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RESUMO: A substituicdo do leite de vaca por extratos hidrossolveis vegetais, além de ser uma alternativa
nutritiva, ainda possibilita a indistria de alimentos produzir produtos que atendam aos novos nichos de mercado,
ou seja, aqueles que buscam uma alimentagao saudavel, que possuem intolerancia ou alergia a produtos de origem
animal, seja ainda por valores ideologicos e protecdo animal. Neste intuito, o objetivo deste trabalho é avaliar a
aceitacdo de bebida fermentada a base de extrato vegetal de castanha de caju e castanha-do-para sabor morango.
A analise sensorial foi realizada via método afetivo, com 100 provadores ndo treinados, por meio dos testes de
aceitacdo e intencdo de compra. Para a aceitacdo foi empregada a escala heddnica estruturada de 9 pontos (1 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo), para avaliar os atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura. Ja o
teste de intencdo de compra foi aplicado por meio de escala estruturada de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria
e 5 = certamente compraria). Os resultados obtidos indicaram que o produto ficou na faixa de aceitacdo, com
escores entre 5,97 e 7,17, sendo que o item aroma alcancou a maior média entre os atributos sensoriais avaliados.
Para a intengdo de compra, o produto obteve escore de 2,40, ficando entre a classificacdo “provavelmente ndo
compraria” e “tenho duvidas se compraria”. A bebida fermentada elaborada com extrato vegetal de castanha de
caju e castanha-do-para sabor morango, oriundo de processo tecnoldgico simples e com boas caracteristicas
sensoriais, possibilitou uma nova alternativa nutritiva para atender tanto os individuos que buscam uma
alimentacdo saudavel quanto intolerantes a lactose e alérgicos a proteina do leite.
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excelsa.

FERMENTED BEVERAGE MADE WITH VEGETABLE EXTRACT OF CASHEW
NUTS AND PARA NUTS STRAWBERRY FLAVOR

ABSTRACT: The replacement of cow's milk by water-soluble plant extracts, in addition to being a nutritious
alternative, also allows the food industry to produce products that meet new market niches, that is, those who seek
a healthy diet, who have intolerance or allergy to products of animal origin, or for ideological values and animal
protection. In this regard, the objective of this work is to evaluate the acceptance of a fermented beverage based
on plant extracts of cashew nut and Brazil nut strawberry flavor. Sensory analysis was performed via affective
method, with 100 untrained tasters, through acceptance and purchase intention tests. For acceptance, a 9-point
structured hedonic scale was used (1 = | disliked it very much and 9 = I liked it very much), to assess the attributes:
appearance, aroma, flavor and texture. The purchase intent test was applied using a 5-point structured scale (1 =
would certainly not buy and 5 = would certainly buy). The results obtained indicated that the product was in the
acceptance range, with scores between 5.97 and 7.17, and the aroma item reached the highest average among the
evaluated sensory attributes. For purchase intent, the product obtained a score of 2.40, between the classification
“probably would not buy” and “I doubt if I would buy”. The fermented beverage made with vegetable extracts of
cashew nut and Brazil nut flavor strawberry, from a simple technological process and with good sensory
characteristics, made possible a new nutritious alternative to serve both individuals who seek a healthy diet and
those who are lactose intolerant. and allergic to milk protein.
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INTRODUCAO

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta muito importante na industria de alimentos, visto
que é utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes as caracteristicas de alimentos
conforme séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicdo, assim, avaliando
a satisfacdo do consumidor (MINIM, 2010). Trata-se de um instrumento de assisténcia para
pesquisa, industrializacdo, marketing e controle de qualidade (DUTCOSKY, 2011), assim, é
fundamentada por uma metodologia vasta, que abrange o desenvolvimento de novos produtos,
alteracdo na formulacgdo, avaliacdo da qualidade, padronizagdo do produto, entre outros. E
nesse mercado cada vez mais competitivo, as empresas usam estratégias para se destacar e para
isso, a analise sensorial é indispensavel, pois é capaz de fornecer dados quanto ao
comportamento do consumidor, indicando a sua preferéncia, aceitacéo e intencdo de compra de
um produto perante a sua experiéncia.

