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RESUMO 

A intolerância a lactose é considerada uma incapacidade muito comum 

afetando no Brasil mais de dois milhões de pessoas por ano. Produtos sem 

lactose vêm ganhado importância e é uma forte tendência de mercado para 

intolerantes, e para aqueles que procuram uma alimentação mais saudável. O 

extrato solúvel de soja representa um dos maiores substitutos do leite, porém 

tem seu consumo limitado em razão de aroma e sabor desagradáveis. O 

objetivo desse trabalho foi a elaboração de bebidas à base de extrato 

hidrossolúveis 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 proporções diferentes. Adicionou-se em cada formulação açúcar (10%) e 

extrato de soja desidratado (3%). Inoculou-se a cultura de fermentação e 

deixada de 4,5 horas na estufa a temperatura de 40ºC. Foram avaliadasas 

características físicas e a composição química as bebidas. Determinaram-se a 

luminosidade, a intensidade da cor e tonalidade de cor, o teor de proteína, a 

umidade, o teor de lipídios, o teor de cinzas, o teor de carboidratos, o pH, a 

acidez, o teor de sódio, o teor de potássio. À medida que se reduziu o 

percentual de extrato hidrossolúvel de soja, as bebidas fermentadas se 

apresentaram menos consistentes. Observou-se incremento de L e de C à 

medida que se elevou o percentual de extrato hidrossolúvel de soja. Verificou-

se aumento no teor de lipídeos à medida que se elevava o percentual de 

extrato hidrossolúvel de castanha-do-Brasil. Com relação à acidez, os menores 

valores foram obtidos nas bebidas fermentadas com 100% e 75% de extrato 

hidrossolúvel de castanha-do-Brasil. Quanto aos teores de sódio e potássio, as 

bebidas elaboradas com maiores percentuais de extrato hidrossolúvel de soja 

foram as que apresentaram os maiores valores.  As bebidas fermentadas 

elaboradas a partir da combinação de extratos hidrossolúveis 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 

homogêneas quando se adotou percentual de extrato de soja de pelo menos 

50%. Bebidas fermentadas com 75 e 100% de extrato hidrossolúvel de 

castanha-do-Brasil não apresentam consistência e homogeneidade adequada. 

 



 

 

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

castanha-do-Brasil. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A soja é a mais rica leguminosa em termos nutricionais. Em média, 

apresenta 40% de proteína, 30% de carboidrato, 20% de lipídios, 5% de fibras 

e 5% de cinza e rica em ácidos graxos poli-insaturados. Tem sido utilizada por 

muitos anos no Oriente como alimento básico da dieta por seu alto valor 

nutricional, já o consumo no ocidente é limitado devido ao seu sabor e aroma 

desagradável. Os sabores descritos como amargo, adstringente e rançoso, 

resultantes principalmente da ação da enzima lipoxigenase limitam seu 

consumo (MORAIS; SILVA, 1996). 

Atualmente, é grande o número de produtos derivados da soja, utilizados 

no uso direto na alimentação humana, e indiretamente com o propósito de 

aumentar a qualidade funcional de outros produtos.  O extrato de soja é uma 

opção alimentar nutritiva, pronto para consumo que atender às necessidades 

de pessoas que buscam alimentos mais saudáveis e sem lactose, contendo 

alto valor nutritivo, de custo relativamente baixo e de fácil obtenção (LEMOS, 

1997). 

O extrato de soja líquido é obtido tradicionalmente através da extração 

aquosa dos grãos de soja. A fase aquosa consiste numa suspensão – emulsão 

– solução. Em suspensão encontram-se as proteínas, carboidratos e algum 

material em pequenas partículas; em emulsão encontram-se os lipídios e, 

formando uma solução alguns minerais e açúcares (MORAIS; SILVA, 1996). 

A região Amazônica possui uma das mais ricas oleaginosas, castanha-

do-brasil ou castanha-do-pará, que é a semente da castanheira Bertholletia 

excelsa, da família das Lecythidaceae. A castanheira é uma árvore social, 

encontrada em grupos. Suas sementes ou “castanhas” têm alto valor nutritivo 

podendo ser consumidas “in natura” ou em mistura com outros alimentos. 

