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RESUMO

Introducdo: O desenvolvimento de produtos alimenticios vem com o intuito de suprir as
novas demandas de consumo que vém surgindo ao longo dos anos, seja por restricdes
alimentares (como a alergia a proteina do leite de vaca e intolerdncia a lactose), seja por
adocdo de estilos de vida alternativos (como o veganismo). Os extratos vegetais surgem como
alternativa ao leite de vaca, entretanto, atualmente no mercado as matérias primas utilizadas
nos extratos vegetais possuem potencial alergénico, além de algumas apresentarem teores de
proteina inferiores ao leite de vaca. O grdo de bico, por sua vez, se mostra uma interessante
matéria prima para producdo de extratos vegetais, pois além de ndo ter sua alergenicidade tdo
elucidada, possui um teor de proteinas mais elevado. Objetivo: Avaliar sensorialmente
bebidas vegetais a base de grdo de bico. Metodologia: Estudo de carater experimental
quantitativo analitico. Foram elaboradas 6 amostras de extrato vegetal com diferentes
concentracdes de gréo de bico e de coco e 2 amostras de extrato vegetal de grédo de bico e
coco adicionados de extrato de baunilha. Foram realizadas analises da composicdo quimica e
duas andlises sensoriais. A primeira sensorial foi realizada com o publico em geral, com as
amostras sem adicdo de extrato de baunilha. A segunda sensorial foi realizada com publico
especifico, com as duas amostras mais aceitas na primeira analise e duas amostras adicionadas
de extrato de baunilha. Por fim, os resultados foram analisados estatisticamente.
Resultados/Discussdo: O extrato de gréo de bico apresentou teor proteico proximo ao leite de
vaca. Optou-se pela mistura dos extratos de grdo de bico e coco por conferir caracteristicas
sensoriais mais agradaveis e composicdo nutricional mais similar ao leite de vaca. Na
primeira andlise sensorial, nenhum dos quesitos apresentou aceitacdo maior que 70% em
todas as amostras analisadas. O percentual de aceitacdo aumentou para todos os quesitos
quando analisados os individuos que relataram gostar de bebida vegetal. Na segunda analise
sensorial, as amostras adicionadas de extrato de baunilha obtiveram melhores valores de
aceitacdo para odor, sabor e textura, quando comparadas as amostras sem adicdo de extrato de
baunilha. Conclusdo: A bebida a base de grdo de bico adicionada de extrato de coco possui
composicdo nutricional similar ao leite de vaca, e quando adicionada de extrato de baunilha
confere caracteristicas sensoriais mais agradaveis, tendo potencial de venda para o publico
alvo.

Palavras-chave: extrato vegetal; grdo de bico; analise sensorial.



ABSTRACT

Introduction: The development of food products is intended to meet the new consumption
demands that have emerged over the years, either by dietary restrictions (such as cow's milk
protein allergy and lactose intolerance), or by adopting alternative lifestyles (such as
veganism). Plant-based milks are alternatives to cow's milk, however, currently on the market
the raw materials used in plant-based milks have allergenic potential, and some have lower
protein levels than cow's milk. Chickpeas, on the other hand, prove to be an interesting raw
material for the production of plant-based milks, because it don’t have your allergenicity so
proven and it has a higher protein content. Objective: Sensorially evaluate chickpea-based
vegetable beverage. Methodology: Study of quantitative analytical experimental character.
Six samples of vegetable extract with different concentrations of chickpea and coconut and
two samples of chickpea and coconut added with vanilla extract were prepared. Chemical
composition analyzes and two sensory analyzes were performed. The first sensory was
performed with the general public, with samples without the addition of vanilla extract. The
second sensory was performed with an specific public, with the two most accepted samples in
the first analysis and two samples added with vanilla extract. Finally, the results were
statistically analyzed. Results/Discussion: Chickpea extract showed protein content close to
cow's milk content. Was chose to mix the chickpea and coconut extracts because it gave best
sensory characteristics and nutritional composition more similar to cow's milk. In the first
sensory analysis, none of the items presented acceptance higher than 70% in all samples
analyzed. The acceptance percentage increased for all parameters when analyzing the
individuals who reported liking plant-based milks. In the second sensory analysis, samples
added with vanilla extract had better acceptance values for odor, taste and texture when
compared to samples without vanilla extract. Conclusion: The chickpea-based beverage
added with coconut extract has nutritional composition similar to cow's milk, and when added
with vanilla extract gives best sensory characteristics, having potential for sale to the target
audience.

Keywords: plant-based milk; chickpea; sensory analysis.
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1.  INTRODUCAO

A alimentagdo é um processo fundamental para a manutencdo da vida e estado de
salde dos individuos. Com o passar dos anos, é possivel observar o aumento das patologias
associadas a alimentacdo, como alergias e intolerancias, e a adocdo de estilos de vida
alternativos, como o veganismo (DA SILVA et al, 2018; KAPP, 2017).

A alergia alimentar ¢ uma resposta imunologica anormal a determinada proteina
presente no alimento quando este é ingerido. A proteina responsavel por desencadear este tipo
de reacdo é chamada de alérgeno (BERZUINO et al, 2017). Os alimentos mais comuns de
apresentarem potencial alergénico séo o leite de vaca, ovo, amendoim, trigo, soja, peixe,
frutos do mar e nozes (DA SILVA et al, 2018). Atualmente, a prevaléncia mundial de alergia
a proteina do leite de vaca é estimada em 0,1 a 0,5% em adultos (MAKINEN et al, 2016).
Outra reacdo adversa ao leite de vaca € a intolerancia a lactose. Apesar da prevaléncia desta
patologia ndo ser totalmente esclarecida, estima-se que 65% da populacéo apresenta sintomas
relacionados a ela (DA SILVA; COELHO, 2019). Ambas as patologias tém impacto no
consumo alimentar dos individuos, restringindo a dieta (MATTANNA, 2011).

A adocdo de determinados estilos de vida também é um fator que influencia no
consumo alimentar. O veganismo € uma vertente do vegetarianismo onde o consumo é
baseado exclusivamente em alimentos de origem vegetal, excluindo da dieta todo e qualquer
alimento que possua em sua composi¢do matéria prima de origem animal, como por exemplo,
o0 leite de vaca (PANOZZO, 2018). Estima-se que cerca de 14% da populacdo brasileira se
considere vegetariana (IBOPE, 2018).

Aliado a isso, ha o desenvolvimento de novos produtos alimenticios com o intuito de
suprir essas demandas do mercado. Em alternativa a substituicdo do leite de vaca sdo
desenvolvidos os extratos vegetais, bebidas que levam em sua composi¢do apenas alimentos
de origem vegetal (PAESE; MARCZAK, 2016). A matéria prima mais utilizada para
elaboracdo de extratos vegetais € a soja, uma leguminosa (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).
Entretanto essa leguminosa apresenta potencial alergénico (DA SILVA et al, 2018).

O grdo de bico, por outro lado, ndo possui caracterizacdo de alergenicidade téo
elucidada quanto a soja (CABANILLAS; JAPPE; NOVAK, 2018). Além disso, sua
composicao nutricional é interessante no que diz respeito ao conteudo de proteinas, variando

de 17-22%, podendo ter aumento desse valor ao se utilizar técnicas de remolho e coccgdo
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2.

(JUKANTI et al, 2012). Sendo assim, se mostra uma boa alternativa para utilizagdo em
bebidas vegetais, visto que atende tanto o publico alérgico quando o publico vegano.

Na elaboracdo de produtos alimenticios se torna necessario avaliar sua aceitacdo
perante o publico alvo. A andlise sensorial vem como método fundamental para avaliacdo das
caracteristicas sensoriais do alimento, permitindo medir a viabilidade de comercializagdo do

produto, além de demonstrar os pontos a serem melhorados (DA SILVA, 2015).

OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

Avaliar sensorialmente bebidas vegetais a base de grao de bico.

