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RESUMO

Com o aumento da prevaléncia de individuos alérgicos ao leite de vaca ou
intolerantes a lactose, e do numero de adeptos a uma alimentagdo vegetariana
estrita, observa-se uma procura crescente por substitutos do leite de vaca.
Uma alternativa para substituir o leite de vaca é a utilizacdo de extratos
vegetais, popularmente conhecidos como “leites vegetais”. Os extratos vegetais
sdo obtidos a partir de partes proteicas de matéria-prima vegetal, podendo ser
industrializados ou produzidos de forma caseira. Essas opc¢des industrializadas
séo fortificadas com vitaminas e minerais, o que mantém o aporte adequado de
micronutrientes essenciais encontrados no leite de vaca. A fabricacdo desses
extratos de forma caseira € uma alternativa de facil producédo e mais barata. No
entanto, o valor nutricional final do extrato vegetal varia em funcdo do
ingrediente utilizado na sua obtencéo. Portanto, este estudo objetivou avaliar a
composigao nutricional de extratos hidrossoluveis vegetais obtidos de maneira
caseira a partir de diferentes matérias-primas. Foram elaborados extratos
vegetais caseiros de amendoim, améndoas, aveia, castanha de caju e coco.
Nos extratos vegetais, foram determinados os teores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, carboidratos, sodio e potassio. Todas as amostras
apresentaram alta umidade em torno de 90%. O extrato de amendoim
apresentou maior quantidade de proteinas (2,7%) e lipidios (5,5%).0 extrato de
aveia apresentou maior quantidade de carboidrato (7,6%) seguido pelo extrato
de amendoim (5,5%). As porcentagens de cinzas foram similares nos extratos
améndoas, amendoim e coco com média de 0,22%. Os extratos apresentaram
baixa quantidade de sddio, sendo os extratos de coco e amendoim com a
maior quantidade 3 mg/100 mL. As maiores quantidades de potassio foram
encontradas nos extratos de coco (97 mg/100 mL) e amendoim (72 mg/100
mL).

PALAVRAS-CHAVE: améndoas, castanha de caju, coco, amendoim, aveia,
intolerancia a lactose, alergia ao leite de vaca, vegetarianismo, substitutos do

leite, macronutrientes, sodio, potassio.



ABSTRACT

With the increasing prevalence of individuals allergic to cow's milk or lactose
intolerant, and the number of adherents to a strict vegetarian diet, there is a
growing demand for cow's milk substitutes. An alternative to replace cow's milk
is the use of plant extracts, popularly known as “vegetable milks”. Plant extracts
are obtained from protein parts of plant raw material, and can be industrialized
or produced at home. These industrialized options are fortified with vitamins and
minerals, which maintain the adequate supply of essential micronutrients found
in cow's milk. The manufacture of these extracts at home is an alternative that is
easy to produce and cheaper. However, the final nutritional value of the plant
extract varies depending on the ingredient used to obtain it. Therefore, this
study aimed to evaluate the nutritional composition of water-soluble plant
extracts obtained at home from different raw materials. Homemade plant
extracts of peanuts, almonds, oats, cashew nuts and coconut were prepared. In
plant extracts, moisture, ash, proteins, lipids, carbohydrates, sodium and
potassium contents were determined. All samples had high humidity around
90%. Peanut extract had the highest amount of proteins (2.7%) and lipids
(5.5%). Oat extract had the highest amount of carbohydrate (7.6%) followed by
peanut extract (5.5%) . Ash percentages were similar in almond, peanut and
coconut extracts, with an average of 0.22%. The extracts had a low amount of
sodium, with coconut and peanut extracts having the highest amount 3 mg/100
mL. The highest amounts of potassium were found in coconut (97 mg/100 mL)

and peanut (72 mg/100 mL) extracts.

KEYWORDS: almonds, cashew nuts, coconut, peanuts, oats, lactose
intolerance, cow's milk allergy, vegetarianism, milk substitutes, macronutrients,

sodium, potassium.
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1 INTRODUCAO
Com o aumento da prevaléncia de individuos alérgicos ao leite de vaca

ou intolerantes a lactose, e do numero de adeptos a uma alimentacao
vegetariana estrita, observa-se uma procura crescente por substitutos, receitas
culinarias e produtos sem adicéo do leite de vaca (ALMEIDA; MELO; GARCIA
2011; MACHADO, 2017; SCHEIN, 2016).

O leite de vaca € um alimento tradicional na alimentagcdo humana e um
dos ingredientes mais utilizados na culinaria em diversos tipos de preparacgées,
doces ou salgadas. Ele pode ser usado como meio de coccdo e em
combinagcdes com outros ingredientes, proporcionando mais sabor e
aumentando o valor nutritivo do alimento, além de dar origem a varios
derivados lacteos (ORNELLAS, 2006; SOUZA, 2017).

No entanto, individuos alérgicos ao leite de vaca, expostos as proteinas
do leite, desenvolvem uma resposta imunologica de hipersensibilidade mediada
principalmente por imunoglobulinas E (IgE) que culmina em sintomas
dermatolégicos, respiratorios e/ou gastrointestinais (MONACI; TREGOAT; VAN
HENGEL, 2006; PEREIRA, 2014). E os individuos intolerantes a lactose tém
dificuldade em hidrolisar esse dissacarideo do leite, devido a auséncia ou
reducdo da atividade da enzima lactase, causando distensdo e dores
abdominais, flatuléncia e diarreia (PEREIRA et al., 2012; BARCELAR
;KASHIWABARA; SILVA, 2013).

O tratamento para a alergia e intolerancia baseia-se na exclusao total
do leite da dieta ou a reducdo do seu consumo, sendo esta Ultima alternativa
adequada apenas a alguns individuos intolerantes (ASBAI, 2012).

No caso dos vegetarianos estritos e veganos, a restricdo ao consumo
de leite deve-se a adocdo de uma alimentacdo que exclui totalmente o
consumo de alimentos e preparacdes contendo ingredientes de origem animal.
Essa escolha pode estar relacionada a muitas razfes, tais como compaixao
pelos animais, desejo de diminuir o impacto ao meio ambiente, menor risco
para o desenvolvimento de doencas cronicas ou como maneira de auxiliar no
tratamento dessas doencas (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008).

Uma alternativa para substituir o leite de vaca é a utilizacdo de extratos
vegetais, popularmente conhecidos como “leites vegetais”, os quais possuem

caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao leite possibilitando sua
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aplicacdo como substituto culinario em massas, molhos, doces e bebidas
(CARVALHO, et al., 2011; VANGA; RAGHAVAN, 2018). Os extratos vegetais
sdo obtidos a partir de partes proteicas de matéria-prima vegetal, podendo ser
industrializados ou produzidos de forma caseira (JUNIOR; BASSINELLO, 2010;
CARVALHO, et al., 2011).

Atualmente, no Brasil, encontra-se uma variedade de extratos vegetais
no mercado para compra. Essas opc¢des industrializadas séo fortificadas com
vitaminas e minerais, 0 que mantém o aporte adequado de micronutrientes
essenciais encontrados no leite de vaca (CASE et al., 2005; WIKINATURAL,
2017; CHAVES, 2018). Entretanto, os extratos vegetais comercializados
apresentam formulagdes com adi¢cdo de acUcar e aditivos, além de ter precos
elevados em comparacao ao leite de vaca (PEREIRA, 2009).

A fabricacdo desses extratos de forma caseira € uma alternativa mais
barata, quando comparado aos industrializados, e viavel do ponto de vista do
processo de producéo (SILVA et al., 2006; MADRONA; ALMEIDA, 2008; KING,
2016). No entanto, o valor nutricional final do extrato vegetal varia em funcéo
do ingrediente utilizado na sua obtencdo (KING, 2016; VANGA; RAGHAVAN,
2018).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Leite de vaca
O leite de vaca é tradicionalmente consumido na alimentacdo humana

h& muitos séculos, por sua diferentes possibilidades de uso e composi¢ao
nutricional balanceada (DRUNKLER; FARINA; KASKANTZIS NETO, 2010). De
acordo com Instrucdo Normativa n® 51 de 18 de setembro de 2009, leite € o
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢cdes de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002).