(EMBRAPA,2010). 

 A grande variedade de frutos exóticos alternativos oferecidos pela 

natureza vem aumentando o interesse de pesquisadores, com objetivo de 

proporcionar alimentos saudáveis e como fontes de nutrientes essenciais 

(CAVALCANTE, 1991). 
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O leite materno é a primeira fonte de nutrição de um recém-nascido, 

sendo seu alimento exclusivo por aproximadamente 6 meses. É 

nutricionalmente rico, contendo os nutrientes e componentes adequados para o 

crescimento e desenvolvimento do bebê (PASSANHA, 2010).  

Normalmente, após o desmame e conforme o envelhecimento há um 

declínio geneticamente programado na produção e atividade da enzima lactase 

causando a má absorção primária de lactose conhecida como hipolactasia 

primária, afetando 75% da população mundial. Porém a intolerância pode ser 

secundária resultante de alguma doença, ferimento ou cirurgia como doença 

celíaca, doença de Crohn, diabetes mellitus avançado, quimioterapia, 

ocorrendo quando o intestino delgado deixa de produzir quantidade normal de 

lactase. A intolerância pode ser congênita sendo herdada e autossômica 

recessiva causando a deficiência total de lactase no organismo (MATTAR, 

2010). 

 A intolerância à lactose é a incapacidade parcial ou completa do corpo de 

digerir o açúcar existente no leite e seus derivados, sendo considerada uma 

doença muito comum com mais de dois milhões de casos por ano no Brasil 

(HOSPITAL ISRAELITA A. EINSTEIN, 2016).  

Segundo dados do site do médico Drauzio Varella 70% dos adultos 

brasileiros têm algum grau de intolerância à lactose. Entre os negros, no Brasil, 

80% apresentam intolerância à lactose. Já entre os brancos 57% apresentam a 

mesma. No Japão e alguns países africanos praticamente todos os habitantes 

com mais de 80 anos possuem algum grau de intolerância variando de leve, 

moderado ou grave (MATTAR, 2010). 

Como forma de tratamento dos sintomas, evita-se o consumo de 

produtos com leite ou derivados ou ingestão da enzima lactase, um suplemento 

alimentar que auxilia na digestão da lactose, com os produtos lácteos 

(BARBOSA,2010). 

Neste contexto é possível perceber a importância de produtos livre de 

lactose indicando um novo mercado a ser explorado por empresas alimentícias. 

A soja surge então como uma alternativa de substituição do leite da vaca.  

Com vistas a melhorar a aceitabilidade entre os consumidores e 

produção de bebida livre de lactose, o presente trabalho propôs-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. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 SOJA 

A soja é uma planta herbácea, pertencente ao reino Plantae, divisão 

Magnoliophyta, classe Magnoliopsida, ordem Fabales, família Fabaceae 

(Leguminosae), Subfamília Faboideae (Papilionoideae), gênero Glycine, 

espécie Glycinemax e forma cultivada Glycinemax (L.) Merrill (SEDIYAMA, 

2009).  

Sua origem é atribuída ao continente asiático, mais precisamente no 

Nordeste da China na a região 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 evolução começou 

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 município 

de Santa Rosa, RS. Porém, somente a partir dos anos de 1940 que ganhou 

importância econômica (EMBRAPA, 2004). 

O Brasil ocupa o lugar de segundo maior produtor mundial de soja, 

ficando atrás somente dos EUA. Segundo dados da Embrapa (2015) na safra 

2015/2016, a cultura ocupou uma área de 33,17 milhões de hectares, 

totalizando produção de 95,63 milhões de toneladas. É a cultura agrícola 

brasileira que mais cresceu nas últimas décadas correspondendo a 49% da 

área plantada em grãos do país.  