2.2. Objetivos Especificos
- Elaborar bebidas vegetais de gréo de bico;
- Aplicar o método de analise sensorial,

- Avaliar os resultados obtidos pela analise sensorial.
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3.  REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Alergia a proteina do leite de vaca e intolerancia a lactose

O leite de vaca é definido como o produto derivado da ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas
(BRASIL, 2011). Este alimento é composto principalmente por agua, gordura (3,4 - 5,1%),
proteina (3,3 - 3,9%), carboidrato (4,9 - 5,0%) e minerais (0,68 - 0,74%), sendo o calcio um
dos mais representativos (ARAUJO et al, 2015).

A alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é uma resposta imunolégica anormal as
proteinas que compdem este alimento, sendo a fracdo beta-lactoglobulina a mais
frequentemente associada & inducéo de sensibilizagdo. E uma patologia comum de ocorrer na
infancia, entretanto, em 50% dos casos ela € resolvida espontaneamente no primeiro ano de
vida, e 80 a 90% até o quinto ano (MACITELLI, 2011).

A prevaléncia de APLV é de 2 a 6% em criancas e 0,1 a 0,5% em adultos (MAKINEN
et al, 2016). A sintomatologia engloba os sintomas gastrointestinais, como nauseas, vomitos,
célicas e diarréia, podendo ocorrer perda de peso e desnutricdo devido a deficiéncia na
absorcdo intestinal ou pela ndo ingestdo do alimento em consequéncia dos vomitos. Além
disso, alguns individuos podem apresentar urticaria, angioedema, broncoespasmo, esofagite,
refluxo gastroesofagico, enterocolite, constipacdo intestinal crénica e manifestacdes
respiratorias (CORTEZ et al, 2007).

Devido a amplitude e ndo especificidade dos sintomas, existem dificuldades para se
diagnosticar precisamente a doenca. Usualmente este diagndstico é feito a partir da histéria
clinica detalhada do paciente, testes cutaneos, dosagem de anticorpos IgE-especifico para
alimentos e testes clinicos de provocacdo oral (MACITELLI, 2011).

A intolerancia a lactose é a ma digestéo e absor¢do da lactose, carboidrato presente no
leite, devido a diminuicdo da atividade da enzima lactase ou a sua auséncia na mucosa do
intestino delgado (MATTAR; MAZO, 2010). Aproximadamente 65% da populacdo adulta
mundial apresenta sintomas relacionados a intolerancia a lactose, sendo a intolerancia mais
comum que acomete todas as faixas etarias (DA SILVA; COELHO, 2019). O individuo pode
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apresentar como sintomas diarréia, dor, distensdo abdominal, flatuléncia, ndusea, vémito,
borborigmo e constipacdo (PORTO et al, 2005).

O diagnostico é feito a partir de anamnese detalhada do paciente, bipsia e teste de
tolerancia oral. Também pode ser feito através de exame de urina, por teste de excrecdo de
hidrogénio pela respiracdo ap6s a ingestdo da lactose, ou a partir de exame de sangue para
identificar o polimorfismo genético (LIBERAL et al, 2012; ANTUNES; PACHECO, 2009;
FARIAS; FAGUNDES NETO, 2004).

O tratamento para ambas as patologias consiste na exclusdo de leite e derivados da
dieta do paciente (MATTANNA, 2011). Essa exclusdo sem o devido acompanhamento e
substituicdo acarreta em prejuizos no quadro nutricional do individuo, diminuindo o aporte
calorico e podendo levar a desnutricdo energético protéica. Além disso, o aporte necessario de
calcio sera comprometido, influenciando negativamente na mineralizagdo 6ssea (CHRISTIE
et al, 2002; MEDEIRQOS et al, 2004; VILLARES et al, 2006).

3.2. Veganismo

O veganismo é uma vertente do vegetarianismo, que consiste em um estilo de vida
onde o individuo exclui totalmente o consumo de alimentos, produtos de vestuario,
cosméticos e entretenimento que tenham matéria prima de origem animal, que sejam testados
em animais ou que utilizem animais como forma de entretenimento (CAVALHEIRO;
VERDU; AMARANTE, 2018). Estima-se que nos paises desenvolvidos a populacao
vegetariana varie de 2-9% em relacdo a populacao total (KAPP, 2017), e no Brasil, 14% da
populacdo se considera vegetariana (IBOPE, 2018).

Dentre os nutrientes considerados de maior importancia nas dietas vegetarianas esta a
proteina, principalmente no que diz respeito a sua biodisponibilidade (COUCEIRO;
SLYWITCH; LENZ, 2008). As proteinas tém diversas funcGes essenciais para o
funcionamento corporal, estdo associadas ndo somente ao desenvolvimento dos tecidos como
também fazem parte da estrutura de horménios e enzimas, fundamentais para o metabolismo e
regulacdo do organismo (COZZOLINO, 2016).

12



Proteinas vegetais geralmente possuem menor biodisponibilidade que proteinas
animais, por estarem ligadas a carboidratos, o que dificulta 0 acesso de enzimas digestivas,
além de possuirem fatores antinutricionais, como fitatos, taninos e inibidores enzimaticos, que
diminuem sua digestibilidade (MAHAN; ESCOTT-STUMP; RAYMOND, 2013;
COZZOLINO, 2016). Apesar da menor biodisponibilidade das fontes proteicas vegetais, 0
grupo das leguminosas (gréo de bico, soja, feijao, lentilha) sdo as que apresentam maior teor
proteico, de 10 a 30%, sendo uma das principais fontes alimentares em dietas vegetarianas.
Além disso, o consumo de variados grupos alimentares e a combinacdo de leguminosas e
cereais podem fornecer boas fontes de aminoécidos essenciais para a dieta do vegetariano
(COZZOLINO, 2016).

Uma vez que 0s vegetarianos necessitam de um maior consumo de proteinas para
atingir as necessidades diarias, 0s nutricionistas devem estar atentos em trazer estratégias que
aumentem a qualidade deste nutriente na dieta (COZZOLINO, 2016), seja no aumento do
consumo de determinados grupos alimentares, seja na busca de produtos com teores de
proteina mais proximos das fontes animais.

Visto o crescente aumento do publico vegano, as empresas tém buscado o
desenvolvimento de produtos que atendam as especificidades deste publico, uma vez que é
um mercado recente, pouco explorado e com grande potencial econdmico (CAVALHEIRO;
VERDU; AMARANTE, 2018).

3.3. Grao de bico

O grdo de bico é uma leguminosa mundialmente consumida, principalmente pelas
populacdes dos continentes asiatico e africano. Atualmente, essa leguminosa é produzida em
mais de 15 paises e constitui a 3% producdo agricola mais importante, atras apenas do feijédo e
da ervilha (JUKANTI et al, 2012). Possui 2 tipos de cultivares: desi e kabuli. O tipo desi
possui tamanho da semente inferior a metade do tamanho do cultivar kabuli, a casca do gréo é
mais espessa, sua cor varia de amarelo claro a preto e possui niveis mais elevados de fibras. Ja
o cultivar kabuli possui o dobro do tamanho do tipo desi, sua casca € fina, sua cor varia de

branco ao creme palido e possui niveis mais elevados de sacarose (ARAUJO, 2018).
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O contetdo de carboidrato no grdo é de aproximadamente 27g /100g, do qual a maior
parte é composta por amido (41-50% do total de carboidratos), sendo a fragdo de amilose a
mais presente. A quantidade de proteina varia de 17-22% antes do remolho para 25,3 - 28,9%
apos o remolho, enquanto que apds a cocgdo apresenta cerca de 9g /100g do alimento. Ja o
conteldo total de lipideos varia de 2,7 - 6,5%, sendo maior que o percentual encontrado em
outras leguminosas como feijo e lentilha. E considerado uma boa fonte de &cidos graxos
monoinsaturados, poliinsaturados e acido linolénico (JUKANTI et al, 2012; IBGE, 2011).
Além disso, também é considerado uma boa fonte de ferro e zinco, sendo que comparado a
outras leguminosas, o grdo de bico possui uma maior concentragdo de manganés, zinco e
fosforo (KAUR et al, 2019).