A composi¢do quimica do leite depende da genética do animal, estado
nutricional, estagio de lactacéo e das condi¢cdes ambientais do local de criacdo
(PEREIRA, 2014). Em média, o leite de vaca é constituido por 88% de agua,
4,5% gordura, 3,5% proteina, 4,9% lactose, 0,8% minerais e, em menores
proporcoes, 0,1% de vitaminas (SOARES, 2013; SALOTT, 2008).

O leite de vaca é considerado uma fonte importante de proteina e
calcio na alimentacdo humana. Mas também contém outros importantes
minerais para nutricdo e funcionamento adequados do organismo, tais como
fésforo, magnésio, zinco e selénio (PEREIRA, 2014). O leite de vaca, na
maioria da vezes, é consumido pela populacdo brasileira no desjejum puro,
com café ou com frutas (BRASIL, 2014).

Além de ser uma bebida pronta para ser consumida, o leite de vaca &
um alimento utilizado como matéria-prima para inUmeros produtos na industria
de alimentos, como a manteiga, iogurtes, queijos, sorvetes, leite condensado,
bebidas lacteas e muitos outros. Estima-se que todos os dias bilhdes de
pessoas consomem leite no mundo todo, nas suas mais diversas formas (FAO,
2013; SIQUEIRA, 2019).

O leite de vaca ainda € um dos ingredientes mais versatil e utilizado na
culinaria em diversos tipos de preparacdes, doces e salgadas, as quais séo
servidas como entradas, pratos principais, lanches ou sobremesas. O leite atua
na consisténcia, textura, umidade, coloracdo, aroma e sabor das preparacdes
(ARAUJO et al., 2013; SIQUEIRA, 2019).

Apesar da tradicdo no consumo de leite e seus derivados, observa-se a
expansdo de um mercado destinado aqueles individuos que procuram

alternativas para substituir o leite de vaca motivados por diferentes razdes.
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Dentre essas razdes, encontram-se o diagnostico de alergia ao leite de vaca ou
de intolerancia a lactose e a adocdo de uma alimentacdo vegetariana
(MACHADO, 2017).

2.2. ReagOes adversas ao leite de vaca
As principais reacfes adversas associadas a ingestédo de leite de vaca

sdo a intolerancia a lactose e a alergia as suas proteinas (PEREIRA, 2014). A
intolerancia a lactose consiste na reducdo da capacidade de hidrolisar esse
dissacarideo do leite, causada pela auséncia ou diminuicdo da atividade da
enzima lactase (MARTINS, 2014). A enzima lactase é produzida pelos
enterdcitos localizados nas microvilosidades do intestino, sendo responsavel
pela hidrolise da lactose em D-glicose e D-galactose, assim tornando possivel
sua absorcdo (PEREIRA et al., 2012; BARCELAR; KASHIWABARA,; SILVA,
2013).

Quando nao digerida, a lactose torna-se fonte de energia para os
microrganismos do colon, sendo fermentada com a formacgéo de acido latico e
gases, como 0 metano, hidrogénio e dioxido de carbono. Esses produtos da
fermentacdo da lactose provocam flatuléncia, distensédo e dores abdominais, e
até diarreia (PEREIRA et al.,, 2012; BARCELAR; KASHIWABARA; SILVA,
2013).

O tratamento para a intolerancia a lactose consiste na retirada total ou
parcial do leite e derivados, de acordo com a sensibilidade do paciente. Para os
lactantes a amamentacdo materna ou as formulas sem lactose sdo a melhor
opcao (PINTO et al., 2015). Outra conduta é a medida farmacolégica com a
ingestao de lactose exdégena em refeicdes que possuem lactose (BRANCO et
al., 2017).

A alergia ao leite de vaca € uma resposta imunolégica de
hipersensibilidade mediada especialmente pela imunoglobulina E (IgE) e
desencadeada por uma ou mais proteinas, sendo as caseinas, a-lactalbumina,
B-lactoglobulina os principais alérgenos do leite (MONACI et al., 2006;
PEREIRA, 2014). A alergia as proteinas do leite de vaca constitui a alergia

alimentar mais frequente encontrada em criancas, podendo apresentar
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manifestacdes cutaneas gastrointestinais e respiratérios (DRUNKLER;
FARINA; KASKANTZIS NETO, 2010).

Os principais sintomas da alergia clinicos sdo o vomito, disfagia,
diarreia cronica, dor abdominal, eritema, urticaria, dermatite atdpica, prurido,
congestéo nasal, edema de laringe e tosse crbnica, entre outros, podendo levar
a anafilaxia (FERREIRA et al., 2014).

O tratamento recomendado hoje para a alergia as proteinas do leite de
vaca consiste na exclusao total do leite de vaca e derivados da alimentagéo. Se
a crianca esta sendo amamentada, o leite deve ser excluido da alimentacao
materna. Na introducdo alimentar deve-se evitar a oferta de dois alimentos
contendo proteinas potencialmente alérgenas ao mesmo tempo. Também,

deve-se excluir leite e derivados de alguns outros mamiferos (ASBAI, 2012).

2.3 Alimentacgao vegetariana
Vegetariano, do latim vegetus, significa “forte, robusto, vigoroso” e a

dieta vegetariana tem como principio ndo comer produtos que implicam na
morte de qualquer ser do reino animal (SLYWITCH, 2015). De acordo com a
Associacdo Americana Dietética (ADA), o vegetarianismo pode ser classificado
em: ovolactovegetarianos que consomem o0vos e laticinios; o0s
lactovegetarianos que consomem laticinios mas ndo consomem O0VOS; 0S
ovovegetarianos que ndo consomem laticinios e mas ingerem ovo; 0S veganos
e vegetarianos restritos que ndo consomem e nao fazem uso de produtos de
origem animal (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008).

O interesse e a adesao a este tipo de dieta tem crescido. Muitas razbes
levam os individuos a adotarem uma dieta vegetariana, sendo que as principais
estdo relacionadas a saude, a ética e aos direitos dos animais, ao meio
ambiente e a religido (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008).

Muitos individuos tornam-se vegetarianos por motivos éticos, ou seja,
consideram que o0s animais tém o mesmo direito a vida e a protecao,
completando seu ciclo de existéncia sem que haja qualquer interferéncia das
atitudes humanas (SLYWITCH, 2015).

Os motivos relacionados ao meio ambiente estdo relacionados ao

impacto significativo ao meio ambiente causado pela criacdo de animais com
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fins comerciais. A pecuaria é responsavel por 70% da area desmatada da
Floresta Amazonica, de acordo com a Organizacédo das Nac¢des Unidas para a
Alimentac&o e a Agricultura (FAO), e pela emissdo de gases do efeito estufa
em quantidade maior do que os meios de transporte (SLYWITCH, 2015).

Os individuos também se tornam vegetarianos por motivos religiosos,
uma vez que o vegetarianismo faz parte dos principios éticos de algumas
religides como o hinduismo e o adventismo (SLYWITCH, 2015).

O consumo em excesso de carnes esta diretamente associado ao risco
aumentado de doencas cronicas e degenerativas como diabetes, obesidade,
hipertenséo e alguns tipos de céncer. A alimentacdo vegetariana de qualidade,
composta predominantemente por alimentos in natura e minimamente
processados e integrais, aumenta em 25% a ingestao de fitoquimicos que
protegem contra doencgas cronicas nao transmissiveis (SLYWITCH, 2015).

A relacdo entre dieta vegetariana e diminuicdo do risco de
desenvolvimento de doencas tem sido largamente estudada nos ultimos anos.
Estudos epidemioldgicos sugerem beneficios importantes das dietas
vegetarianas e outras a base de produtos vegetais relacionados a reducao do
risco de cancer, obesidade, doencas cardiovasculares, dislipidemias,
hipertenséo arterial, diabetes, assim como aumento da longevidade (SILVA et
al., 2015).

Os beneficios a saude desta dieta sdo associados ao consumo
reduzido de gordura saturada e colesterol e do consumo elevado de fibras,
carboidratos complexos, magnésio, potassio, vitamina C, folato, carotenoides,
flavonoides e outros fitoquimicos, vitaminas, minerais. Entretanto, existe a
preocupacdo, do ponto de vista nutricional, a adequacdo de alguns
micronutrientes, tais como vitamina B12, célcio, ferro e zinco (MIRANDA et al.,
2013; RIBEIRO et al., 2015).