Brum et al (2005) afirmam, que a soja foi uma das principais 

responsáveis pela introdução do conceito de agronegócio no país. O aumento 

da produtividade está associado aos avanços tecnológicos, ao manejo e 

eficiência dos produtores. A importância na economia brasileira se deve a 

grande arrecadação com as exportações em grãos e derivados como óleo e 

farelo de soja, aceleração da mecanização das lavouras, modernizou o 

transporte e expandiu a fronteira agrícola além de ser fonte de proteínas 

inesgotáveis na alimentação humana e de grande parte dos animais que 
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produzem carne, leite e ovos, sendo componente primordial na fabricação de 

rações animais(ROESSING, 2005). 

É pertencente à família das leguminosas juntamente com o feijão, 

lentilha e grão de bico. Sua composição pode variar bastante dependendo da 

variedade e das condições de crescimento, mas um grão típico contém de 35% 

a 40% de proteína, 15% a 20% de gordura, 30% de carboidratos, 10% a 13% 

de umidade e cerca de 5% de minerais e cinzas. Dentre os sais minerais os 

mais presentes são: potássio, cálcio, magnésio, fósforo, cobre e zinco. É fonte 

de algumas vitaminas do complexo B, como a riboflavina e a niacina, e também 

em vitamina C (ácido ascórbico)(SEDIYAMA et al, 1985). 

É uma excelente fonte de proteínas de baixo custo e de elevada 

qualidade, considerada um alimento funcional porque além de funções 

nutricionais básicas, produz efeitos benéficos à saúde, reduzindo os riscos de 

algumas doenças crônicas e degenerativas. Os produtos proteicos derivados 

da soja contém um elevado coeficiente de eficiência proteica, coeficiente 

próximo ao da carne bovina (SINDMILHO E SOJA, 2011). 

A soja, seus derivados e os alimentos preparados com ela não possuem 

uma boa aceitabilidade apesar do alto valor nutricional devido aos sabores 

desagradáveis e sensação indesejável na boca (chalkness) que podem 

apresentar.Esses sabores são originados a partir da ação da enzima 

lipoxigenase sobre os ácidos graxos, formando hidroperóxidos que, ao se 

degradarem, originam compostos voláteis e não voláteis responsáveis pelos 

sabores indesejáveis (EMBRAPA, 1994). 

 

3.2 Castanha-do-Brasil 

 

A Castanheira-do-Brasil, (Bertholletia excelsaH.B.K) é uma espécie 

nativa da Amazônia pertencente à família Lecitidáceas. É uma espécie arbórea 

de grande porte, podendo medir de 50 a 60m de altura. Possui tronco escuro, 

liso com ramos apenas próximos da extremidade; as flores são brancas e 

grandes. O fruto da castanheira é globoso, comumente chamado ouriço, possui 

uma casca lenhosa e bastante dura, pode conter de 15 a 24 sementes, cujo 

tamanho varia entre 4 e 7 centímetros de comprimento. Sua área de 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Pot%C3%A1ssio
https://pt.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1lcio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Magn%C3%A9sio
https://pt.wikipedia.org/wiki/F%C3%B3sforo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Cobre
https://pt.wikipedia.org/wiki/Zinco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Complexo_B
https://pt.wikipedia.org/wiki/Riboflavina
https://pt.wikipedia.org/wiki/Niacina
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_asc%C3%B3rbico
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distribuição geográfica estende-se pelos Estados do Maranhão, Mato Grosso, 

Pará, Acre, Rondônia, Amapá, Roraima e Amazonas, e em países vizinhos 

como Venezuela, Bolívia, Peru, Colômbia e Guianas(ARAÚJO, 1986; 

CALVANCALTE, 1972; ZUIDEMA & BOOT, 2002). 

Desenvolve-se bem em regiões de clima quente e úmido, predominam 

em regiões tropicais chuvosas, com a ocorrência de períodos de estiagem 

definidos.Ocorre em terras firmes, com solo argiloso ou argilo-arenoso, sendo 

que sua maior ocorrência é em solos mais argilosos (MÜLLER et al., 1995).  