Outros componentes também presentes no grdo de bico sdo os carotendides,
principalmente o beta-caroteno, e as isoflavonas. Os carotendides sdo pigmentos lipossolUveis
presentes principalmente em plantas, responsaveis por dar a cor amarelo avermelhada. O beta-
caroteno esta associado a conversao em vitamina A no organismo de forma mais eficiente que
0s demais carotenoides. Ja as isoflavonas sdo compostos fendlicos que apresentam atividade
antioxidante, responsaveis por absorver e neutralizar os radicais livres. Estudos indicam que o
consumo regular de alimentos que contém esses compostos pode auxiliar na protecdo contra
os efeitos deletérios dos radicais livres que sdo produzidos naturalmente pelo organismo
(JUKANTI et al, 2012; DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).

Nas leguminosas € comum a presenca de compostos que causam reacdes adversas no
trato gastrointestinal, conhecidos como fatores antinutricionais. Os fatores mais comuns
presentes no grdo de bico sdo os inibidores de protease e de amilase, que interferem na
digestdo de proteinas e carboidratos (GUPTA et al, 2016) . Entretanto, com a pratica do
remolho por 24h, seguido do descarte da &gua e a coccdo do alimento faz com que esses
fatores sejam inativados, além de aumentar o rendimento e reduzir o tempo de coccdo da
leguminosa (ARAUJO et al, 2015).

O grdo de bico pode ser consumido de diversas formas, em saladas, como
acompanhamento, como lanches fritos, torrados e cozidos, ou na forma de farinhas que
podem ser base para diversos produtos de panificacdo (ARTIAGA, 2012). Ao contrario de
outras leguminosas como a soja e 0 amendoim, o grdo de bico ainda ndo possui henhum
alérgeno oficialmente registrado (CABANILLAS; JAPPE; NOVAK, 2018), o que se
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demonstra uma interessante alternativa de substituicio em casos de individuos com

sensibilidade.

3.4. Extratos vegetais

Popularmente conhecidos pela denominagdo de “leites” vegetais, os extratos vegetais,
ou bebidas vegetais, sdo obtidos a partir de uma matéria prima vegetal, e tentam se aproximar
das caracteristicas sensoriais do leite de vaca (PAESE; MARCZAK, 2016). Essa matéria
prima € quebrada para permitir a extragdo dos componentes, que sdo homogeneizados até que
se obtenha fluidez e consisténcia semelhantes ao leite de vaca (SETHI; TYAGI; ANURAG,
2016). Os alimentos mais utilizados para a elaboracéo das bebidas vegetais séo a soja, 0 coco,
a améndoa, o arroz, a aveia e as castanhas (ALMADA, 2013).

Durante a producdo dos extratos vegetais sdo aplicadas diversos processos
tecnoldgicos para aumentar a qualidade e aceitabilidade dos produtos, como por exemplo, a
aplicacdo da técnica de ultra high pressure homogenization (UHPH) para diminuicdo das
particulas dispersas pelo liquido, melhorando a estabilidade da bebida. Outras técnicas sdo a
desodorizacao para a remoc¢édo ou reducéo do off flavor, utilizacdo de calor para inativacao dos
inibidores de protease e 0 processo de ultra high temperature treatment (UHT) para aumento
da vida de prateleira. Além disso, também sdo utilizados aditivos alimentares como
saborizantes e aromatizantes para aumentar a aceitabilidade dos produtos, e a fortificagdo com
nutrientes como calcio (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016; MAKINEN et al, 2015).

Com o aumento do vegetarianismo e das patologias associadas ao leite de vaca (APLV
e intolerancia a lactose), as bebidas vegetais se tornaram uma alternativa de substituicdo
(VIEIRA, 2013). A primeira bebida vegetal a ser produzida foi o “leite” de soja, ¢ atualmente
¢ a mais comercializada (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016). Entretanto, é possivel que
individuos com APLV desenvolvam reacdo alérgica as proteinas da soja (JESKE; ZANNINI;
ARENDT, 2017). Além disso, as castanhas e améndoas que também sdo utilizadas para a
producdo dessas bebidas tém potencial alergénico (DA SILVA et al, 2018) e possuem uma
quantidade inferior de proteinas em relacéo ao leite de vaca (MAKINEN et al, 2015). Ainda,

as proteinas encontradas nesses extratos sao consideradas de baixo valor nutricional de acordo
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com o indice de aminoacidos corrigido pela digestibilidade protéica (PDCAAS), possuindo
valores nutricionais inferiores quando comparadas as proteinas presentes no leite de vaca. Por
iSs0, a substituicdo inadequada destes alimentos pode causar prejuizos a salde dos individuos
(MAKINEN et al, 2015).

Apesar das limitagcbes em relacdo a composicdo das bebidas vegetais, suas matérias
primas em geral sdo boas fontes de vitaminas e fibras (JESKE; ZANNINI; ARENDT, 2017),
e a depender do vegetal utilizado, é possivel observar um bom contetdo de lipideos e
proteinas, 0 que torna possivel produzir um extrato vegetal com uma composi¢do nutricional
satisfatéria (CHALUPA-KREBZDAK; LONG; BOHRER, 2018).

3.5. Anadlise sensorial

A analise sensorial € uma metodologia utilizada para avaliar as caracteristicas
organolépticas de determinado produto através da percepcdo subjetiva dos individuos
(ROSSINI et al, 2012). Essa avaliacdo € influenciada por fatores como a experiéncia e
capacidade do provador, além do seu estado emocional e de saide, o local de realizacdo da
analise e a forma como as amostras sdo apresentadas (MINIM, 2010), devendo ser realizada
de maneira controlada com o intuito de reduzir as possiveis falhas causadas por fatores
externos (DUTCOSKY, 2011).

Todos os sentidos estdo envolvidos na andlise sensorial. A visdo é responsavel por
caracterizar o alimento em relacdo a cor, ao tamanho e a forma. O tato pode ser percebido
tanto pela médo quanto pela boca e transmite informacdes acerca da textura, consisténcia e
temperatura. O olfato é responsavel pela percepcdo do odor que o alimento libera a partir de
moléculas volateis. A audicdo também estd envolvida na analise, ja que alguns alimentos
possuem sons caracteristicos ao serem consumidos, como por exemplo alimentos com
crocancia. Por fim, o paladar demonstra o sabor, que é percebido através das papilas
gustativas presentes na superficie da lingua (DUTCOSKY, 2011; DA SILVA, 2015). A
qualidade sensorial de um alimento também engloba questdes sociais, como padrdes culturais,
étnicos e socioecondmicos dos individuos (CUSTODIO et al, 2015).

Existem trés tipos de teste que podem ser usados na andlise sensorial: testes

discriminativos, testes descritivos e testes afetivos. Os testes discriminativos sdo usados para
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detectar semelhancas ou diferencas entre as amostras. Os testes descritivos sdo realizados por
individuos treinados e envolvem a identificacdo, descricdo e quantificacdo de varias
caracteristicas sensoriais simultaneamente. Os testes afetivos sdo utilizados para detectar o
quanto o consumidor gostou do produto ou a escala de preferéncia em relacdo a outros
produtos semelhantes (DA SILVA, 2015).

Divide-se os testes afetivos em testes de aceitacdo e testes de preferéncia. Os testes de
aceitacdo tem o intuito de detectar o grau de aceitacdo de dado produto através do uso do
instrumento de escala heddnica. A mais utilizada é a escala hedbnica de 9 pontos, por ter uma
maior amplitude de classificagdo, partindo do ‘“desgosto extremamente” até o “gosto
extremamente”. Os testes de preferéncia tem como objetivo determinar a preferéncia do
consumidor em relacdo a um ou mais produtos, podendo ser feita de forma direta ou indireta.
Os provadores que realizam os testes afetivos ndo necessitam de treinamento, entretanto, eles
devem compor uma amostra representativa da populacao a qual se destina o produto avaliado
(DA SILVA, 2015).