Neste contexto, o estilo de vida vegano e vegetariano vem crescendo e
ganhando espaco no mercado mundial nos ultimos anos, principalmente no
nicho de mercado de produtos processados. Segundo dados obtidos em abril
de 2018 pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE), 14%
da populacao brasileira declarava-se vegetariana, o que equivalia a cerca de
29,2 milhdes de pessoas. De 2012 para 2018 surgiram novos 240 restaurantes

veganos e vegetarianos e mais de 1.500 produtos com certificado vegano,
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representando um aumento de 75%. O estudo ainda mostra que 60% dos
entrevistados optariam por produtos veganos na hora da compra se estes
fossem mais acessiveis, com 0 mesmo pre¢o dos produtos de origem animal
gue estdo acostumados a consumir (SVB, 2019).

O mercado de produtos veganos ndo atinge somente veganos e
vegetarianos, mas também uma parcela crescente da populacdo que busca
reduzir o consumo de carnes, ovos, leite e derivados, incluindo individuos
intolerantes a lactose os quais representam 70% dos adultos brasileiros.
Apesar de ndo existir numeros oficiais sobre o tamanho deste mercado, a
Associacdo Brasileira de Supermercados afirma que a demanda destes
produtos é maior do que a oferta, com faturamento de 55 bilhGes de reais em

2015 (SVB, 2019).

2.4 Extratos hidrossollUveis vegetais
Uma alternativa possivel ao leite é a utlizagdo de extratos

hidrossoluveis vegetais, popularmente conhecidos como “leites vegetais”
(CARVALHO et al.,, 2011; VANGA; RAGHAVAN, 2017). As caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas dos extratos vegetais sdo semelhantes as do leite,
0 que viabiliza seu aplicacdo como substituto culinario do leite em massas,
molhos, doces, bebidas e outras preparacoes.

De acordo com a Resolucdo n° 268/2005 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os extratos vegetais sdo produtos proteicos de
origem vegetal, obtidos a partir de partes proteicas de espécies vegetais,
podendo ainda ser adicionados de outros ingredientes, desde que estes nao
descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

Os extratos vegetais mais populares e comercializados séo os leites de
coco e de soja, porém, € possivel obter os extratos a partir de cereais,
tubérculos, oleaginosas e sementes, 0s quais batidos com agua originam um
liquido com textura e cor muitas vezes parecidas com o leite (CARVALHO et
al., 2011). Esses extratos podem ser obtidos utilizando castanhas, améndoas,
arroz, amendoim, aveia, gergelim ou semente de meldo, entre outros (KING,
2016; VANGA; RAGHAVAN, 2017).
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Os extratos vegetais estdo cada vez mais faceis de encontrar no
mercado, apresentando um diversidade de alternativas. As opc¢oes
industrializadas séao fortificadas com vitaminas e minerais, 0 que mantém o
aporte adequado dos micronutrientes essenciais que sao encontrados no leite
(CASE et al.,, 2005; WIKINATURAL, 2017; CHAVES, 2018). No entanto, a
grande maioria contém grande quantidade de acucar e aditivos, além do preco
elevado comparado ao leite (PEREIRA, 2009).

A fabricacao desses extratos de forma caseira € uma alternativa mais
barata, quando comparado aos industrializados, e viavel do ponto de vista do
processo de producdo, uma vez que € utilizado apenas a matéria-prima base e
agua para sua fabricacdo, e alguns necessitam de poucas operac¢des para 0
seu processamento (MADRONA; ALMEIDA, 2008; KING, 2016). No entanto, a
composicao nutricional do extrato vegetal varia de acordo com a matéria-prima
utilizada para o seu preparo, no seu conteudo de proteinas, carboidratos,
gorduras, vitaminas e minerais (JUNIOR; BASSINELLO, 2010; CARVALHO et
al., 2011; ALMADA, 2013; SCHEIN, 2016).

2.4.1 Oleaginosas
As frutas oleaginosas séao alimentos riquissimos em nutrientes. Fazem

parte deste grupo as améndoas, castanha do Brasil, castanha de caju, nozes,
aveld, entre outras. S&o fontes de acidos graxos monoinsaturados
(principalmente o acido oleico) e poliinsaturados (principalmente o acido
linoleico), tocoferdis, fitoesterdis, proteina vegetal e fibras. Embora cada tipo de
oleaginosa possua vitaminas e minerais especificos, a maioria contém
vitaminas do complexo B, vitamina E e minerais, tais como ferro, zinco,
potassio e magnésio. Desta forma, o desenvolvimento de produtos alimenticios
utilizando oleaginosas, como o0 extrato vegetal hidrossoluvel, mostra uma
alternativa interessante, uma vez que apresentam excelentes caracteristicas
nutricionais (SOARES et al., 2012).

A améndoa (Prunus dulcis) € um dos frutos secos mais antigos
consumidos no mundo. O gendtipo da arvore e os fatores ambientais, como a
regido geografica, métodos de cultivo, condicbes climaticas, maturacdo das

sementes e variedade, influenciam diretamente a composicdo nutricional da
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améndoa (YANA; LAPSLEY; GUANGWEI, 2011). Os lipideos sao os
macronutrientes presentes em maior quantidade nas améndoas, variando de
44 a 61% do total. Essa oleaginosa € rica em &cidos graxos mono e
poliinsaturados, dos quais o acido oleico e o linoleico representam mais de
90% do total de acidos graxos presentes no fruto, além do palmitico e esteérico
(OLIVEIRA, 2017).

O segundo maior macronutriente, em termos quantitativos, presente
nas améndoas, é a proteina a qual corresponde de 18% a 24% do total de
constituintes. As améndoas possui concentragcéo limitada de metionina e lisina
e elevada de arginina (YANA; LAPSLEY; GUANGWEI, 2011).

Essa oleaginosa apresenta concentracbes elevadas de tocoferol
(vitamina E) que é constituido por um grupo de oito compostos, os tocoferois
(alfa, beta, gama e delta) e os tocotrienois (alfa, beta, gama e delta). Esses
compostos possuem atividade antioxidante com efeitos protetores nos sistemas
biolégicos com fungdes anticancerigenas e neuroprotetoras (OLIVEIRA, 2017).
Entre os minerais, ha o acumulo significativo de calcio, cobre, ferro, potassio,
magneésio, manganés e zinco desde a frutificacdo até a colheita (YANA,
LAPSLEY; GUANGWEI, 2011).

A castanha de caju (Anacardium occidentale I.), obtida do cajueiro -
arvore de clima tropical, possui excelentes propriedades nutricionais, sendo
considerada fonte de proteina, rica em &acidos graxos poliinsaturados e
carboidratos. Essa castanha apresenta ainda elevados teores de calcio, ferro e
fésforo e é fonte de manganés, cobre, arsénio e selénio, 0os quais atuam como
cofatores que regulam as funcbes fisiologicas e metabdlicas do organismo
(SOARES et al., 2012). Essa oleaginosa ainda é rica em compostos com
atividade antioxidante, tais como os compostos fendlicos e o tocoferol (vitamina
E), os quais diminuem o risco de doencas degenerativas e inibem o estresse
oxidativo, agindo como protecdo contra diversos tipos de canceres (GOMEZ-
CARAVACA; VERARDO; CABONI, 2010).

2.4.2 Amendoim
O amendoim (Arachis hypogaea L.) é um alimento muito utilizado na

culinaria brasileira devido ao seu valor nutritivo, aroma, textura e sabor. E um
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alimento de alto valor calérico (585 calorias/100g), composto de lipideos (45 a
50%), proteinas (25 a 32%), carboidratos (8 a 12%), fibras (3%) e cinzas
(2,5%). Dentre os micronutrientes presentes, destacam-se potéassio, fosforo,
zinco, tocoferol, vitamina B1 e &acido félico (LOPES, 2012).

Os lipideos do amendoim séo constituidos por 80% de acidos graxos
insaturados, dos quais 25% sao monoinsaturados e cerca de 15% sao
poliinsaturados, apresentando principalmente acidos oleico e linoleico. Os
acidos graxos saturados estdo presentes em pouca quantidade, representando
aproximadamente 8% do total de lipideos proveniente dos &cidos palmitico,
estearico, behénico e lignocérico (FRANCISCO; RESURRECCION, 2008).

As proteinas presentes no amendoim sdo as globulinas e as
albuminas. E rico nos aminoacidos indispensaveis, fenilalanina e histidina, e
dispensaveis, acido glutamico, acido aspartico e arginina, 0s quais representam
em torno de 45% do total de aminoacidos que compde as proteinas do
amendoim. Entretanto, o0 amendoim contém baixos teores de lisina, isoleucina,
metionina e treonina, essenciais ao organismo (LOPES, 2012).