A amêndoa da castanha-do-brasil é constituída de 60 a 70% de lipídios e 

de 15 a 20% de proteína, além de vitaminas e minerais,contém o 

elemento selênio que combate os radicais livres e muitos estudos o 

recomendam para a prevenção do câncer (cancro).O óleo típico apresenta 

13,8% de ácido palmítico, 8,7% de ácido esteárico, 31,4% de ácido oléico e 

45,2% de ácido linoléico, além de pequenas quantidades dos ácidos mirístico e 

palmitoléico). A amêndoa é considerada uma excelente fonte proteína vegetal, 

em função da qualidade e quantidade de aminoácidos que possui, e 

proporciona diversos benefícios para a saúde humana, atuando na prevenção 

e no tratamento de algumas doenças. Seus principais consumidores estão nos 

Estados Unidos, Reino Unido, Alemanha e Itália(GUTIERREZ et al, 1977). 

Devido ao agradável sabor e elevado valor nutritivo, a castanha pode ser 

incorporada à dieta da população brasileira. Para tanto, seria necessário 

ampliar o seu aproveitamento industrial (REGITANO-d´ÁRCE; SIQUEIRA, 

1995; SOUZA et al., 1987).O leite de castanha-do-brasil, um liquido muito 

branco obtido da mistura de água com castanha ralada, pode ser empregado 

em iguarias regionais (SOUZA, 1963). 

 

3.3 Intolerâncias à lactose  

 

A intolerância à lactose é uma afeção da mucosa intestinal que a 

incapacita o corpo de digerir completamente o açúcar (lactose) de laticínios. Na 

maioria da população a atividade da enzima lactase diminui progressivamente 

na parede intestinal após o desmame, caracterizando intolerância a lactose, 

conhecida como hipolactasia primária. A intensidade dos sintomas de 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Sel%C3%AAnio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Radical_livre
https://pt.wikipedia.org/wiki/Cancro_(tumor)
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distensão, flatulência, 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 exclusão total 

destes alimentos da dieta, a médio e longo prazo deve ser contornada, pelo 

fato de poder causar prejuízo nutricional devido à consequente redução da 

ingestão de cálcio (SILVA, 2011). 

 

3.4 Probioticos 

Fermentandos 

Minerais importância  

 

3. OBJETIVO 

 

Elaboração e avaliação físicas e químicas de bebida fermentada feita a 

partir de diferentes proporções de extrato de soja e de extrato de castanha-do-

Brasil. 

 

4. MATERIAL E MÉTODOS 

4.1. MATERIAL 

A pesquisa foi realizada no Laboratório de Análise de Alimentos na 

Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinária, da Universidade de Brasília. 

Fez-se o uso de grãos de soja (Glycine max), castanha-do-brasil (Bertholletia 

excelsa) para a obtenção dos extratos hidrossolúveis. Além dos extratos, 

utilizou-se fermento lácteo que continham cultura selecionada e 

superconcentrada de Lactobacillusacidophilus La-5®, Bifidobacterium BB-12® 

e Streptococcusthermophilus,extrato de soja desidratadoe açúcar para 

produção das bebidas fermentadas. Os produtos foram encontrados no 

mercado local.  
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4.2. MÉTODOS 

4.2.1. ELABORAÇÃO DOS EXTRATOS DE SOJA E CASTANHA-DO-

BRASIL 

Para a preparação do extrato hidrossolúvelde soja primeiramente houve 

a lavagem de 250 g de grãos de soja em água quente. Após 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 água à 90ºC por três 

minutos. Realizou-se a coagem em um pano de algodão limpo e aqueceu o 

produto até sua fervura. O produto final foi mantido sob-refrigeração. 

A preparação do extrato hidrossolúvel de castanha foi feita triturando as 

castanhas com películas com água à temperatura de 75ºC em liquidificador em 

velocidade média-alta na proporção de 1:7 (castanha:água), por três minutos 

baseando no método de FELBERG et al. (2004). Realizou-se a coagem em um 

pano de algodão limpo, e o produto armazenado sob-refrigeração. 

4.2.2. ELABORAÇÃO DA BEBIDA FERMENTADA  

Estudou-se o efeitode diferentes combinações de percentuais de 

extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-brasil na fabricação de 

bebidas fermentadas, tendo comoobjetivo produto final uniforme.  