As informacgdes coletadas a partir das analises sensoriais permitem avaliar a
viabilidade de producdo e comercializacdo de determinado produto, pois transmitem as
preferéncias dos consumidores, que estdo cada vez mais exigentes e informados. Isso é
fundamental para que o produto chegue ao mercado com as caracteristicas desejadas,
proporcione prazer ao consumir e acabe se tornando um habito alimentar (DA SILVA, 2015;
ROSSINI et al, 2012; GUTIERREZ; ZIBORDI; DE SOUZA, 2012).
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4. METODOLOGIA

4.1. Caracterizacéo do estudo

Trata-se de um estudo experimental quantitativo analitico. O estudo foi realizado em

duas etapas: preparo das amostras e analise sensorial.

4.2. Preparo das amostras

O gréo de bico utilizado foi do tipo kabuli, comprado no comércio local em sacos
fechados de 500g. As amostras foram elaboradas no Laboratorio de Técnica Dietética, da
Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade de Brasilia. Primeiramente, o gréo de bico
permaneceu de remolho em agua por 8 horas, sob refrigeracdo. Em seguida, a agua do
remolho foi descartada e o grdo foi cozido em panela de pressdo com &gua na proporcéo de
1:4 por 20 minutos. Apos a coccao, foram retiradas as peliculas do gréo e a agua de coccgao foi
reservada para uso posterior.

Os grdos de bico cozidos e sem pelicula foram colocados no equipamento
Thermomix® com a agua de coccdo mais agua filtrada até completar a proporcao de 1:4, e
foram processados por aproximadamente 3 minutos até obter consisténcia liquida e
homogénea. O liquido produzido foi coado com o auxilio de um voal e os residuos solidos
formados pela coagem foram descartados.

Para melhorar as caracteristicas sensoriais da bebida vegetal, optou-se por acrescentar
0 extrato de coco em diferentes proporcdes. O extrato de coco foi produzido utilizando coco
fresco adquirido em comércio local. O coco foi quebrado para se extrair a polpa, e a casca foi
descartada. Adicionou-se ao liquidificador uma parte de coco fresco em pedacos para trés
partes de agua quente, utilizando a proporcdo de 1:3, que foram liquidificados por
aproximadamente 3 minutos até formar um liquido homogéneo. Esse liquido foi coado com o
auxilio de um voal e os residuos sélidos produzidos foram descartados.

Utilizou-se também extrato de baunilha, adquirido em comércio local, na porcentagem
de 0,3% em relacdo ao peso final da bebida vegetal (extrato de coco mais extrato de grdo de
bico) em duas amostras, novamente com o intuito de melhorar as caracteristicas sensoriais do

produto.
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Por fim, foram elaboradas 8 amostras de acordo com as seguintes proporg¢des: GB,
100% de extrato de gréo de bico; GBC1, 10% de extrato de coco e 90% de extrato de gréo de
bico; GBC2, 20% de extrato de coco e 80% de extrato de grao de bico; GBC3, 30% extrato de
coco e 70% de extrato de grao de bico; GBC4, 40% de extrato de coco e 60% de extrato de
gréo de bico; GBC5, 50% de extrato de coco e 50% de extrato de gréo de bico; GBC1B 10%
de extrato de coco, 90% de extrato de gréo de bico e 0,3% de extrato de baunilha; e GBC3B,

30% de extrato de coco, 70% de extrato de grao de bico e 0,3% de extrato de baunilha.

4.3. Anélise sensorial

Foram realizadas duas analises sensoriais. As amostras foram elaboradas no dia
anterior a cada dia da anéalise, acondicionadas em garrafas de vidro vedadas, identificadas e
armazenadas em equipamento refrigerado. A identificacdo das amostras foi feita a partir de
combinagbes numéricas aleatorizadas de 3 digitos, onde o0s pesquisadores tinham
conhecimento da correspondéncia dos numeros para cada amostra. A tabela a seguir
demonstra a numeracgdo das amostras e suas respectivas proporc¢des de extrato de grao de bico,

de coco e de baunilha.

Tabela 1. Identificacdo das amostras codificadas para andlise sensorial.

N° da 245 756 122 931 815 490 523 684
amostra

Proporcdo 100% grdo 10% cocoe 20% cocoe 30%cocoe 40% cocoe 50% cocoe 10% coco,  30% coco,
de bico 90% gréo 80% gréo 70% grédo 60% grao 50% gréo 90% gréo 70% gréo

(GB) de bico de bico de bico de bico de bico de bicoe de bicoe
(GBC1) (GBC2) (GBC3) (GBC4) (GBC5) 0,3% 0,3%
baunilha baunilha

(GBC1B)  (GBC3B)

A primeira analise foi realizada em dois turnos do mesmo dia. No turno da manha
aconteceu no Laboratorio de Técnica Dietética, da Faculdade de Ciéncias da Saude da
Universidade de Brasilia. No turno da tarde foi realizada no Laboratério de Analise de
Alimentos, da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria da Universidade de Brasilia.
Os provadores foram selecionados aleatoriamente e receberam um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) (Anexo 1) e um questionario de recrutamento (Anexo 2). Foram
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servidas 25 mL das amostras de GB a GB5, em copos de café descartaveis de cor branca
contendo o numero da amostra correspondente, a temperatura de 10 °C. Estas foram servidas
uma de cada vez, de forma aleat6ria. Os provadores receberam agua e biscoito de agua e sal
para consumirem entre uma amostra e outra, para que os sabores das amostras provadas
anteriormente néo interferissem no resultado.

As amostras foram avaliadas através de escala hedbénica de 9 pontos, em que 1
representa “desgostei extremamente” e 9 representa “gostei extremamente” (Anexo 3). Os
quesitos avaliados foram: sabor, cor, odor, textura e avaliagéo global.

A segunda andlise sensorial ocorreu novamente no Laboratério de Técnica Dietética,
seguindo as mesmas etapas descritas anteriormente, entretanto a selecdo dos participantes
seguiu 0s seguintes critérios: gostar de bebida vegetal (notas acima de 6), ter consumo
frequente de bebidas vegetais (diariamente ou de 1 a 2 vezes por semana), Ser
vegetariano/vegano, e/ou possuir intolerancia/alergia ao leite de vaca. Os individuos da
analise anterior que atenderam a estes critérios foram convocados para a segunda analise,
assim como individuos novos foram recrutados. As amostras analisadas foram: 756 (GBC1),
931 (GBC3), 523 (GBC1B) e 684 (GBC3B).

4.4. Analise da composi¢cao quimica

Os componentes umidade, solidos sollveis totais, pH, cinzas, lipideos, proteinas,
calcio, sédio e potassio foram analisados no Laboratério de Analise de Alimentos, da
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria da Universidade de Brasilia. Estas analises
foram realizadas em triplicata para todas as amostras, de acordo com a metodologia proposta
pela AOAC (2002).