O amendoim ainda apresenta compostos bioativos como o resveratrol,
com propriedade de protecdo contra aterosclerose, e o [-sitosterol que
apresenta atividade antioxidante. Outros compostos fendlicos identificados séo
os flavonoides que auxiliam na captura dos radicais livres e reducéo dos efeitos
da peroxidacéo lipidica (FRANCISCO; RESURRECCION, 2008).

2.4.3 Aveia
A aveia (Avena sativa L.) € um cereal de excelente valor nutricional,

destacando-se pelo seu teor e qualidade proteica, que varia de 12,4 a 24,5% no
grao descascado, e pela sua porcentagem de lipideos, que varia de 3,1 a
10,9% com predominancia de &acidos graxos insaturados. Os carboidratos
(incluindo celulose e polissacarideos ndo amilaceos) podem alcancar de 75 a
80% do peso seco, sendo o amido o componente em maior abundancia
(GUTKOSKI et al., 2007).

Esse cereal € constituido por 9 a 11% de fibra alimentar total,
responsavel pelos efeitos benéficos a saide humana (GUTKOSKI et al., 2007).

A fibra alimentar solivel da aveia € composta por pectinas, B-glucanas,
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mucilagens. Os principais componentes das fibras insollveis séo a celulose e
as hemiceluloses. Os produtos contendo a fibra da aveia reduzem o risco de
doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensdo e obesidade. A B-glucana é a
fibora de maior importancia na aveia, pois apresenta acdo na reducdo do
colesterol sanguineo em individuos com hipercolesterolemia (MALDRONA,
ALMEIDA, 2008).

2.4.4 Coco
O coco (Cocos nucifera) € matéria-prima para diferentes produtos na

industria de alimentos, sendo principalmente utilizado o coco inteiro, a agua,
polpa do coco verde, o leite de coco e o0 coco ralado. Essa fruta possui um
vasto potencial comercial, devido ao seu valor nutritivo, aroma e sabor suaves
gue agregam em preparacdes salgadas e doces, apreciadas e consumidas por
todas as idades (CARVALHO, 2007).

A polpa do coco é rica em lipideos e carboidratos, tendo quantidades
razoaveis de proteinas. O coco possui acido laurico e acido caprilico,
destacando o acido laurico que se encontra em grande quantidade na gordura
do coco. Esse acido graxo possui propriedades antimicrobianas e antifingicas
(CARVALHO; COELHO, 2009).

As proteinas do coco apresentam um perfil de aminoacidos composto
por isoleucina, leucina, lisina, metionina, cistina, fenilalanina, treonina,
triptofano, tirosina e valina. Destes, apenas a cistina estd presente em
guantidade maior que a do leite de vaca. A cisteina, juntamente com o acido
glutdmico e a glicina, formam a glutationa, um antioxidante que protege o corpo
do estresse oxidativo gerado pela acdo de metais pesados (PATIL;
BENJAKUL, 2018).

2.5. Composicao centesimal
A composicao centesimal é a proporcdo de nutrientes em 100g de um

determinado alimento. A determinacdo da composicdo dos alimentos é de
extrema importancia para elaborar tabelas de valores nutricionais para

rotulagem dos alimentos, elaboracdo de cardapios e dietas, detectar fraudes e
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fornecer subsidios a tecnologias dos alimentos para o desenvolvimento de
novos produtos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

A determinacéo de umidade € uma das analises mais importantes, uma
vez o teor de agua esta relacionado com a estabilidade e composi¢cdo quimica,
além da qualidade geral e deterioracdo microbioldgica do alimento. A secagem
em estufa € o método mais usado para a determinacao da umidade e se baseia
na perda de peso da amostra ap6s a remocao de agua (SILVA; TASSI;
PASCOAL, 2016).

A determinacdo qualitativa e quantitativa das proteinas € importante
para se conhecer as caracteristicas fisico-quimicas e o valor nutricional dos
alimentos. O método de Kjeldahl baseia-se na determinacdo do nitrogénio total
o qual é convertido em total de proteinas na amostra por meio de fatores de
converséao do nitrogénio total em proteina (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

Como os lipideos séo insollveis em meio aquoso, essa caracteristica
possibilita sua separacédo de proteinas, carboidratos e agua pela utilizacdo de
solventes. O extrator de Soxhlet possibilita a extracao lipidica por repetidas
percolacdes ou lavagens do alimento com um solvente aquecido sobre refluxo
(SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).

Os carboidratos sdo um dos principais grupos de compostos organicos
da natureza e fontes de energia. Os carboidratos totais referem-se a somatoéria
dos carboidratos metabolizaveis e das fibras alimentares. O teor de
carboidratos pode ser obtido pela diferenca, subtraindo de cem os valores
obtidos de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, em acordo com o estipulado
na Resolugdo RDC N° 360 DE 2003 (BRASIL, 2003; SILVA; TASSI; PASCOAL,
2016).

As cinzas, também conhecidas como residuo mineral fixo, sdo os
residuos inorganicos remanescentes apds a queima ou a completa oxidacao da
matéria organica da matriz alimentar que constituem o0s minerais totais. A
determinacdo de elementos minerais individuais em um alimento requer a
destruicdo (digestdo acida) da matriz organica que possibilita a obtencdo das
cinzas Umidas e, posterior, quantificacdo por diferentes métodos
(espectrometria de absorcdo e emissdo atbmica, espectrofotometria) dependo
do mineral a ser analisado. Na fotometria de chama, a chama decompde a

amostra em atomos e analisa a quantidade de radiacdo em comprimentos de
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onda emitida pelas espécies atbmicas ou ibnicas excitadas (SILVA; TASSI;
PASCOAL, 2016).
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3 JUSTIFICATIVA

Atualmente h4 uma demanda crescente por produtos para substituir o
leite de vaca na alimentacdo e em preparacdes culinarias, impulsionado pelo
aumento do numero de casos de individuos alérgicos ao leite de vaca ou
intolerantes a lactose e de individuos adeptos a alimentacdo vegetariana. No
mercado brasileiro, hoje é possivel encontrar uma variedade de extratos
hidrossollveis vegetais, popularmente denominados como leites vegetais, que
sd0 uma boa alternativa para substituir o leite de vaca. Embora esses extratos
sejam fortificadas com vitaminas e minerais mantendo seu aporte de
micronutrientes compativel ao leite de vaca, eles apresentam elevada
concentracdo de acuUcar e adicdo de aditivos, além de possuir pre¢co maior que
do leite. A fabricacao desses extratos de forma caseira € uma alternativa viavel
e mais barata, quando comparado aos industrializados. Contudo, o valor
nutricional desses extratos vegetais varia de acordo a matéria-prima utilizada
para sua obtencdo. Dessa forma, € importante conhecer a composicao
nutricional de formulacbes caseiras de extratos vegetais a fim de adequar a

escolha da matéria-prima ao propadsito nutricional e aplicacéo.
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4 OBJETIVOS

4.1. Objetivo Geral
Determinar a composi¢do centesimal de extratos hidrossoluveis

vegetais obtidos a partir de diferentes matérias-primas.

4.2. Objetivos Especificos
e Preparar extratos vegetais utilizando améndoas, amendoim, castanha de
caju, aveia e coco;
e Determinar a composicao centesimal das amostras;

e Determinar o teor de sodio e potassio das amostras.
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5 MATERIAIS E METODOS

5.1. Matérias-primas
As matérias-primas vegetais, améndoas, amendoim, castanha de caju,

aveia e coco, utilizadas no preparo dos extratos vegetais, foram adquiridas no
comércio local das cidades de Ouro Preto e Belo Horizonte - MG. Todas foram
armazenadas em condicdes adequadas de higiene e temperatura até o

momento de preparo das amostras.