O processo para obtenção da bebida fermentada de extrato de soja 

integral e castanha-do-brasil consistiu de: elaboração de extrato de soja 

integral; elaboração de extrato de castanha; formulação de bebidas com 

diferentes proporções de extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-

Brasil, adicionando-se 10% de açúcar e 3% de extrato de soja em pó; 

homogeneização e aquecimento até atingir 40ºC, temperatura para indicada 

para inoculação da cultura. Após a inoculação, a bebida foi levada para estufa 

a 40ºC por 4 h e 30 min. Os produtos foram armazenadossob-refrigeração. 

Foram feitas cinco fórmulas com diferentes teores de extrato de 

castanha-do-brasil e extrato de soja integral são elas: 

Fórmula 1- 100 % de extrato hidrossolúvel de soja 

Fórmula2- 75% de extrato hidrossolúvel de soja 25% de extrato de castanha-

do-Brasil 
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Fórmula3- 50% de extrato hidrossolúvel de soja 50% de extrato de castanha-

do-Brasil 

Fórmula4- 25% de extrato hidrossolúvel de soja 75% de extrato de castanha-

do-Brasil 

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

 

 Também foram analisadas as características químicas e físicas das dos 

extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil não fermentados. 

O preparo das bebidas seguiu fluxograma proposto por FELBERG et al. 

(2004), conforme apresentado na Figura 01. 

 

 

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 FÍSICA E QUÍMICA DAS BEBIDAS FORMULADAS 

Analisaram-se a qualidade física e química dos extratos hidrossolúveis 

de soja e de castanha-do-Brasil não fermentados e das bebidas fermentadas 

formuladas. 

Todas as análises foram feitas no resíduo seco e depois os resultados 

expressos em base úmida, exceto para colorimetria. 

 

4.2.3.1. Colorimetria  

A avaliação da cor das amostras foi realizada com o auxílio do 

colorímetrotriestímuloColorQuestTMII, obtendo-se os valores das coordenadas 

L, a e b do sistema Hunter. Com os valores das coordenadas L,a e b foi 

possível obter parâmetros relacionados à tonalidade h (Equação 1) e à 

saturação da cor ou croma C (equação 2) (LITTLE, 1975; FRACIS, 1975; 

MCLELLAN et al., 1995, MASKAN, 2001). 

)ab arctang(h  Equação 1 

)b(aC 22   Equação 2 

 

Em que: 

h = tonalidade da cor; 

C = saturação da cor ou croma; 

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

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

b = mensurável 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 líquidas colocadas nos cadinhos e em seguidas levadas à 

estufa por 60ºC para uma secagem inicial e posteriormente à 105°C terminar a 

secagem, conforme Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de umidade foi 

calculado a partir da Equação 3. 

 

𝑈𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 (%)  =
 100 𝑥 𝑁

𝑚 
 

Equação 3 



20 

 

 

Onde: 

N = perda de massa g; 

m = massa da amostra (g). 

 

4.2.3.3. Proteína bruta  

A determinação de teor de proteína foi realizada utilizando-se o método 

de Kjeldahl (Equação 4), de acordo com AOAC, 1984. O fator de proteína 

utilizado foi de 6,25. 

 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎𝑠 % =  
1000

1
 x

m

100
 x14 x f x N x V HClHClHCl xFP Equação 4 

Onde: 

VHCl = volume de HCl gasto na titulação; 

NHCl = normalidade do HCl gasto na titulação; 

fHCl = fator de correção do HCl gasto na titulação 0,1 N;  

m = massa da amostra (g); 

FP: Fator de proteína  

 

4.2.3.4. Cinzas 

O teor de cinzas foi obtido com calcinação a 550 º C, com permanência 

da amostra na mufla segundo o Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). O teor de 

cinzas foi calculado utilizando-se a Equação 5.   