4.5. Analise estatistica dos resultados

Foi realizada a analise variancia dos resultados, e os resultados considerados
significativos passaram pelo teste de comparacdo de médias de Fischer (p<0,05), utilizando-se
0 programa XLSTAT®.
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5.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 apresenta a composicdo centesimal dos extratos de grdo de bico
adicionados ou ndo de coco.
Tabela 2. Composicao centesimal de extratos vegetais de gréo de bico e coco.
Proteina (g) Lipidio (g) Carboidrato Sédio Calcio Potassio
(9 (mg) (mg) (mg)
GB 2,1+0,07 0,39+0,22 3,39+1,29 1,1940,29  131,26+14,13  206,99+38,4
GBC1 2,090,16 1,08+0,28 3,49+1,52 1,60+0,36  138,78+18,64  231,6+36,97
GBC2 1,96+0,07 1,74%0,35 2,330,78 1,79+0,92  121,35+21,34  185,55+3,97
GBC3 1,9+0,18 3,25+1,15 2,77+1,46 2,53+1,27 107,41+9,68  175,98+18,67
GBC4 1,730,05 3,290,6 3,21%1,2 2,04+0,53  132,02+#21,76  217,26+8,01
GBC5 1,54+0,09 3,43+0,38 2,52+0,12 5,58+1,97 110,53+8,96  167,8+58,77
100% extrato ~ 1,04+0,31 7,42+1,68 0,67+0,2 8,55+1,79  110,54+10,48  156,56%26,27
de coco

GB= 100% gréo de bico; GBC1= 90% grao de bico e 10% coco; GBC2= 80% gréo de bico e 20% coco; GBC3= 70%

gréo de bico e 30% coco; GBC4= 60% gréo de bico e 40% coco; GBC5= 50% grao de bico e 50% coco.

O extrato de grdo de bico apresentou teor proteico proximo ao leite de vaca, que
possui 3,229 em 100g. Optou-se pela mistura dos extratos de gréo de bico e coco, pois além
de conferir caracteristicas sensoriais mais agradaveis, obteve-se uma composicdo nutricional
similar ao leite de vaca no que diz respeito ao teor de lipidios, que € de 3,25g em 100g de leite
de vaca integral (IBGE, 2011). Assim, o extrato GBC3 apresentou teor equivalente de lipidios
ao leite de vaca e, apesar de menor teor proteico que o leite de vaca, apresentou teor superior
a outras bebidas vegetais existentes no mercado. A bebida GBC3 nédo apresentou diferenca
estatistica para as bebidas GBC1 e GBC2 quanto ao teor proteico (p<0,05).

Apos a analise de composicado quimica e obtencdo de bebidas mais similares ao leite
de vaca, iniciou-se a fase de andlise sensorial. Foram realizadas duas analises com
participantes de perfis diferentes.

Na primeira andlise foram recrutados 117 participantes, enquanto na segunda analise o
total foi de 30 participantes. Abaixo constam as tabelas dos dados coletados a partir do

questionario de recrutamento (Tabelas 3 e 4).
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Tabela 3. Dados socioecondmicos e de consumo alimentar dos provadores de ambas as

andlises sensoriais.

Sexo
Masculino

Feminino
Grau de instrucao
Médio completo

Superior incompleto

Superior completo
Pds-graduacao
Renda familiar
até 1s.m.
dela3sm
de3a6s.m
acima de 6 s.m
Tipo de dieta
Onivora
Ovolactovegetariana
Vegana

12 28
andlise  anélise
%

38 27
62 73
14 0
49 33
9 30
28 37
4 3
15 7
28 33
53 57
93 80
4 13

7

Frequéncia de consumo
de bebida vegetal

Diariamente
1 a 3 vezes por semana
Quinzenalmente
Mensalmente

1 ou mais vezes a cada 3

meses
Raramente

Nunca

Se gosta de bebida vegetal

Aceitacdo
Indiferenca
Rejeicdo

12 28
andlise analise
%

5 10
15 30
6 14
13 0
8 23
40 23
13 0
64 97
15 0
21 3

A média de idade da primeira analise foi de 23,7 anos, enquanto da segunda analise foi

de 27,9 anos. Em ambas as analises, a amostra populacional era predominantemente composta

por mulheres. Quanto ao grau de instrucdo, nas duas analises os individuos apresentaram grau

de instrucdo de superior incompleto a pos-graduacdo, sendo que apenas na primeira analise

haviam individuos somente com ensino médio completo, o demonstra que essas pessoas tém

grau de escolaridade elevado em relacdo a populacdo nacional. Segundo dados do IBGE, em

2016-2017 cerca de 3,6% da populacdo brasileira possuia ensino superior incompleto e 15,7%

superior completo, sendo que a maioria (33,8%) possuia ensino fundamental incompleto

(IBGE, 2017). Esse alto nivel de escolaridade encontrado nas amostras do presente trabalho
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provavelmente se da devido as analises terem sido realizadas dentro da Universidade de
Brasilia, logo, o publico que frequenta este local possivelmente esta cursando nivel superior,
entdo se trata de um grupo especifico.

No Brasil, cerca de 58,9% da populacdo tem renda familiar de até 1 salario minimo
(s.m.), enquanto que 16,2% possuem acima de 2 s.m. J4 na regido Centro-Oeste, 52%
apresentam renda familiar até 1 s.m., e 10% acima de 2 s.m. (IBGE, 2017). Se tratando da
amostra de ambas as analises, a maioria dos individuos apresentava renda acima de 6 s.m.
(53% e 57%), o que ja os diferencia dos dados da populacdo brasileira apresentados pelo
IBGE. Maiores niveis de escolaridade estdo associados a um conhecimento maior durante a
compra de alimentos, aumentando a variedade da dieta. JA4 rendas mais elevadas estéo
associadas ao aumento do poder aquisitivo e, consequentemente, maior acesso a produtos
alimenticios diferenciados (LIMA et al, 2016).

Nas duas analises houve a presenca de fumantes, que foram excluidos dos resultados
finais. N&o é indicado que individuos fumantes realizem o teste sensorial de um alimento,
pois a nicotina promove alteracGes na percepcdo sensorial, principalmente no paladar e no
olfato (SILVEIRA; POLL, 2016), o que pode comprometer os resultados da analise.

Observa-se na tabela 3 que apesar do aumento no percentual de provadores que
adotam uma dieta vegetariana/vegana (de 4% para 13%, e de 3% para 7%, respectivamente)
da primeira analise para a segunda analise, 0 nimero de individuos que adotam estas dietas
permaneceu proxima.

A segunda andlise foi realizada com o intuito de selecionar um publico especifico
voltado ao consumo de extratos vegetais. Por isso, a frequéncia de consumo e o percentual de
aceitacdo de bebidas vegetais tiveram aumento em comparacdo com a primeira analise, apesar

da renda permanecer similar.
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Outro critério de selecdo adotado foi a presenca de restricdes alimentares. A tabela 4
apresenta os dados sobre alergias e intolerancias dos degustadores em ambas as analises

sensoriais realizadas.

Tabela 4. Percentual de alergias e/ou intoleréncias alimentares dos degustadores de

ambas as analises sensoriais.

12 andlise 22 anélise

%

Restri¢des alimentares
Intolerancia a lactose 7 0
APLV 6 30
Soja 0,8 3
Gluten 0,2 3
Outros 9 7

Total

Apresentam restrigdo 23 37
N&o apresentam restricao 77 63

Importante ressaltar na tabela 4 que alguns participantes apresentaram mais de uma
alergia/intolerancia alimentar. Observa-se que na segunda analise o percentual de individuos
que apresentavam restricdo alimentar aumentou de 23% para 37%, e os individuos com
APLV subiram de 6% para 30%. As restrices alimentares fazem com que os individuos
tenham que mudar seus habitos de consumo. Por exemplo, o tratamento para a APLV consiste
na exclusdo de leite e derivados da dieta (MATTANNA, 2011), com isso, ha uma busca por
alimentos que possam substituir o leite tanto nos aspectos sensoriais quanto nos nutricionais,

sendo o0s extratos vegetais uma opcao para estes individuos.
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A tabela 5 demonstra as médias e desvios padréo dos atributos sensoriais das amostras

de extrato de grdo de bico e coco das duas analises sensoriais.

Tabela 5. Médias e desvios padrdo dos atributos sabor, cor, odor, textura e avaliacdo

global das amostras de ambas as analises.