5.2. Preparo dos extratos hidrossollveis vegetais
Os extratos vegetais foram preparados no Laboratério de Técnica

Dietética da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto
(UFOP), seguindo as boas praticas de fabricac&o. O preparo dos cinco extratos
vegetais consistiu basicamente das seguintes etapas: limpeza, remolho,
trituracdo e filtragcdo, sendo adicionadas outras etapas ou modificadas em
funcdo da matéria-prima utilizada. Todos o0s extratos vegetais foram
pasteurizados a 75-80°C por 25 minutos, em fogdo doméstico, e armazenado

sob refrigeracao.
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5.2.1. Extrato de Améndoas
O extrato hidrossoluvel de améndoas foi preparado de acordo o

procedimento descrito por Felberg et al. (2002; 2005) com algumas mudancas,

conforme mostra o fluxograma de producéo na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma do processamento da améndoa para a obtencdo do extrato
vegetal.

[ Améndoas cruas 138g

L J

. )
Cobrir com agua quente
por 2 min

= F.
' ™
Escorrer e lavar em
agua corrente

L J

da pele uma a uma

|

Remolho por 12h em
refrigeracao

.
[ Espremer para retirada

_ j Descarte da agua de
¥ " L remolho
i N

Trituracdo em 720 mL
de agua filtrada

L J

[ Filtragéo

L J

Pasteurizacao lenta 75-
80°C, 25 min

L J

Refrigeracao 8-10°C

29



5.2.2. Extrato de Amendoim
O fluxograma, apresentado na Figura 2, descreve as etapas para a

producdo do extrato hidrossoltvel de amendoim, de acordo com Beucht e Nail
(1978) com adaptacoes.

Figura 2: Fluxograma do processamento do amendoim para a obtencdo do extrato
vegetal.
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5.2.3. Extrato de Castanha de Caju
A Figura 3 apresenta um fluxograma contendo as etapas para a

producdo do extrato hidrossollivel de castanha de caju, conforme metodologia
descrita por (FELBERG et al.,2005; MORAIS, 2009; LIMA et al., 2017).

Figura 3: Fluxograma do processamento da castanha de caju para a obtencdo do
extrato vegetal.
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5.2.4 Extrato de Aveia
O extrato hidrossoluvel de aveia foi preparado seguindo as etapas de

producéo apresentadas na Figura 4, conforme metodologia descrita por
Deswal, Deora e Mishra (2014) com algumas modificacoes.

Figura 4: Fluxograma do processamento da aveia para a obtencéo do extrato vegetal.
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5.2.5 Extrato de Coco
O extrato hidrossoluvel de coco foi produzido baseado na metodologia

descrita por Machado (2015), com algumas modifica¢cbes, conforme descrito no
fluxograma apresentado na Figura 5.

Figura 5: Fluxograma do processamento do coco para a obten¢éo do extrato vegetal.
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5.3 Anélise da composicédo nutricional
As andlises quimicas foram realizadas no Laboratorio de Bromatologia

da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto. Foram
determinados os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos
totais, sodio e potassio dos extratos vegetais produzidos. As analises de
composicdo centesimal foram realizadas em quatro replicatas e as
determinacdes de sbdio e potassio em triplicata. Todos os reagentes utilizados

nas analises foram de grau analitico.

5.3.1 Preparo da amostra
As analises de cinzas, proteinas, lipideos, sédio e potassio foram

realizadas utilizando amostras de extratos vegetais desidratados. Para
obtencdo dos extratos secos, o volume destes foram reduzidos em banho-
maria, modelo NT-245 (Novatecnica, Piracicaba, SP, Brasil) até atingirem a
consisténcia pastosa. Em seguida, as amostras foram secas em estufa modelo
TE-392/2 (Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil) a 105°C por aproximadamente 6
horas. As amostras secas foram trituradas para obtencdo de p6 homogéneo e

armazenadas em frascos de vidro em dessecador.

5.3.2 Determinacédo da Umidade
A umidade das amostras foi determinada utilizando o método de

secagem em estufa (IAL, 2008). Foi pesado 50 mL de cada amostra, em quatro
replicatas, utilizando balanca analitica modelo AY220 (Shimadzu, Barueri, SP,
Brasil). As amostras colocadas em placa de petri foram reduzidas em banho-
maria, modelo NT-245 (Novatecnica, Piracicaba, SP, Brasil), a 120°C até a
consisténcia pastosa. As amostras reduzidas foram secas em estufa modelo
S150SD (Biopar, Porto Alegre, RS, Brasil) a 105°C até peso constante.
Posteriormente, foram retiradas, resfriadas em dessecador até temperatura
ambiente e pesadas em balanc¢a analitica modelo AY220 (Shimadzu, Barueri,
SP, Brasil).
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5.3.3 Determinacgéo de Cinzas
O teor de cinzas foi determinado utilizando o método de cinza total

(IAL, 2008). Foram pesados aproximadamente 5 g das amostras secas em
cadinho previamente calcinados. As amostras foram carbonizadas em mufla,
modelo 2061 (Fornitec, Sdo Paulo, SP, Brasil), a temperatura de 250°-300°C
por aproximadamente 1h. ApGs a carbonizagdo, as amostras foram incineradas
em mufla a 550°C até a obtencdo de cinzas brancas ou levemente
acinzentadas. As cinzas foram resfriadas em dessecador e pesadas.

5.3.4 Determinacdo de Proteinas
O método de micro Kjeldahl foi utilizado para a determinacdo do

nitrogénio total das amostras e o teor de proteina foi calculado utilizando o fator
de conversdo adequado a cada tipo de matéria-prima (AOAC, 2010). Os
fatores de converséo utilizados foram 5,18 para améndoas, 5,30 para castanha
de caju e coco, 5,83 para aveia e 5,46 para amendoim (SILVA; TASSI;
PASCOAL, 2016).

Aproximadamente 4 g de cada amostra, em quatro replicatas, foram
digeridas com &cido sulfarico concentrado mais mistura catalitica
(NaS04/CuS04) (Alphatec, Macaé, RJ, Brasil) sob aquecimento a 450°C em
bloco digestor modelo TE-152 (Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil). As amostras
digeridas foram adicionadas de hidroxido de s6dio 50% (Merck, Rio de Janeiro,
RJ, Brasil) e destiladas em solucédo de acido borico 4% (Dinamica, Indaiatuba,
SP, Brasil), sendo tituladas em seguida com &acido cloridrico 0,1 mol/L
(Labsynth, Diadema, SP, Brasil), previamente padronizado, para determinacéo

do nitrogénio total.

5.3.5 Determinacéo de Lipideos
Para a determinacao de lipideos foi utilizado o método de extracdo com

solvente a quente por Soxhlet (IAL, 2008). Em balanca analitica (modelo
AY220, Shimadzu, Barueri, SP, Brasil) pesou-se aproximadamente 5 g da
amostra seca em cartucho de celulose, transferiu-se para o extrator de Soxhlet
(Fanem, Guarulhos, SP, Brasil) e se procedeu a extracdo com éter de petroleo

(Alphatec, Macaé, RJ, Brasil) por cerca de 6 horas. O baldo contendo o extrato
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foi levado a estufa (modelo S150SD, Biopar, Porto Alegre, RS, Brasil) a 105°C
por 1 hora para evaporar o residuo de éter.

5.3.6 Determinacao de Carboidratos
O teor de carboidratos totais foi obtido por diferenc¢a, subtraindo-se de

cem os valores obtidos de umidade, cinzas, proteinas e lipideos (IAL, 2008).

5.3.7 Determinacdo de Sédio e Potassio
Para determinacdo dos teores de sddio e potassio, foram obtidas as

cinzas por via imida (IAL, 2008). Para tanto, pesou-se aproximadamente 0,2 g
das amostras e se adicionou 4 mL de acido nitrico concentrado (Merck, Rio de
Janeiro, RJ, Brasil). As amostras foram entdo digeridas sob aquecimento em
bloco digestor (modelo TE-152, Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil) a 120°C até
coloracdo amarelo-claro. Em seguida, adicionou-se 1 mL de acido perclorico
concentrado (Merck, Rio de Janeiro, RJ, Brasil), submetendo novamente ao
aguecimento a 120°C até obter solucéo limpida. A amostra digerida foi diluida e
se procedeu a leitura em fotdmetro de chama modelo 910 (Analyser, S&o
Paulo, SP, Brasil), previamente calibrado para a quantificacdo de soédio e

potassio.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Composicao Centesimal
Os resultados das andlises de composicdo centesimal dos extratos

vegetais sao apresentados na tabela 1.

Tabela 1: Composi¢do centesimal em base Umida dos extratos vegetais obtidos a

partir de diferentes matérias-primas.