Nos ultimos anos, observou-se uma mudanca significativa dos habitos alimentares dos
consumidores ao mostrarem interesse em produtos de alto valor nutricional (SALGADO,
2017), assim, proporcionou o0 crescimento no mercado de um nicho denominado alimentos
funcionais. Conforme Sanders (1998), os alimentos funcionais sdo aqueles que oferecem mais
do que uma nutricdo basica, pois proporcionam beneficios a sadde. A Biblioteca Virtual em
Saude (2009), complementa que o consumo regular de alimentos funcionais pode desempenhar
beneficios na prevencéo de doencas cronicas degenerativas, como cancer e diabetes. E dentro
dos principais compostos funcionais investigados pela ciéncia se destacam os probioticos,
responsaveis por favorecer as fungdes gastrointestinais, encontrados em produtos lacteos
fermentados.

Os probidticos sdo definidos como microrganismos vivos capazes de melhorar o
equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a saude do individuo (BRASIL,
2002). Se destacam como ingredientes ndo digeriveis responsaveis por selecionar bactérias da
microbiota intestinal, reduzindo o risco, por exemplo, de uma infecgé@o bacteriana (ZIEMER,
GIBSON, 1998; LEE et al., 1999). A de utilizacdo de bactérias probidticas para a obtencao de
bebida fermentada a partir de extrato hidrossoluveis vegetais é viavel, pois eleva aceitacdo e
torna-se uma alternativa nutritiva, podendo contribuir para a saude intestinal e aumentar a
imunidade do consumidor (BREN, SANTOS e ALMEIDA, 2010).

Observa-se que os alimentos diversificados a base de vegetais estdo cada vez mais
presentes na dieta do consumidor, devido a preocupagdes com a saude (SIG COMBIBLOC
MAGAZINE, 2015), problemas fisiolégicos como a intolerancia a lactose e/ou alergia a
proteina do leite, valores ideoldgicos e protecdo aos animais (STAHLER, 2015). Esse publico
vem crescendo, porém ainda tem algumas dificuldades em encontrar alimentos especificos, por
poucas variedades no mercado e valores elevados (DA SILVA ESTRELA et al., 2017),
estabelecendo um desafio a ser solucionado pelos pesquisadores. Assim, conforme a Sig
Combibloc Magazine (2015), os extratos hidrossolliveis, que sdo 0s mais conhecidos
substituintes do leite de vaca, tem sido alvo de estudos, que vao além da soja, destacando-se a
inovacdo de bebidas a base de améndoas.

A castanha de caju € muito popular entre os consumidores, em especial, pelo seu sabor
e versatilidade em uso de diversas receitas (SCHMITZ, 2018). Trata-se de uma amnedoa tipica
de clima tropical e caracterizada por ser um alimento rico em nutrientes, sendo fonte de proteina
de elevada qualidade, gorduras, acido graxo poli-insaturados e carboidratos. Além de ser
abundante em célcio, ferro e fosforo e fonte de nutrientes importantes, como manganés, cobre,
arsénio e selénio (SOARES et al., 2012). A castanha-do-para ou castanha-do-Brasil, nativa da
regido Amazonica, também é rica em nutrientes (SILVA, 2016), como selénio, responsavel por
retardar o envelhecimento, aumentar a imunidade e prevenir o desenvolvimento de doencas
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cronicas (YANG, 2009). E considerada um dos alimentos mais completos, por conter elevados
teores de proteinas, carboidratos, gorduras insaturadas, vitaminas e minerais essenciais
(SOUZA, 2013).

Diante disso, o estudo da viabilidade do uso de castanha de caju e castanha-do-paré no
desenvolvimento de o extrato vegetal hidrossollvel mostra-se uma alternativa promissora, visto
que estas apresentam excelentes caracteristicas nutricionais, além de que o produto
desenvolvido poderéa atender tanto adeptos a uma dieta isenta de origem animal quanto pessoas
com problemas fisioldgicos. Assim, o objetivo deste trabalho € avaliar a aceitacdo de bebida
fermentada a base de extrato vegetal de castanha de caju e castanha-do-para.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido no laboratério de Analise Sensorial e Cozinha Experimental do
Instituto Federal Goiano, Campus Urutai. Empregou-se o extrato vegetal de castanha de caju e
castanha-do-para e culturas liofilizadas de Lactobacillus acidophilos, lactobacillus casei,
lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum e Bifidobacterium Lactis — Flora 5 ®, obtidos em
comercio virtual, e o agucar e a polpa de morango adquiridos no comeércio local da cidade de
Urutai, Goias.