12 anélise 22 analise

245 756 122 931 815 490 756 931 523 684
Sabor 3,74£1,96 4,17+2,00 4,30+2,03 4,58+2,05 4,77+2,03 5,08+2,11 | 4,86+2,28 5,50+2,38 580+2,05  5,80+2,05
Cor 4,44+191 5,03+1,66 5,17+1,73 5,30£1,69 5,39+1,71 5,61+191 | 5,63+2,04 6,50+1,83 5,70+2,01 6,431,811
Odor 4,73+161 5,13+1,50 5,05+1,41 5,29+1,43 5,09+1,57 5,17+1,64 | 6,03+1,84 5,93+2,11 6,80+1,86  6,86%1,77
Textura 5,28+2,05 5,82+1,68 5,71+1,79 5,85+1,88 5,83+2,04 5,96+2,09 | 580+2,04 6,70+2,03 6,36+1,90 6,53+1,88

Avaliacdo  4,40+1,81 5,05+1,66 5,04+1,67 5,22+1,85 5,28+1,81 5,58+1,85 | 5,46+2,33 5,93+2,34 5,70+2,16  6,30+1,68
global

100% gréo de bico (245); 90% grdo de bico e 10% coco (756); 80% grdo de bico e 20% coco (122); 70% gréo de bico e 30% coco
(931); 60% gréo de bico e 40% coco (815); 50% gréo de bico e 50% coco (490); 90% grao de bico e 10% coco flavorizado com extrato

baunilha (523); 70% grao de bico e 30% coco flavorizado com extrato de baunilha (684).

A tabela 6 demonstra o percentual de aceitacdo da primeira andlise sensorial,

comparando o total de individuos com aqueles que relataram gostar de bebida vegetal.

Tabela 6. Percentual de aceitagdo das amostras da primeira analise sensorial,

comparando entre N geral e N dos individuos que relataram gostar de bebida vegetal.

N =117 (geral) N=74

245 756 122 931 815 490 245 756 122 931 815 490

Sabor 23% 32% 32% 34% 40% 45% 28% 41% 39% 41% 46% 47%

Cor 26% 36% 44% 44% 49% 50% 32% 41% 53% 49% 57% 57%

Odor 23% 29% 28% 33% 36% 32% 26% 27% 31% 36% 35% 34%

Textura 47% 56% 55% 56% 56% 60% 55% 62% 59% 61% 62% 62%

Avaliagao 32% 44% 43% 44% 49% 56% 41% 58% 50% 50% 58% 61%
global

100% grao de bico (245); 90% gréo de bico e 10% coco (756); 80% grao de bico e 20% coco (122); 70% grao de bico e 30% coco
(931); 60% gréo de bico e 40% coco (815); 50% gréo de bico e 50% coco (490). O n representa 0 nimero de individuos em cada

grupo.
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Para avaliar a aceitacdo de um produto, é necessario determinar um valor de
referéncia. Segundo Teixeira e colaboradores (1987), para que um alimento apresente boa
aceitacdo, este deve obter um percentual de aprovacdo maior que 70% na analise sensorial. A
partir da tabela 6 é possivel observar que nenhum quesito obteve aceitacdo maior que 70%,
entretanto, ao separar 0s provadores entre aqueles que relataram gostar de bebida vegetal,
observa-se que houve aumento nos percentuais de aceitacdo nos quesitos de todas as
amostras, a ndo ser pelo odor na amostra 815 (GBC4). No entanto, ainda nao foi possivel
atingir 70% de aceitacdo em nenhum dos quesitos de avaliagéo.

E importante ressaltar que se trata de um publico especifico que consome este tipo de
produto, logo, 0 aumento da aceitacdo indica que o extrato de grdo de bico com coco tem o
potencial de ser bem aceito dentro desse publico, sendo que esta aceitacdo pode ser
maximizada utilizando-se tecnologias para a melhora das caracteristicas sensoriais, como a
adicdo de flavorizantes. Em relacdo a aceitabilidade de extratos vegetais, Jaekel e
colaboradores (2010) trazem que a aceitacdo dos extratos de soja puros ainda é baixa, e que 0s
extratos vendidos no mercado comumente sdo adicionadas de aromatizantes e ingredientes
que conferem sabor doce, mascarando o sabor caracteristico da matéria prima e,
consequentemente, aumentando sua aceitabilidade.

Comparando as notas da primeira analise sensorial, a textura obteve as maiores médias
dentre os quesitos, variando de 5,28 a 5,96, enquanto o odor e sabor obtiveram as menores
médias, variando de 4,73 (“desgostei ligeiramente”) a 5,29 (“indiferente”) e de 3,74
(“desgostei moderadamente”) a 5,08 (“indiferente”), respectivamente. Uma provavel
explicacdo para esta menor aceitacdo pode ser pelo fato do gréo de bico possuir odor e sabor
caracteristicos, aléem de ser uma matéria prima que ndo € comumente utilizada para a
elaboracdo de extratos vegetais. Em contrapartida, as bebidas vegetais habitualmente ndo séo
consumidas puras, entdo é comum que a aceitacdo seja influenciada quando analisadas sem a
adicdo de outros ingredientes, como aglcar, achocolatados, café e etc (MAKINEN, 2015).
Notas similares sdo obtidas quando realizada a andlise sensorial de leite de vaca puro. Em
estudo de Makinen e colaboradores (2015), o leite de vaca teve médias 5,2 e 5,79 nos quesitos
odor e sabor, respectivamente, o que ressalta o fato dos individuos ndo terem o costume de
consumir esse tipo de bebida em sua forma pura.

Em relacdo a avaliacdo global, houve diferenca (p<0,05) entre a amostra com 100%

gréo de bico (GB) e as amostras contendo extrato de coco, sendo que a amostra GB sempre
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obteve nota menor quando comparada entre as amostras com blend. De uma forma geral, é
provavel que o extrato de coco tenha conferido caracteristicas sensoriais mais agradaveis a
bebida, que melhoraram sua aceitabilidade. Dados semelhantes foram encontrados por Kundu
et al (2018), onde as amostras com blend de 60% améndoa/40% soja receberam maiores notas
que as amostras com 100% soja. Em estudo de Okorie et al (2014), as amostras com blend de
soja e tiger-nut (Cyperus esculentus) obtiveram notas maiores de aceitabilidade geral que as
amostras com apenas extrato de soja, corroborando também com os dados encontrados pelo
presente estudo.

A quantidade de coco é inversamente proporcional a quantidade de proteina que a
bebida possui, logo, quanto maior a quantidade de extrato de coco menor a quantidade de
proteinas na bebida vegetal desenvolvida, conforme demonstrado na Tabela 2. Diante disso,
optou-se por utilizar as amostras 756 (GBC1) e 931 (GBC3) na segunda analise sensorial, por
apresentarem um teor proteico mais elevado (Tabela 2), terem uma melhor aceitacdo que as
demais amostras com valores de proteina similares e por ndo apresentarem diferenca
estatistica desses teores entre ambas as amostras. A adicdo de extrato de baunilha teve o
intuito de conferir propriedades organolépticas mais agradaveis, visando aumentar a
aceitabilidade da bebida.

A tabela 7 demonstra o percentual de aceitacdo das amostras da segunda analise

sensorial, comparando as amostras sem e com adicdo de extrato de baunilha.

Tabela 7. Percentual de aceitacdo das amostras da segunda analise sensorial,

comparando amostras sem e com adicao de extrato de baunilha.

22 anélise (N=30)

756 523 931 684

Sabor 47% 47% 57% 67%

Cor 50% 43% 70% 67%

Odor 50% 70% 50% 67%
Textura 60% 67% 77% 60%
Avaliacao global 53% 50% 63% 70%

90% grao de bico e 10% coco (756); 90% grao de bico e 10% coco flavorizado com extrato baunilha (523);

70% grao de bico e 30% coco (931); 70% grdo de bico e 30% coco flavorizado com extrato de baunilha
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(684). O n representa o nimero de individuos da amostra. Os percentuais destacados em negrito demonstram

as amostras que apresentaram aceitagdo maior ou igual a 70% nos respectivos quesitos avaliados.