Extratos vegetais

Composicao centesimal (g/100 mL)

Carboidratos

Umidade Proteinas Lipidios totais Cinzas
Améndoas 93,725 + 0,001 1,35+0,03 3,695+ 0,001 0,993 + 0,001 0,23 +0,01
Castanha de caju 95,075 + 0,001 0,863 + 0,001 1,985 + 0,001 1,920 + 0,001 0,13 +0,02
Coco 93,725 + 0,006 0,415 + 0,001 4,633 + 0,001 1,353 + 0,006 0,22 +0,01
Aveia 91,275 + 0,001 0,927 + 0,001 0,055 + 0,000 7,653 + 0,001 0,095 + 0,001
Amendoim 90,275 + 0,003 2,667 + 0,001 5,493 + 0,002 5,493 + 0,002 0,228 + 0,002

*Resultados expressos em média de quatro replicatas e desvio padréo.

Todos 0s extratos vegetais apresentaram elevado teor de umidade
(acima de 90%) como esperado, por se tratar de produto obtido por meio de
processo de extracdo com agua. Outros estudos também encontraram teores
elevados de umidade em extratos vegetais, 95% em extrato vegetal de quirera
de arroz (CARVALHO et al., 2010); 94% em extrato vegetal de soja
(RODRIGUES; MORETTI, 2008) e 90% numa bebida mista de arroz e soja
(JAEKEL; RODRIGUES ,SILVA, 2010).

O extrato de castanha de caju apresentou maior umidade (95,0%),
seguido pela améndoa (93,7%) e coco (93,7%). Esse resultado indica que os
procedimentos de producdo destes extratos foi menos eficiente em extrair os
sélidos totais da matriz dos ingredientes, embora tenha sido utilizado maior
tempo de remolho para a castanha de caju e para a améndoa e agua quente
para a obtencéo do extrato vegetal de coco.

A determinacdo de umidade € uma das principais analises realizadas
em produtos alimenticios, uma vez que esta relacionado com a estabilidade e
composicdo quimica do alimento, além da sua qualidade total. Uma menor
estabilidade é observada em produtos com maior quantidade de agua, pois
facilita o movimento molecular para as transformacdes ocorrerem e para o
crescimento microbiano (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2016).
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A estabilidade de alimentos pode ser afetada também pela qualidade
da matéria-prima, tratamento térmico durante o processamento, temperatura de
acondicionamento e reagfes quimicas e enzimdticas durante o
armazenamento, além de alteracdes microbiolégicas (SILVA et al., 2006).

O extrato de amendoim apresentou a maior concentragédo de proteinas
(2,7%), seguido pelo extrato de améndoas (1,4%), dentre os extratos vegetais.
A concentragdo de proteina do extrato de amendoim pode ser atribuido ao fato
deste alimento ser uma leguminosa, fonte de proteina vegetal, apresentando
27% de proteina (TACO, 2011).

Apesar da elevada concentracdo de proteinas nessas oleaginosas e
cereal in natura, o baixo teor de proteinas encontrado nos extratos vegetais de
améndoas, castanha de caju e aveia pode ser atribuido a baixa solubilidade
das suas proteinas em agua e/ou a interferéncia da concentracdo de lipideos
na solubilidade das proteinas (HAJIROSTAMLOO, 2009; KINDU; DHANKHAR,;
SHARMA, 2018).

Dentre os extratos, o de coco teve 0 menor teor de proteinas (0,4%) o
gue pode ser atribuido a baixa quantidade de proteinas encontrada no coco in
natura, 3,7 g em 100 g do alimento (TACO, 2011).

A resolucdo RDC n° 268, 22 de setembro de 2005, estabelece a
identidade e caracteristicas minimas de qualidade dos produtos proteicos de
origem vegetal. Essa resolucdo estabelece que extrato vegetal de soja liquido
deve conter no minimo 3,0% (g/100g) de proteinas (BRASIL, 2005).
Considerando o teor estabelecido para o extrato de soja, uma vez que a
legislacdo brasileira ainda ndo dispde de Regulamento Técnico (RT) para
outros tipos extratos, verificou-se que apenas o0 extrato de amendoim
apresentou teor de proteinas préximo ao estabelecido nesta resolugédo. Outros
estudos (JAIN et al., 2011; PRETTI; CARVALHO, 2012) também encontraram
teor de proteinas em torno de 3% em extratos de amendoim.

O extrato de amendoim apresentou o maior teor de lipideos (5,5%),
seguido pelo extrato de coco (4,6%) e de améndoas (3,7%). O teor de lipideos
em extrato de amendoim varia de 1,64% a 6,86% (JAIN et al., 2011; PRETTI &
CARVALHO, 2012).

Os teores de lipideos, encontrados neste trabalho, corroboram com os

teores de lipideos encontrados nas matérias-primas in natura: o amendoim
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apresenta 43,9%, o coco 42,0% e a améndoa 47,3% (TACO, 2011). Os
lipideos sofrem alteracdo de acordo com a época da colheita. Os frutos
colhidos tardiamente apresentam teor de lipideos maior em relacdo ao peso
seco em relacdo aos colhidos mais cedo, devido a producdo de 6leo e perda de
agua observada durante o tempo que o fruto permanece na arvore (YADA,
LAPSLEY; GUANGWEI, 2011).

Como a castanha de caju apresenta concentracdo similar de lipideos
(46,3%), esperava-se encontrar maiores quantidades desse lipideos nos
extratos de castanha de caju. Possivelmente, 0 modo de preparo desse extrato
vegetal e a interacdo entre 0s macronutrientes na matriz do alimento
influenciaram nesse resultado.

O amendoim é constituido por 80% de &cidos graxos insaturados,
destes aproximadamente 25% sdo monoinsaturados e cerca de 15% sao
poliinsaturados. Apresenta os acidos oleico e linoleico responsaveis pela
reducao do colesterol no organismo (OZCAN, 2010).

O coco também é fonte de acidos graxos, destacando-se pela maior
concentracdo de acido laurico em comparacéo ao leite materno. Além disso, o
extrato de coco, quando obtido por processo Umido sob temperatura
controlada, origina o 6leo de coco virgem, que contém niveis elevados de
acidos graxos saturados e de baixo peso molecular, caracteristica do acido
laurico (MARINA et al., 2009).

As améndoas, por sua vez, sao ricas em acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados, ou seja, em acido oleico e linoleico que, em
conjunto, representam mais de 90% da totalidade de acidos graxos presentes
no fruto (YADA; LAPSLEY; GUANGWEI, 2011).

A menor quantidade de lipideos encontrada no extrato de aveia (0,5%)
relaciona-se ao baixo teor (8,5%) na matéria-prima in natura.

Os extratos de aveia e amendoim apresentaram teores maiores de
carboidratos totais, 7,6 e 5,5% respectivamente. A quantidade de carboidratos
desses extratos pode estar relacionada a concentracdo de carboidratos
presentes nas matérias-primas in natura, 66,6 e 20,3% respectivamente
(TACO, 2011). A améndoa e castanha de caju apresentam teores de
carboidratos iguais a 21,5 e 30%, respectivamente (TBCA, 2019). No entanto,

0s extratos de améndoa e castanha apresentam quantidade de carboidratos
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menores, 0 que pode ser devido aos procedimentos de extracdo, a interacdo
dos carboidratos na matriz do alimento e/ou a sua concentracdo de fibras
alimentares insoluveis.

Em relacdo a quantidade de cinzas, os extratos vegetais de améndoas,
amendoim e coco apresentaram valores similares, sendo os extratos que
apresentaram quantidades maiores (0,2%). Kindu et al. (2018) encontraram
teor de cinzas de 3% no extrato de améndoas. Enquanto Solorzano (2011)
encontrou menor teor de cinzas (0,023%) no extrato vegetal a base de coco. O
extrato de amendoim, obtido por Isanga e Zhang (2007), apresentou teor de
cinzas 0,27% proximo aos encontrados neste trabalho.

Essas diferencas quanto a concentracdo de cinzas nos mesmos
extratos vegetais podem estar relacionadas a matéria-prima e teor de agua
empregada na preparacdo das amostras. Aléem disso, as cinzas secas obtidas
nao representam, obrigatoriamente, a mesma composicdo da matéria-prima
inicial do alimento, uma vez que podem ocorrer perdas de minerais por
volatilizacdo e/ou interagcdes dos componentes com o cadinho (SILVA; TASSI;
PASCOAL, 2016).