A bebida fermentada vegetal a base de castanha de caju e de castanha-do-paré foi
elaborada conforme recomendacbes adaptadas de Moreira (2019), como apresentado no
fluxograma a seguir (figura 1):

Preparo do in6culo

Fermentacdo a 42°C + 3°C (5 horas)

Resfriamento entre 4°C a 8°C (24 horas)

' Saborizacdo (4% de aglcar e 5% de polpa de |
morango)

Armazenamento

Anélise Sensorial

Figura 1. Fluxograma da obtencao de bebida fermentada vegetal a base de castanha de caju e castanha-do-
para sabor morango. Fonte: Autores (2022).

Para o processo de fermentacdo da amostra, inicialmente preparou-se o indculo, a partir
da bebida vegetal no qual foi inoculada com 20% de in6culo previamente ativado, sendo a
fermentacdo conduzida a uma temperatura de 42°C + 3°C, por 5 horas em banho maria, sendo
acompanhada a temperatura com o auxilio de um termdmetro. Apés a fermentagéo, os extratos
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hidrossollveis vegetais foram mantidos em temperatura de refrigeracdo (4°C a 8°C) por 24
horas para estabilizagdo do fermentado. Em seguida, os extratos fermentados foram saborizados
com adicdo polpa de morango (5%) e acUcar cristal (4%), em relagdo a bebida vegetal sendo
homogeneizados em liquidificador industrial por 5 minutos.

A analise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo treinados, estudantes e
servidores da instituicdo, de ambos 0s sexos, com idades entre 18 e 60 anos, de acordo com
sugestdes de Minim (2010), sendo o produto avaliado por meio de teste afetivo. O teste foi
conduzido em cabines individuais, com luz branca, sendo a amostra servida em copo plastico
branco, com aproximadamente 10mL de amostra refrigerada entre 4°C a 8°C (figura 2).

FICHA DE AVALIACAOQ SENSORIAL

Parte I — Perfil do consumidor

1-Nome :

2-%exo: ( )Feminino { ) Masculing 4- Vocé consome leite ou produtos lacteos em sua
roting alimentar?

3-Idade:
()Sim

4-Qual suz Renda familiar mensal média: ( ) NEo

A - até 1 saldrio minimo

B - mais de 1 até 3 saldrios minimos 5- Vocé € intolerante 3 lactose?

C - mais de 3 até 3 salarios minimos

D - mais de 3 até 7 salérios minimos () 5im

E - mais de 7 até 10 salarics minimos [ 1 Nio

F - mais de 10 até 20 salarios minimos
& - mais de 20 salrios minimos

PARTE II- Avaliacdo do produto

Por faver, observe, prove & avalie a amostra de bebida probidtica 3 base de extrato vegatal 2 de acordo com a escala
ahaixo, descreva o quants vood goston ou desgoston:

I

Crosted maitizzimo
Crosted moito

Crostel moderadamente

=1 | @

o

Crosted ligeiramente

Ilem gostel nem desgostei
Drezposted ligairanents
Dlezpostel moderadaments
Dlesmosted murita

=obkd e LG

Dresposted muritissing
Em relagio 2 APARENCLA
Em relagio so AFROMS

Em relagio a0 SABOR
Em relagio a TEXTUEA

Indigoe com wm X 2 sua opiniio guanto 2 INTENCAQ DE COMPRA da amostra:

CEFTAMENTE COMPFAFRTA
PROVAVELMEMNTE COMPFARLA
TENHO DUVIDAS SE COMPRAFRLA
PROVAVELMENTE MAQ CORMPRARLA
CERTAMENTE MNAQ COMPFARLA

Figura 2. Ficha de avaliacao sensorial da bebida fermentada elaborada com extrato vegetal de castanha de
caju e castanha-do-Pard. Fonte: Autoria prépria (2022).
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Para o teste de aceitacdo utilizou-se uma escala estruturada de 9 pontos, que variou de
1, correspondente a “desgostei muitissimo”, até 9, correspondente a “‘gostei muitissimo”, para
avaliar os atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura. Para o teste de intencdo de compra, foi
empregada a escala de 5 pontos, cujo escore 1 representou a afirmacdo “certamente nao
compraria” e o escore 5, representou “‘certamente compraria”. Os dados foram tabulados em
planilha eletrénica, sendo obtidas as médias e desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSAO

Por meio dos processos aplicados, obteve-se uma bebida fermentada elaborada com
extrato vegetal de castanha de caju de castanha-do-para sabor morango (Figura 2). Os resultados
atingidos da analise sensorial podem ser observados na tabela 1.