Apesar do numero de degustadores na segunda analise ser menor em comparacéo a
primeira analise, se trata de um puablico especifico que gosta e/ou tém o habito de consumir
bebidas vegetais. Em relacdo as amostras com adicdo de extrato de baunilha, obteve-se
aceitacdo acima de 70% no odor para a amostra 523 (GBC1B) e na avaliacdo global para a
amostra 684 (GBC3B).

Comparando-se as amostras 756 (GBC1) e 523 (GBC1B), obteve-se valores melhores
de aceitagdo (p<0,05) em relacdo ao odor, sabor e textura para a amostra com adi¢do de
extrato de baunilha (523 - GBC1B). J4 em relagdo as amostras 931 (GBC3) e 684 (GBC3B),
obteve-se maior aceitagédo (p<0,05) no odor para a amostra com adi¢cdo de extrato de baunilha
(684 - GBC3B).

Em estudo com bebida vegetal a base de quinoa, resultados semelhantes foram
encontrados com a adicdo de aroma artificial de baunilha, onde os quesitos sabor, aroma e
avaliacdo global apresentaram maior aceitabilidade em relacdo as amostras sem adicdo de
baunilha e com adi¢do de cacau (SOLORZANO, 2013).

A partir dos dados da tabela 7, € possivel inferir que a adicdo do flavorizante conferiu
caracteristicas sensoriais agradaveis que refletiram em uma melhora na aceitacdo da bebida,
quando analisado para um publico especifico.

Outras estratégias para aumentar a aceitabilidade de bebidas vegetais podem ser: a
adicdo de aclcar ou edulcorantes; adicdo de outros alimentos que conferem sabor, como
frutas, cacau em poé e especiarias; e a utilizacdo de diferentes tipos de processamento durante
0 preparo da bebida (VILLEGAS et al, 2009; TAMUNO; MONDAY, 2019; SETHI; TYAGI,
ANURAG, 2016).

E esperado que a adicdo de aclicar em bebidas vegetais aumente sua aceitabilidade,
pois confere sabor doce e mascara o sabor real da bebida (JAEKEL et al, 2010). Villegas et al
(2009) encontrou que as amostras de bebida de soja com maiores teores de agucar e baunilha
obtiveram notas mais elevadas em relacdo as demais. O mesmo resultado foi encontrado em
estudo de Tamuno & Monday (2019), onde as amostras de extrato de castanha de caju
adicionado de acucar obtiveram melhor aceitacdo em todos 0s quesitos, comparado as outras
3 amostras contendo apenas extrato de castanha de caju, castanha de caju com baunilha e de
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castanha de caju com agucar e baunilha. Entretanto no é interessante a adi¢do de aglcares em
bebidas vegetais por prejudicar seu valor nutricional e por usualmente serem de consumo
diério, podendo acarretar em problemas de salde, ja que o consumo frequente de bebidas
adocadas esta associado ao ganho excessivo de peso (CLARO et al, 2015).

Quanto a utilizacdo de outros ingredientes na bebida para agregar sabor, um estudo
realizado por Eke-Ejiofor & Beleya (2018) elaborou extratos vegetais de tiger-nut (Cyperus
esculentus) adicionados de tdmaras e especiarias (gengibre, alho e noz moscada). A tamara foi
utilizada com a intencdo de conferir sabor doce sem a necessidade de adicionar agucar. As
formulagdes contendo tdmaras e especiarias receberam notas maiores na aceitacdo geral em
relacdo a bebida controle (100% tiger-nut), sendo que a amostra contendo extrato de tiger-nut,
10ml de gengibre e 30g de tdmaras foi a mais bem aceita dentre todas as amostras.

Ja em relacdo ao processamento, existem alguns métodos para a reducdo ou remocao
do off-flavor caracteristico de determinadas bebidas vegetais, que podem aumentar a
aceitabilidade dos produtos. O tratamento a vacuo em alta temperatura é um destes metodos,
que resulta na evaporacdo dos compostos volateis responsaveis pelo gosto caracteristico.
Outros tratamentos sdo o método de moagem no calor e 0 metodo de pré branqueamento, que
inativam a enzima lipoxigenase; desengorduramento; torrefacdo; imersdo alcalina; e
vaporizacdo, que tém se mostrado eficientes em reduzir o off-flavor e sabor amargo de
extratos a base de soja, amendoim e gergelim (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).

Em estudo realizado por Ahmadian-Kouchaksaraei et al (2014) utilizando extrato de
gergelim com diferentes tratamentos, demonstrou-se que a torrefacdo dos grdos aumentou a
aceitabilidade dos quesitos aroma, sabor e aceitacdo geral, além de reduzir o amargor e o off-
flavor em relacdo ao controle. As amostras que passaram por tratamento de remolho com
adicdo de bicarbonato de sddio também aumentaram a aceitabilidade dos quesitos sabor e
aceitacdo geral, e reduziram o amargor e o off-flavor. Por ultimo, no tratamento de
branqueamento por 15 e 30 minutos, obteve-se a reducdo significativa do amargor, off-flavor
e oleosidade das amostras.

Por fim, em estudo realizado por Ogbonna et al (2013) com extrato de soja em
diferentes tratamentos, mostrou-se que as amostras que passaram por branqueamento e
extracdo quente obtiveram notas maiores nos quesitos aparéncia, sabor, aroma e aceitabilidade
geral em relacdo as amostras que passaram por extracao a frio. Os pesquisadores apontam que

isso pode ter ocorrido provavelmente devido a reducdo do off -flavor das bebidas.
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Estes estudos demonstram que é possivel a aplicagdo de processos tecnoldgicos para
reducdo e/ou remocdo de compostos que conferem sabores desagradaveis, sendo uma

alternativa para o aumento da aceitabilidade da bebida vegetal a base de gréo de bico.
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6. CONCLUSAO

Através do presente trabalho, foi possivel elaborar uma bebida vegetal a base de grédo
de bico com teor proteico proximo ao leite de vaca. Com a adi¢do do extrato de coco, foi
possivel obter caracteristicas sensoriais mais agradaveis além de um teor lipidico semelhante
ao leite. Entretanto, 0 aumento do percentual de extrato de coco reduziu a quantidade de
proteinas da bebida, sendo importante avaliar a propor¢do dos extratos para a formulagéo de
uma bebida vegetal, para que esta apresente uma composi¢do nutricional semelhante ao leite
de vaca.

Na primeira analise sensorial, nenhum dos quesitos apresentou aceitacdo acima de
70% . Por outro lado, a bebida teve maior aceitabilidade para o publico que relatou gostar de
bebidas vegetais do que para o publico geral, o que demonstra que a bebida tem potencial de
ser bem aceita pelo publico alvo.

Ja na segunda analise sensorial, a adicdo de extrato de baunilha conferiu caracteristicas
organolépticas agradaveis, que aumentaram a aceitabilidade da bebida em relagéo as amostras
sem adicdo de baunilha, quando analisadas por um publico especifico.

Por fim, conclui-se que bebida a base de gréo de bico adicionada de extrato de coco
possui um teor proteico e de lipideos similar ao leite de vaca, e quando adicionada de extrato
de baunilha apresenta um potencial de venda para o plblico alvo. E uma bebida que pode ser

explorada pelo mercado com composi¢éo nutricional mais proxima ao leite de vaca.
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8.