 

𝑇𝑒𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 (%)  =
 100 𝑥 𝑁

𝑚 
 

Equação 5 

Onde: 

N = massa de cinzas (g); 

m = massa da amostra (g) 

 

4.2.3.5. Lipídeos 

O teor de lipídios (Equação 7) foi obtido em extrator de gordura 

(Ankom® modelo XT 10), utilizando-se como solvente éter de petróleo durante 

um período de 1 hora, conforme Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). 
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𝑇𝑒𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑙𝑖𝑝𝑖𝑑𝑒𝑜𝑠 (%)  =
 100 𝑥 𝑁

𝑚 
 

 

Equação6 

Onde: 

N = massa de lipídios (g); 

m = massa da amostra (g) 

 
4.2.3.6. Carboidratos 

 O teor de carboidratos totais foi calculado pela diferença entre 100 e a 

soma das medias de umidade, teor de lipídios, teor de proteínas e cinzas 

(BRASIL, 2005). 

 

4.2.3.7. Determinação do teor de sódio e potássio 

As determinações dos teores de sódio e potássio foram realizadas em 

fotômetro de chama AP-1302. O equipamento foi calibrado de acordo com as 

soluções-padrão dos minerais analisados (Na e K), conforme concentrações 

estabelecidas para o equipamento. A leitura era realizada, uma amostra de 

cada vez, inserindo o cateter do fotômetro diretamente no balão volumétrico 

das mesmas. 

 

4.3. PROCEDIMENTO ESTATISTICO 

Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as 

médiasforam comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). 



22 

 

5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1 são apresentados os dados referentes à qualidade dos 

extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil. Com relação ao 

extrato hidrossolúvel de soja, destacam-se os maiores valores referentes ao 

teor de proteínas, de acidez, de Chroma (C), de tonalidade de cor (H), de teor 

de sódio e de teor de potássio. Por outro lado, o extrato hidrossolúvel de 

castanha-do-Brasil se destacou por apresentar maior teor de lipídeos. O valor 

médio de teor de lipídeos do extrato hidrossolúvel de soja foi inferior ao obtido 

por FELBERG et al. (2004). Esses autores obtiveram teor de lipídeos 

equivalente a 2,03%. 

 
Tabela 1. Características químicas e físicas do extrato hidrossolúvel de soja e do extrato de 

castanha-do-Brasil 

Parâmetro 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 6,83±0,06 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 

Sódio (Na) 2,41±0,21 0,77±0,22 

Potássio (K) 135,98±4,29 15,15±0,41 

ES – Extrato hidrossolúvel de soja; EC – Extrato hidrossolúvel de castanha-do-Brasil. 
U – Umidade (%); LIP – Lipídeos (%); PROT – Proteínas (%); CIN – Cinzas (%); CARB – Carboidratos (%) 

 
Foi observada maior consistência e homogeneidade nas bebidas 

fermentadas com maior percentual de extrato hidrossolúvel de soja. A bebida 

fermentada elaborada predominantemente com extrato hidrossolúvel de 

castanha-do-Brasil se caracterizou pela não homogeneidade, mesmo tendo 

sido adicionado 3% de extrato de soja desidratado.A bebida fermentada que 

apresentou maior consistência foi àquela obtida utilizando-se 100% de extrato 

hidrossolúvel de soja. À medida que se reduziu o percentual de extrato 
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hidrossolúvel de soja, as bebidas fermentadas se apresentaram menos 

consistentes. Felberget al. (2004) também não observaram estabilidade em 

bebida não fermentada de extrato hidrossolúvel de castanha-do-Brasil, 

diferentemente da obtida com extrato hidrossolúvel de soja. Destaca-se a 

presença de lecitina na soja nas bebidas fermentadas, que é um 

estabilizantecapaz de manter as propriedades físicas dos alimentos, como a 

homogeneidade, impedindo a separação dos diferentes ingredientes que 

compõem sua fórmula (FIB, 2010). A lecitina se destaca por sua apresentar 

boa capacidade emulsificante (PAN et al., 2013). 

