja e de castanha-do-Brasil

BF L C h
100%ES 79,63+ 0,13 a 15,22+ 0,05 a 85,96+0,15 ¢
75%ES/25%EC 79,73+ 0,03 a 14,26+0,02 b 87,23+0,04 b
50%ES/50%EC 78,47+0,30 b 12,37+0,08 ¢ 87,73+0,01 a
25%ES/75%EC 77,75%0,10 c 10,65+0,01 d 87,74+0,04 a
100%EC 75,71+0,01d 8,15+0,01 e 85,24+0,04 d

ES — Extrato hidrossoluvel de soja; EC — Extrato de castanha-do-Brasil
Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na Tabela 3 sdo apresentados os valores médios referentes a composicdo

quimica das bebidas fermentadas elaboradas a partir de extratos
hidrossoluveis de soja e de castanha-do-Brasil.Com relacdo ao teor de lipideos,
observou-se variagdo significativa(p<0,05), sendo o0s maiores valores
observados nas bebidas fermentadas que continham extrato hidrossoltuvel de
castanha-do-Brasil na sua composi¢do. Verificou-se aumento no teor de
lipideos a medida que se elevava o percentual de extrato hidrossoluvel de
Destaca-se 0 maior teor de

castanha-do-Brasil. lipideos no extrato

hidrossoluvel de castanha-do-Brasil, quando comparado com o0 extrato
hidrossoluvel de soja (Tabela 1). Com relacdo ao teor de proteinas e de cinzas,
nao foram observadas diferencas significativas entre as bebidas fermentadas
elaboradas com extratos hidrossolliveis de soja e de castanha-do-Brasil
(p>0,05). No que tange ao teor de carboidratos, houve variacdo significativa
(p<0,05), entretanto as diferencas observadas ndo podem ser explicadas pelas

diferentes concentracfes de extratos.

Tabela3. Composicdo quimica das bebidas fermentadas (BF) elaboradas com extratos

hidrossoluveis de soja e de castanha-do-Brasil

BF U (%) LIP (%) PROT (%) CIN (%) CARB (%)
100% ES 80,69+0,15a 1,73+1,73c  3,75+0,21a 0,45+0,02a 13,35+ 0,44a
75%ES/25%EC  80.17 +0,01b 1,94+ 195c 4,26+0,51a 0,44+0,02a 13,16+0,73a
50%ES/S0%EC  79.71+0,22¢  5,51+0,25b 4,22+0,78a 0,40+0,02a 10,13 + 0,76b
25%ES/7T5%EC  80.69 +0,0la 6,37+0,49b 3,37+0,72a 0,35+0,10a 11,64+ 1,17ab
100% EC 77,41¥0,04e 8,04+804a 320+048a 0,35+0,05a 10,98+0,71b

ES — Extrato hidrossolGvel de soja; EC — Extrato de castanha-do-Brasil
U — Umidade (%); LIP — Lipideos (%); PROT — Proteinas (%); CIN — Cinzas (%); CARB — Carboidratos (%)
Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Encontram-se na Tabela 40s valores médios referentes ao pH, acidez e

teores de sodio e de potassio nas bebidas fermentadas elaboradas a partir de
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extratos hidrossollveis de soja e de castanha. Com relacdo ao valor de pH,
verificou-se reducéo significativa (p<0,05) & medida que se elevou o percentual
de extrato hidrossoluvel de soja. No que se referem a acidez, os menores
valores foram obtidos nas bebidas fermentadas com 100% e 75% de extrato
hidrossoluvel de castanha-do-Brasil. Tal comportamento esta de acordo com os
resultados obtidos nos extratos ndo fermentados (Tabela 1). O extrato
hidrossoluvel de castanha-do-Brasil apresentou acidez equivalente a 1,92
mLde NaOH por 100g, enquanto que o extrato hidrossolavel de soja
apresentou acidez igual a 7,38 mL de NaOH por 100g. No que se refere aos
teores de sodio e potassio, as bebidas elaboradas com maiores percentuais de
extrato hidrossolUvel de soja foram as que apresentaram os maiores valores.
Os teores de sodio e potassio na bebida fermentada elaborada com 100% de
extrato hidrossoluvel de soja foram equivalentes a 11,92 e 229,83 mg/100g,
respectivamente. Por outro lado, obtiveram-se teores de sodio e potassio iguais
a 4,64 e 51,44 mg/100g, respectivamente, na bebida fermentada com 100% de
extrato hidrossoluvel de castanha-do-Brasil. De acordo com Felberg et al.
(2004), castanha-do-Brasil e grdos de soja possuem 717,25 e 1.830,04
mg/100g de potassio, respectivamente. Outro aspecto que deve ser
mencionado é que as bebidas fermentadas apresentaram maiores teores de
sbdio e potassio que os extratos nao fermentados. Isso pode ser explicado pelo
fato que foi adicionado 3% de extrato de soja desidratado em todas as