ANEXOS
8.1.  Anexo 1 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Dl

Universidade de Brasilia .
Brasilia,  de de

Faculdade de Ciéncias da Sande

Departamento de Nutrigio

Programa de Pos-Graduagdo em Mutrigio Humana

Termao de Consentimento Livee ¢ Esclarecido - TCLE
Te convidamos a participar voluntariamente do projeto de pesquisa sob a responsabilidade da

pesquisadora Luana Rincon, que consiste no desenvolvimento de uma nova bebida vegetal e na sua analise
nutricional e sensorial. O objetivo desta pesquisa ¢ desenvolver uma bebida vegetal como alternativa ao
leite de vaca e & bebida de soja. Vocé recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer
da pesquisa ¢ lhe asseguramos que seu nome ndo aparecerd, sendo mantido o mais ngoroso sigilo pela
omissio total de quaisquer informagdes que permitam identifica-lo(a). A sua participagio se dard por meio
de analise sensorial, em que vocé devera avaliar 6 (seis) amostras de bebida vegetal por meio de degustagio,
segundo as instrugdes que lhe serdo fomecidas no local do teste. Vocé nio ¢ obrigado a engolir as amostras
e serdo disponibilizados meios para descarta-las, caso deseje. Os riscos decorrentes de sua participagio na
pesquisa sdo desconforto gastrointestinal ou reagio alérgica, caso tenha algum tipo de intolerincia ou
alergia a algum ingrediente das bebidas. Por 1sso, € importante que relate alergias ou intolerdncias
alimentares contidas na Ficha de Recrutamento. Em caso positivo, vocé ndo podera participar da pesquisa.
Caso apresente algum tipo de desconforto gastrointestinal, vocé devera contatar imediatamente o
pesquisador principal. Se vocé aceitar participar, estara contnbuindo para o desenvolvimento de uma bebida
vegetal que sera uma potencial alternativa ac leite de vaca, extrato de soja e outras bebidas vegetais, com
alte valor nutncional e baxe custo. Vocé pode se recusar a responder (ou participar de qualquer
procedimento) qualquer questio que lhe traga constrangimento, podendo desistir de participar da pesquisa
em qualquer momento sem nenhum prejuizo. Sua participagdo € voluntaria, isto €, ndo ha pagamento por
sua colaboragdo. Caso haja algum dano direto ou indireto decorrente de sua participagdo na pesquisa, vocé
devera buscar ser indemzado, obedecendo-se as disposigoes legais vigentes no Brasil.Os resultados da
pesquisa serdo divulgados na Universidade de Brasilia podendo ser publicados postenormente. Os dados
€ materiais serdio utilizados somente para esta pesquisa e ficario sob a guarda do pesquisador.Se vocé tiver
qualquer divida em relagio a pesquisa, por favor telefone para: Luana, no telefone (61) 98138-353 ¢ E-
mail: luanarincon(@gmail.com. Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade
de Ciéncias da Sande (CEP/FS) da Umiversidade de Brasilia. Caso concorde em participar, pedimos que
assine este documento. Obrigada!

Assinatura Luana Rincon
Pesquisadora Responsavel
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8.2.  Anexo 2 - Ficha de recrutamento.

D FICHA DE RECRUTAMENTO

IMPORTANTE: AS INFORMACOES CONTIDAS NESTE QUESTI'DNARIU SAD

COMFIDEMCIAIS.

Ser um provador ndo exigird de vocé nenhuma habilidade excepeional, ndo tomara muito
do seu tempo e nio envolvera nenhuma tarefa dificil. Este questiondrio consiste em uma avaliagio

hisica de suas aptidies sensoriais ¢ de suas condigies médicas/'de satde, para a realizacio do teste
sensorial. e vocd deseja participar, por favor, preencha este formulério assinando-o no final. Caso

voct atenda acs requisitos minimes necessdrios, vocé sera convidado a participar do teste

sensortal
Dados pessoais:

I e

E-mail e/'ou celular:

Idade:

Semo:( )F ( )M

Mivel de Escolaridade:

() Fundamental Incompleto

{ ) Fundamental Completo

() Médio Incompleto

() Médio Completo

{ ) Superior Incompleto

{ ) Superior Completo

{ ) Pas-Graduagio

ual a sua renda familiar mensal?
{ ) Até 1 salirio minimo (até RS 954.00)

{ 1De 1 a3 salanos minmos (de BS 954,00
a RS 2862,00)

{ ¥De 3 a6 salirios minmos {(de RS 2862,00
a 5724.,00)

{ ) Acima de 6 saldrios minimos (acima de
RE 5724,00)

Condigies médicas:

Vocod apresenta algum tipo de alergia efou
mtolerincia alimentar?

( )Sm. Alimento:

[ ) Mio

Vocé fuma?

() Sim. Quantos cigarros por dia?
[ ) Mio

Vocé toma algum medicamento(s) que
afeta(m) sen paladar?

() Sim. Qual:

[ ) Nio
Qual o tipo de dieta vocé segue?

[ ) Onivera (consome alimentos de origem
anmal}

[ ) Ovolactovegetariana (consome ovos e
leite e dervados, mas ndo consome carnes)

[ ) VegetarianaVegana (ndo consome
nenhum tipo de alimento de origem anmmal)
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Vocé gosta de bebidas vegetais (leite de
cocn, leite de soja, extrato de améndoas,

ete.)?

{ ) Gosto extremamente
() Gosto muito

{ ) Gosto moderadamente
{ ) Gosto ligeiramente

{ ) Indiferente

{ ) Desgosto ligeiramente

{ ) Desgosto moderadamente
{ ) Desgosto muito

{ ) Desgosto extremamente
{ ) Nunca experimentei

Com que frequéncia vocé consome algum

tipo de bebida vegetal?

{ ) Dariamente

{ )De 1 a3 vezes por semana
() Quinzenalmente

() Mensalmente

{ 11 oumaks veres a cada 3 meses
{ ) Raramente

{ ) Nunca

Termo de Consentimento Livre ¢ Exclarecido -
TCLE

Te convidamaos a participar voluntariamente
do projeto de pesquisa sob a responsabilidade da
pesquisadora Luana Rincom. que consiste no
desenvolvimento de uma nova bebida vegetal e na
sua anilise nutricional ¢ sensorial

O objetive desta pesquisa ¢ desenvolver
uma bebida vegetal como alternativa ao leite de
vaca e & bebida de soja.

Vocd recebera todos os esclarecimentos
necessarios antes e no decorrer da pesquisa e lhe
ASSCEUTAMOS que S¢u nome ndo aparecerd, sendo
mantido o mais rigoroso sigilo pela omissio total de
quaisquer informagdes que permitam identifica-
loia).

A sua participacdo se dard por meio de

anilise sensorial. em gue vocd devera avaliar 6
(seis) amostras de bebida vegetal por meio de
degustagio, segundo as instrugies que lhe serdo
fornecidas no local do teste. Vocé ndo ¢ obrigado a
engolir as amostras ¢ serdo disponibilizados meios
para descarti-las, caso deseje. Caso apresente
alguma alergia ou intoleriincia alimentar, por favor,
nos avise, para sua propria seguranga. Caso
apresente alguma reacio a algum ingrediente da
bebida wvegetal. vocé nio podera participar da
pesquisa. A anilise sensorial sera realizada na
Universidade de Brasilia - DF. com um tempo
estimado de 15 minutos para a sua realracio.
Se vocé tiver qualquer divida em relagio a
pesquisa, por faver telefone para: Luana, no
telefone (61 OR138-3531, E-mail:
lnanarinconi@ gmail com. Este projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Ciéncias da Sande (CEP/FS) da Universidade de
Brasilia. Obrigada!

Assinatura:

Data: ! !
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8.3.  Anexo 3 - Ficha de teste de aceitagéo.

TESTE DE ACEITACAO DE PRODUTO

Por favor, avalie cada amostra utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto para cada um dos atributos listados na tabela. Marque a
alternativa que melhor reflita seu julgamento. Beba agua antes e apos a degustacio de
cada amostra. Caso queira, ha um copo descartavel para descarte de amostra.

0 — Gostel extremamente

& — Gostel muito 245 | 756 | 122 | 931 | 815 | 490
7 — Gostel moderadamente Avaliacio

6 — Gostel ligeiramente Global

5 = Indiferente Cor

4 — Desgostel ligeiramente Odor

3 = Desgostel moderadamente Sahor

2 = Desgostel muito Textura

| = Desgostel extremamente
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