Figura 2. Pesagem do inéculo (A), fermentagdo conduzida em banho maria (B), resfriamento (C) e produto
final (D). Fonte: Autoria propria (2022).

Tabela 1. Resultados de médias e desvio padréo da avaliagdo sensorial de bebida & base de extrato de
castanha de caju e castanha do Paré sabor morango.

Atributos Meédias e Desvio padréo
Aparéncia 6,84 +1,64
Aroma 7,17+ 1,75
Textura 6,54 2,37
Sahor 5,97 + 2,30
Intencdo de compra 2,40+1,03

Fonte: Autoria Prépria (2022).
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Diante dos dados obtidos, o produto pode ser considerado aceito, visto que alcangou
escores positivos situados na faixa de aceitacdo, cujo atributo mais apreciado pelos julgadores
foi 0 aroma, que atingiu escore correspondente a “gostei moderadamente”, provavelmente
devido ao processo de saborizagdo. Dessa forma, a adicao de polpa de morango foi fundamental
para possibilitar a aceitagdo do produto, visto que, conforme Lima e Alicieo (2016), a
elaboracdo de bebidas fermentadas a base de vegetais é desafiadora, justificado por Arruda
(2013), devido as caracteristicas sensoriais caracteristicos desses extratos, no qual recomenda
incrementar a bebida com frutas ou geleias. Pesquisas, oriundas da literatura, também
retrataram que a adicdo de polpa de fruta a extratos vegetais é capaz de elevar a aceitacdo do
aroma nas amostras (BICUDO et al., 2012; GAZOLA, 2014; MAYER e KURTZ, 2014).

Resultados de aceitacdo similares foram obtidos por Fioravante (2015), que ao avaliar a
aceitabilidade de bebida fermentada saborizada a base de extrato hidrossolivel da améndoa de
bar(, obteve para ambas as formulacfes escores entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
moderadamente). Marin et al. (2014), ao elaborarem uma bebida probidtica de soja e utilizarem
uma escala estruturada de 7 pontos, obtiveram médias de aceitacdo entre 4,70 e 5,35 para ambos
os itens avaliados, sendo considerada aceita.

Também é possivel inferir que a adi¢do de aclcar a bebida contribuiu para a aceitacao
do produto, visto que, uma formulagdo com maior teor de agucar poderia alcancar resultados
mais positivos conforme os estudos de Branco et al., que ao elaborarem uma bebida a base de
extrato hidrossolUvel de soja com morango e sacarose, observaram que as amostras com 25%
de polpa de morango e 15% de sacarose atingiram maiores médias em comparacgéo a formulacéo
com 15% de polpa de morango e 5% de sacarose. Assim, visando elevar a aceitacdo do produto
estudado, sugere-se elaborar e avaliar diferentes formulacGes da bebida.

O teste de intencdo de compra serve para indicar se 0 produto teria uma boa saida no
mercado e conforme os dados obtidos, o produto elaborado obteve escores situados entre a faixa
de rejeicdo e aceitagdo, com “provavelmente ndo compraria” e “tenho duvidas se compraria”
segundo os julgadores, indicando a necessidade de modificar a formulacdo para atingir
resultados mais positivos. Resultados superiores de intencdo de compra foram observados por
Silveira et al. (2018), que ao avaliarem uma bebida produzida a partir de extrato hidrossoluvel
de gergelim com 20% de polpa de caja, observaram escores entre 3,09 a 3,71 para as
formulacgdes.

CONCLUSAO

A bebida fermentada elaborada com extrato vegetal de castanha de caju e castanha-do-
para sabor morango, oriundo de processo tecnoldgico simples e com boas caracteristicas
sensoriais, possibilitou uma nova alternativa nutritiva para atender tanto os individuos que
buscam uma alimentacdo saudavel quanto aqueles que possuem alergias alimentares.

Obteve-se neste estudo bons indices de aceitacdo, em especial, para ao atributo aroma,
visto gque o sabor, bem como a intencdo de compra, € um item a ser aperfeicoado em trabalhos
futuros. Assim, para uma formulacdo que alcance maiores indices de aceitacdo, sugere-se
estudos posteriores, tal como a elaboracéo de diferentes formulacGes, para explorar o potencial
sensorial da bebida desenvolvida, bem como a realizacdo das analises fisico-quimicas para a
sua caracterizagao.
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