formulacoes.

Tabela 4. Valores médios de pH e acidez das bebidas fermentadas elaboradas com extratos de soja
e de castanha-do-Brasil

BF pH Acidez (mL de NaOH/100g) Na (mg/100g) K (mg/100g)
100%ES 4,30+0,01 c 6,92+0,23 a 11,92+1,39a 229,83+9,87 a
T5%ES/25%EC  4,36+0,06 bc 6,95+0,05 a 7,45+0,06 b  178,58+3,56 b
50%ES/50%EC 4,40+0,01b 6,88+0,31 a 8,02+0,48 b 153,74+0,98b
25%ES/75%EC 4,40+0,01b 5,76+0,14 b 6.19+0,77 bc ~ 69,20+3,13 d
100%EC 4,60+0,01a 5,21+0,31 b 4,64+0,07 c 51,44+091 e

ES — Extrato hidrossoltvel de soja; EC — Extrato de castanha-do-Brasil; Na — Sodio; K - Potassio.
Médias seguidas de mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

E importante salientar que na elaboracio das bebidas foi utilizada
cultura que continha Lactobacillusacidophilus La-5 e Bifidobacterium BB-12,

com propriedades probidticas. Probiéticospodem ser  definidos
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comomicrorganismosvivos, administrados em quantidades adequadas, que
conferem beneficios a salde do hospedeiro (AIBA et al., 1998; FAO, 2001;
SAAD et al., 2006).Segundo Saad et al. (2006), a influéncia benéfica dos
probidticos sobre a microbiota intestinal humana inclui fatores como efeitos
antagonicos, competicdo e efeitos imunoldgicos, resultando em um aumento da
resisténcia contra patégenos.O L. acidophilus € capaz de proteger a membrana
das células epiteliais de invasdo pela Escherichia colienteroinvasiva (RESTA-
LENERT e BARRETT, 2003; MAPRIC, 2016). Resta-Lenert e Barrett (2003)
sugeriram que L. acidophilus é capaz de atuar na manutencdo da funcdo de
barreira do intestino, reforcando a resisténcia elétrica das monocamadas
celulares. Martins et al. (2009) avaliaram as propriedades probibticas de
Bifidobacterium BB-12 sobre diferentes microrganismos patogénicos.
Bifidobacterium BB-12 foi capaz de produzir substancias antagonicas capazes
de atuar contra 8 dos 12 microrganismos patogénicos avaliados. Apresentaram
atividade inibitéria sobreBacilluscereus, Clostridium difficile, Escherichia coli,
Listeriamonocytogenes,Pseudomonasaeruginosa, Salmonellatyphimurium,

Shigellaflexneri eShigellasonnei.

6. CONCLUSOES

As bebidas fermentadas elaboradas a partir da combinacdo de extratos
hidrossoluveis de soja e de castanha-do-Brasil podem ser consideradas como
alternativa ao iogurte tradicional de leite de vaca. E possivel a obtencdo de
bebida fermentada a partir da mistura de extratos hidrossolUveis de soja e de
casta-do-Brasil. Obtiveram-se bebidas mais consistentes e homogéneas
guando se adotou percentual de extrato de soja de pelo menos 50%. Bebidas
fermentadas com 75 e 100% de extrato hidrossoluvel de castanha-do-Brasil

nao apresentam consisténcia e homogeneidade adequada.
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