Os valores médios referentes à colorimetria das bebidas fermentadas 

obtidas a partir de extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil são 

apresentados na Tabela 2. Observou-se incremento de L (luminosidade) e de C 

(Chroma/ saturação de cor) à medida que se elevou o percentual de extrato 

hidrossolúvel de soja. Na bebida elaborada com 100% de extrato hidrossolúvel 

de soja, verificaram-se valores de L e de C iguais a 79,63 e 15,22, 

respectivamente. Com relação à bebida elaborada com 100% de extrato 

hidrossolúvel de castanha-do-Brasil, verificaram-se valores equivalentes a 

75,71 e 8,15, para L e C, respectivamente. No que se refere à tonalidade de 

cor (h), todas as bebidas fermentadas elaboradas a partir da mistura dos 

extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil apresentaram maiores 

valores, quando comparadas àquelas com somente um dos extratos. Salienta-

se que maiores valores de L implicam em produtos mais claros (CHAICOUSKI 

et al., 2014).Chroma (C) expressa à intensidadeda cor, ou seja, a saturação em 

termos de pigmentos da cor (MENDONÇA et al., 2003). Ainda de acordo com 

esses autores, valores de croma próximos de zero representam coresneutras 

(cinzas) e valores próximos a 60, expressam coresvívidas. 
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Tabela 2. Valores médios referentes à luminosidade (L), à intensidade de cor (C) e à 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 c 

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 c 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±0,01 d 8,15±0,01 e 85,24±0,04 d 

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

 

Na Tabela 3 são apresentados os valores médios referentes à composição 

química das bebidas fermentadas elaboradas a partir de extratos 

hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil.Com relação ao teor de lipídeos, 

observou-se variação significativa(p<0,05), sendo os maiores valores 

observados nas bebidas fermentadas que continham extrato hidrossolúvel de 

castanha-do-Brasil na sua composição. Verificou-se aumento no teor de 

lipídeos à medida que se elevava o percentual de extrato hidrossolúvel de 

castanha-do-Brasil. Destaca-se o maior teor de lipídeos no extrato 

hidrossolúvel de castanha-do-Brasil, quando comparado com o extrato 

hidrossolúvel de soja (Tabela 1). Com relação ao teor de proteínas e de cinzas, 

não foram observadas diferenças significativas entre as bebidas fermentadas 

elaboradas com extratos hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil 

(p>0,05). No que tange ao teor de carboidratos, houve variação significativa 

(p<0,05), entretanto as diferenças observadas não podem ser explicadas pelas 

diferentes concentrações de extratos. 

 
Tabela3. Composição química das bebidas fermentadas (BF) elaboradas com extratos 
hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil 

BF U (%) LIP (%) PROT (%) CIN (%) CARB (%) 

100% ES 80,69±0,15 a 1,73± 1,73c 3,75±0,21 a 0,45±0,02 a 13,35 ± 0,44a 

75%ES/25%EC 80.17 ± 0,01b 1,94± 1,95c 4,26 ±0,51 a 0,44 ± 0,02a 13,16 ± 0,73a 

50%ES/50%EC 79.71± 0,22c 5,51±0,25 b 4,22 ± 0,78 a 0,40 ± 0,02a 10,13 ± 0,76b 

25%ES/75%EC 80.69 ± 0,01a 6,37±0,49 b 3,37 ±0,72 a 0,35 ± 0,10a 11,64± 1,17ab 

100% EC 77,41±0,04 e 8,04± 8,04 a 3,20 ±0,48 a 0,35 ±0,05 a 10,98 ± 0,71 b 

ES – Extrato hidrossolúvel de soja; EC – Extrato de castanha-do-Brasil 
U – Umidade (%); LIP – Lipídeos (%); PROT – Proteínas (%); CIN – Cinzas (%); CARB – Carboidratos (%) 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