Os minerais encontrados nos alimentos de origem vegetal sdo obtidos
pela planta a partir do solo em que ela cresce e a agua aplicada na producéo.
Assim, o conteudo mineral de tecidos vegetais pode ser afetado por muitos
fatores ambientais e praticas agrondémicas, incluindo as seguintes: localizacéo
geografica de plantas ou arvores, composicao do solo, fonte de agua, irrigacao,
bem como componentes de fertilizantes e outros auxiliares de producao
agrondémica (YADA; LAPSLEY; GUANGWEI, 2011).

A composicdo nutricional dos extratos vegetais podem ser
influenciados por diversos fatores como a variedade e composicéo do alimento,
método de preparacao, fator de diluicdo, conteudo inicial de umidade, entre
outros (BOWLES; DEMIATE, 2006). A proporcdo de sodlido/liquido utilizada
durante a trituracdo influenciam na extracdo dos nutrientes da matriz do
alimento, sendo que as quantidades menores de agua produzem extratos com
maiores concentracdes de proteinas, lipideos e soélidos totais. O emprego de
temperaturas altas na preparacao dos extratos também afetam a proporcao de
nutrientes extraidos (PRETTI; CARVALHO, 2012).
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Considerando a composicdo de macronutrientes (2,3% de proteinas,
3,0% de lipideos e 7,1% de carboidratos), em média, do leite de vaca UHT
integral (TBCA, 2019), o extrato de amendoim, dentre os extratos obtidos, foi 0
mais similar. E importante ressaltar o perfil de aminoacidos indispenséaveis das
proteinas do amendoim ndo equivale ao das proteinas do leite de vaca, visto
gue o amendoim contém baixos teores de lisina, isoleucina, metionina e
treonina (LOPES, 2012). Todavia, esses aminoacidos indispensaveis podem
ser obtidos em outros alimentos. Por outro lado, o amendoim apresenta
maiores quantidades de acidos graxos monoinsaturados (17%) e
poliinsaturados (16%) (TBCA, 2019) em comparacao ao leite de vaca.

6.2 Determinacéo de Sddio e Potassio
As Figuras 6 e 7 apresentam os teores de sodio e potassio dos extratos

vegetais obtidos. Os extratos de coco e de amendoim apresentaram maiores
guantidades de sédio, em torno de 3 mg/100 mL, dentre os extratos.

Os teores dos minerais potassio, sodio, céalcio, magnésio, manganeés,
zinco e cobre sdo dependentes de fatores de variedade, safra e idade. Os
teores de potassio, sédio e cobre aumentam com a idade dos frutos, enquanto
os demais minerais diminuem (VENQUIARUTO; DALLAGO,2018).

Figura 6: Teores de sddio encontrados nos extratos vegetais obtidos a partir de
diferentes matérias-primas*.
5,01
4,0

3,04

2,09

So6dio (mg/100mL)

1,04

0,0 T T
Améndoas Castanha de caju Coco Aveia Amendoim

* Resultados expressos como média de trés replicatas e desvio padrao.
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O sodio € o ion predominante no liquido extracelular atuando na
regulacdo do volume extracelular e o plasma. Esse mineral também é
importante para a fungdo neuromuscular e manutencdo do equilibrio acido-
base. A manutencdo dos niveis séricos de sddio € vital, porque a hiponatremia
grave pode levar a convulsdes, coma e morte. Sua DRI (Dietary Reference
Intake) é de 1,2 a 1,5 g dependendo da idade (MAHAN; ESCOTT-STUMP,
RAYMOND, 2013).

O consumo de sdédio na alimentacdo da populacdo brasileira é cinco
vezes superior ao recomendado e este excesso pode interferir no
aproveitamento do célcio, comprometendo o valor nutricional dos alimentos.
Além de causar hipertensdo arterial sistémica, o excesso de soédio esta
associado a diversas outras doengcas como cancer, osteoporose doencas
renais e neuroldgicas, asma e obesidade (RODRIGUES et al., 2016).

Os extratos vegetais caseiros apresentam a vantagem de né&o
possuirem aditivos quimicos na sua formulacdo, assim possuem menores
guantidades de sédio (3 a 6 mg de sodio por por¢cdo que equivale a 200 mL)
comparados as marcas comercias, as quais apresentam, em média, de 9 a 138
mg de sodio por porcao.

A resolucdo RDC n° 54, de 12 de Novembro de 2012, estabelece
valores maximos para que um alimento seja considerado como baixo contetudo
de sodio (até 80 mg/porcéo), muito baixo (até 40 mg/porcéo) e ndo contém (até
5 mg/porcédo) (BRASIL, 2012). Os extratos vegetais obtidos nesse trabalho
apresentaram de 2,8 a 6,2 mg por 200 mL, por¢cao estabelecida de acordo com
a RDC n° 359 (BRASIL, 2003). Sendo assim, os extratos de améndoas,
castanha de caju e aveia podem ser considerados como “ndao contém” sédio,
enquanto os extratos de coco e amendoim podem ser considerados como

“muito baixo” teor de sédio.
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Figura 7: Teores de potassio encontrados nos extratos vegetais obtidos a partir de
diferentes matérias-primas*.
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O potassio, o principal cation do fluido intracelular, esta presente em
pequenas quantidades no fluido extracelular. Juntamente com o sodio, participa
da manutencdo do equilibrio hidrico normal. Com o calcio, é importante na
regulacdo da atividade neuromuscular. O potassio também promove o
crescimento celular e sua dose de ingestéo diaria recomendada é de 4,79 para
adultos de 19 a 71 anos (WHITMIRE, 2002; MAHAN; ESCOTT-STUMP,
RAYMOND, 2013).

A resolucdo RDC n° 54/2012 trata das declaracdes de informacbes
nutricionais complementares que sdo permitidas na rotulagem de alimentos
(BRASIL, 2012). Segundo estabelecido pela resolucdo, alimentos para serem
considerados fonte de potassio devem conter no minimo 15% da Ingestéo
Diaria Recomendada (IDR) por porcdo (BRASIL, 2012). Assim, 0s extratos
vegetais devem conter no minimo 1410mg / 200 mL. Logo, os extratos vegetais
obtidos nesse trabalho ndo podem ser considerados fonte de potassio de
acordo com a legislacéao referida.

Uma alimentacéo equilibrada contendo alimentos que sdo boas fontes
de potassio e que possuem baixo teor de sodio podem reduzir o risco de
hipertensdo arterial sistémica e acidente vascular cerebral (GRANATO;
PIEKARSKI; RIBANI, 2009). O potassio é destacado pelo efeito anti-

hipertensivo porque induz uma perda aumentada de agua e sodio pelo corpo,
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realiza a supressao da secrecao de renina e angiotensina, aumenta a secrecao
de prostaglandina, atua reduzindo a resisténcia vascular periférica, diminui o
tbnus adrenérgico e estimula a atividade da bomba de sddio-potassio e, a
ingestdo excessiva de sbédio esta associada a retencdo hidrica e formacéo de
edema (CUPPARI, 2006).

6.3 Comparagéo entre Leite de Vaca UHT e Extratos Vegetais
A comparagédo da quantidade de macronutrientes entre o leite de vaca

UHT e os extratos vegetais € representado na figura 8.

Figura 8: Quantidade de macronutrientes (g/100 mL) no leite de vaca UHT* e os
extratos vegetais obtidos.
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Proteinas Lipideos Carboidratos
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* Fonte: TBCA, 2019; LOPES, 2012

O leite UHT apresenta 2,3% de proteinas, 3,0% de lipideos e 7,1% de
carboidratos (TBCA, 2019; LOPES,2012). O extrato de amendoim foi a bebida
gue mais se aproximou do leite em relacdo a quantidade de proteinas. No
entanto, é importante ressaltar que o perfil de aminoacidos indispensaveis das
proteinas do amendoim ndo equivale ao das proteinas do leite de vaca. O
amendoim apresenta maiores quantidades de acidos graxos monoinsaturados
e poliinsaturados em comparacgao ao leite de vaca.

O extrato de amendoim apresentou o maior teor de lipideos, seguido

pelo extrato de coco e de améndoas em comparacao ao leite de vaca UHT. Os
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teores de lipideos, encontrados neste trabalho, corroboram com os teores de
lipideos encontrados nas matérias-primas in natura.

O extrato de aveia apresentou maior teor de carboidratos totais (7,6%)
similar ao encontrado no leite de vaca (7,1%). A quantidade de carboidratos
desse extrato pode estar relacionada a concentragdo de carboidratos presentes
na matéria-prima in natura (66%) (TACO, 2011).
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7 CONCLUSAO
Os extratos vegetais obtidos apresentaram diferencas na composicéo

centesimal, conforme esperado, refletindo as diferengas entre as matérias-
primas utilizadas e entre os processos de extracdo. Os procedimentos
empregados para a obtencdo dos extratos vegetais neste trabalho, de maneira
geral, foram adequados em extrair macronutrientes e cinzas das matérias-
primas utilizadas.

Dentre os extratos vegetais obtidos neste trabalho, o extrato de
amendoim foi aquele que apresentou composicdo em macronutrientes mais
préximo ao do leite de vaca. O extrato de amendoim pode ser mais vantajoso
gue o leite de vaca em relacdo ao perfil de acidos graxos monoinsaturados e
poliinsaturados, uma vez que o amendoim apresenta maiores quantidades de
acidos graxos insaturados. Considerando essas caracteristicas, o extrato de
amendoim pode ser considerado uma alternativa para a substituicdo do leite
para individuos com intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite de vaca
e/ou vegetarianos.

Aléem disso, o0s extratos vegetais preparados de forma caseira
apresentam a vantagem de possuirem menor quantidade de sodio que os
“leites vegetais” industrializados, 0s quais apresentam elevados teores de sodio
decorrentes da adicdo de conservantes e outros aditivos quimicos.

Como os alimentos de origem vegetal sdo considerados excelentes
fontes de vitaminas e minerais e dada a importancia desses micronutrientes na
manutencdo da saude, seria interessante determinar também vitaminas e

outros minerais, além de sodio e potassio, nesses extratos vegetais.
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Pessoas que apresentam alergia a proteina do leite, intolerancia a lactose ou optam por nao consumir leite
de origem animal, geralmente encontram dificuldades em escolher, comprar e preparar certos tipos de
alimentos. Neste sentido, uma alternativa & substituicdo do leite de origem animal, € a utilizacdo de extratos
hidrossoliveis vegetais, popularmente conhecidos como “leites vegetais”, que podem ser industrializados ou
produzidos de forma caseira. E possivel obter os “leites” a partir de leguminosas, cleaginosas, sementes e
cereais, cada um com suas caracteristicas fisicas e nutrientes especificos. Diante do exposto, este trabalho
tem como objetivo, elaborar “leites vegetais” e utiliza-los na elaboracéo de preparacdes culinarias. Os “leites
vegetais” sero elaborados com base em receitas artesanais encontradas na internet. A analise da
composicio nutricional dos ingredientes para a elaboracéio dos “leites”, serdo realizadas utilizando a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos. As preparacdes culindrias serdo avaliadas com relacéo a
aceitabilidade senscrial. Para cada preparacéo sera elaborada uma ficha técnica de preparo.
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Objetivo Secundario:

» Elaborar “leites vegetais™ a partir de varias matérias-primas vegetais de forma caseira- Propor maneiras de
reaproveitar o residuo da obtencéo do extrato vegetal em preparactes~ Analisar as caracteristicas
sensoriais dos produtos formulados- Avaliar a composicéo nutricional;- Analisar os

custos.

Avaliacéo dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Essa pesquisa oferece risco minimo aos participantes, ja que sera feita apenas analise sensorial de
preparacies culinarias produzidas com os “leites vegetais”, ou seja, degustacdo de uma porgéo de no
maximo 20 g de cada preparacdo. Pode gerar um pequeno desconforto, pois os individuos

deverdo se direcionar ao Laboratdrio de Andlise Sensorial, nos horarios determinados pelos pesquisadores.
Estudantes poderdo participar em horarios que néo estejam em aula ou nos intervalos das aulas. Os
funcionarios tarbém poderdo participar das degustacfes em horarios nos quais ndo estejam desenvolvendo
suas atividades. Tendo em vista o risco de o individuo apresentar alergia a algum ingrediente utilizado nas
preparacdes, sera questionado sobre possiveis intolerancias ou alergias alimentares aos possiveis
participantes antes do mesmo ser selecionado para fazer a degustacdo. Caso algum dos participantes
manifeste alguma intolerancia ou alergia (ex: pruridos ou edemas relacionados a algum alimento, mesmo
que ndo seja utilizado nas preparactes), este sera excluido da pesguisa. Todos os cuidados com a escolha
dos ingredientes em relacio a procedéncia segura, livre de contaminantes, data de validade adeguada
serdo observados. Eventuais relatos de alergias a qualguer desses alimentos ocasionara a excluséo do
participante. A presente pesquisa sera realizada apds o consentimento dos respectivos responsaveis pela
EMUT/ UFOP e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) pelos participantes
maiores de 18 anos (Apéndice 1). A coleta dos dados sera realizada por meio de degustacio das
preparacoes culinarias seguida de andlise sensorial (Apéndice 2). Somente participardo da pesquisa os
individuos que assinarem o TCLE. Os participantes terdo a liberdade de interromper sua participacio na
pesquisa a qualguer momento sem a necessidade de justificativas.

Beneficios:

Disponibilizar para o plblico preparacfes culinarias elaboradas com "leite vegetal”, com caracteristicas
sensoriais semelhantes as receitas preparadas com o leite de origem animal.
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Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:
Pesquisa pertinente, necessitando de pequenas adequacdes.

Consideragbes sobre os Termos de apresentacéo obrigatdria:
Termos inseridos, necessitando pequenas adequactes.

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequacgdes:
O pesquisador inseriu folha de rosto, carta de anuéncia, declaracde de custos, orcamento, TCLE,
instrumento, Projeto e PB.

Mo entanto, necessita de adequac&o de dois pontos:

1- Inserir na PB tempo e local de guarda dos dados (que ja consta ne TCLE e no projeto)
2- Inserir na PB e no TCLE a forma como os dados serdoe publicados (que ja consta no projeto)

Consideragdes Finais a critério do CEP:

O Colegiado entendeu que as pendéncias encontradas nédo impedem a aprovacéo do projeto. Sendo assim,
definiu-se pela sua aprovacio em "ad referendum”, tio logo sejam atendidas as providéncias solicitadas.
As alteracbes feitas no projete e no TCLE devem ser listadas em carta de encaminhamento com as devidas
explicagdes e justificativas, e destacadas no corpo do projeto ou no TCLE em negrito ou destacadas,
citando as paginas onde foram feitas as alteractes, para facilitar a andlise por parte do Comité. A carta pode
ser anexada na pasta "Outros” juntamente com o restante da documentacdo na Plataforma Brasil. O prazo
maximo para envio das correcdes € de sessenta dias, sob pena de ser seu projeto retirado de julgamento.
Em caso de dividas éticas sobre o projeto, V.Sa. podera entrar em contato com o membro representante do
Comité de Ftica em pesquisa de sua unidade.

Apds reenviar o projeto ao CEP/UFOP via Plataforma Brasil, favor enviar um e-mail para
cep . propp@ufop.edu br, informando o titulo do projeto e o nome do pesquisador responsavel, destacando
que se trata de projeto em aprovacdo “ad referendum’.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo I Postagem I Autor Situacao
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Informagdes Basicas|PB_INFORMACOES BASICAS DO P | 06/0572019 Aceito
do Projeto ROJETO 1349197 pdf 16:01:18
Projeto Detalhado /' |Projeto CEP_pdf 06/05/2019 | Simone de Fatima Aceito
Brochura 16:00:17 | Viana da Cunha
Linvestigador
Outros Carta_de_anuencia_pdf 06/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
15:53:18 |Viana da Cunha
Folha de Rosto Folha_de _rosto_assinada pdf 06/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
15:52:37 | Viana da Cunha
TCLE/ Termos de | TCLE.pdf 03/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
Assentimento / 22:02:14  |Viana da Cunha
Justificativa de
Auséncia
Orcamento Dedclaracac_gastos pdf 03/05/2019 |Simone de Fatima Aceito
21:13:21 | Viana da Cunha
Situagéo do Parecer:
Pendente
Necessita Apreciagdo da CONEP:
MNao
QURO PRETO, 31 de Maio de 2019
Assinado por:
EVANDRO MARQUES DE MENEZES MACHADO
(Coordenador(a))
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