Encontram-se na Tabela 4os valores médios referentes ao pH, acidez e 

teores de sódio e de potássio nas bebidas fermentadas elaboradas a partir de 
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extratos hidrossolúveis de soja e de castanha. Com relação ao valor de pH, 

verificou-se redução significativa (p<0,05) à medida que se elevou o percentual 

de extrato hidrossolúvel de soja. No que se referem à acidez, os menores 

valores foram obtidos nas bebidas fermentadas com 100% e 75% de extrato 

hidrossolúvel de castanha-do-Brasil. Tal comportamento está de acordo com os 

resultados obtidos nos extratos não fermentados (Tabela 1). O extrato 

hidrossolúvel de castanha-do-Brasil apresentou acidez equivalente a 1,92 

mLde NaOH por 100g, enquanto que o extrato hidrossolúvel de soja 

apresentou acidez igual a 7,38 mL de NaOH por 100g. No que se refere aos 

teores de sódio e potássio, as bebidas elaboradas com maiores percentuais de 

extrato hidrossolúvel de soja foram as que apresentaram os maiores valores.  

Os teores de sódio e potássio na bebida fermentada elaborada com 100% de 

extrato hidrossolúvel de soja foram equivalentes a 11,92 e 229,83 mg/100g, 

respectivamente. Por outro lado, obtiveram-se teores de sódio e potássio iguais 

a 4,64 e 51,44 mg/100g, respectivamente, na bebida fermentada com 100% de 

extrato hidrossolúvel de castanha-do-Brasil. De acordo com Felberg et al. 

(2004), castanha-do-Brasil e grãos de soja possuem 717,25 e 1.830,04 

mg/100g de potássio, respectivamente. Outro aspecto que deve ser 

mencionado é que as bebidas fermentadas apresentaram maiores teores de 

sódio e potássio que os extratos não fermentados. Isso pode ser explicado pelo 

fato que foi adicionado 3% de extrato de soja desidratado em todas as 

formulações. 

 

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±1,39 a 229,83±9,87 a 

75%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±0,91 e 

ES – Extrato hidrossolúvel de soja; EC – Extrato de castanha-do-Brasil; Na – Sódio; K - Potássio. 
Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

É importante salientar que na elaboração das bebidas foi utilizada 

cultura que continha Lactobacillusacidophilus La-5 e Bifidobacterium BB-12, 

com propriedades probióticas. Probióticospodem ser definidos 
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comomicrorganismosvivos, administrados em quantidades adequadas, que 

conferem benefícios à saúde do hospedeiro (AIBA et al., 1998; FAO, 2001; 

SAAD et al., 2006).Segundo Saad et al. (2006), a influência benéfica dos 

probióticos sobre a microbiota intestinal humana inclui fatores como efeitos 

antagônicos, competição e efeitos imunológicos, resultando em um aumento da 

resistência contra patógenos.O L. acidophilus é capaz de proteger a membrana 

das células epiteliais de invasão pela Escherichia colienteroinvasiva (RESTA-

LENERT e BARRETT, 2003; MAPRIC, 2016). Resta-Lenert e Barrett (2003) 

sugeriram que L. acidophilus é capaz de atuar na manutenção da função de 

barreira do intestino, reforçando a resistência elétrica das monocamadas 

celulares. Martins et al. (2009) avaliaram as propriedades probióticas de 

Bifidobacterium BB-12 sobre diferentes microrganismos patogênicos. 

Bifidobacterium BB-12 foi capaz de produzir substâncias antagônicas capazes 

de atuar contra 8 dos 12 microrganismos patogênicos avaliados. Apresentaram 

atividade inibitória sobreBacilluscereus, Clostridium difficile, Escherichia coli, 

Listeriamonocytogenes,Pseudomonasaeruginosa, Salmonellatyphimurium, 

Shigellaflexneri eShigellasonnei. 

 

6. CONCLUSÕES 

As bebidas fermentadas elaboradas a partir da combinação de extratos 

hidrossolúveis de soja e de castanha-do-Brasil podem ser consideradas como 

alternativa ao iogurte tradicional de leite de vaca. É possível a obtenção de 

bebida fermentada a partir da mistura de extratos hidrossolúveis de soja e de 

casta-do-Brasil. Obtiveram-se bebidas mais consistentes e homogêneas 

quando se adotou percentual de extrato de soja de pelo menos 50%. Bebidas 

fermentadas com 75 e 100% de extrato hidrossolúvel de castanha-do-Brasil 

não apresentam consistência e homogeneidade adequada. 
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