Scientia Amazonia, S1, 29-36, 2018
Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org
ISSN:2238.1910

73
o\ S

@,

T
’,'/ Ry
i
L
>

¥
5
PIBIT/2016-2017 — Universidade Federal do Amazonas

Desenvolvimento de doce de “leite” de castanha-do-brasil (bertholletia excelsa
h.b.k) e acuicar mascavo

Wendilly Correia Santos?, Cristyana Pontes Sena!, Rian Santos', Maristela Martins®

Resumo

Apreciada pelo seu sabor exotico e considerada um alimento nutricionalmente rico, a castanha-do-Brasil é
constituida principalmente por &cidos graxos insaturados e proteinas de alto valor biolégico (RIBEIRO,
2012; COSTA et al., 2011; SANTOS et al., 2012). Também € uma importante fonte de fibras, vitaminas e
minerais, entre eles a tiamina, niacina, vitamina E, vitamina B6, selénio (Se), magnésio (Mg), foésforo (P),
calcio (Ca), ferro (Fe), Potassio (K), zinco (Zn) e cobre (Cu), sendo que o Se possui a maior importancia,
porque a sua concentracdo na castanha-do-Brasil é trés vezes maior do que a ingestdo diéria recomendada
(IDR) para adultos (SOUZA E MENEZES, 2004; PACHECO E SCUSSEL, 2006; FERREIRA et al., 2006,
YANG, 2009). Considerando 0 exposto previamente, o presente trabalho justifica-se por somar as
propriedades funcionais e nutracéuticas presentes na castanha-do-Brasil com a oferta de um alimento sem
lactose para o desenvolvimento de um produto inovador a base da torta desengordurada (que é um
subproduto da industria de extracdo do 6leo), que seja fonte de proteina de boa qualidade biolégica, minerais
como o selénio, calcio, fésforo e magnésio, vitaminas do complexo B e atividade antioxidante, com o0s
beneficios do agucar mascavo que ¢ um produto naturalmente saudavel. A elaboracéo de doce de “leite de
castanha-do-Brasil” com agucar mascavo pode ser considerada uma alternativa para o consumo de alimento
saudavel, sem lactose, levando-se em conta o aspecto sensorial, e 0 aproveitamento da castanha-do-Brasil,
matéria-prima Amazonica ainda pouco aproveitada industrialmente no mercado interno.

Palavras-chave: castanha-do-Brasil, leite, lactose.

Development of "leite™ sweetney of chestnut (bertholletia excelsa h.b.k) and agtcar mascavo. It
is important to note that the Brazilian-nut is composed of unsaturated fatty acids and proteins of high
biological value (RIBEIRO et al., 2011; SANTOS et al., 2012) . It is also an important source of fiber,
vitamins and minerals, among them thiamine, niacin, vitamin E, vitamin B6, selenium (Se), magnesium
(Mg), phosphorus (P), calcium (Ca), iron (Fe), Potassium (K), zinc (Zn) and copper (Cu), being the most
important because its concentration in Brazilian nuts is three times higher than the recommended daily intake
(IDR) for adults (SOUZA E MENEZES, 2004; PACHECO E SCUSSEL, 2006; FERREIRA et al., 2006,
YANG, 2009). Considering the above, the present work is justified by adding the functional and
nutraceutical properties present in Brazil nut with the supply of a lactose-free food for the development of an
innovative product based on the defatted cake (which is a by-product of the oil extraction industry), which is
a source of good biological quality protein, minerals like selenium, calcium, phosphorus and magnesium, B
vitamins and antioxidant activity, with the benefits of brown sugar which is a naturally healthy product. The
elaboration of sweet "brown Brazil-nut milk" with brown sugar can be considered an alternative for the
consumption of healthy food, without lactose, taking into account the sensorial aspect, and the use of Brazil-
nut , an Amazon raw material still little used industrially in the domestic market.

Key words: Brazil-nut, milk, lactose.
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1. Introducéo

Cada vez mais o0s consumidores tém
procurado modificar seus habitos alimentares por
meio do consumo de produtos que ndo tenham
sido submetidos a rigorosos processamentos
industriais nem recebido adicdo de aditivos
guimicos em sua fabricacdo (GENEROSO et al.,
2009).

De acordo com Mendonca et al. (2000), o
acucar mascavo é consumido pelos grupos de
pessoas que possuem habitos alimentares mais
saudaveis, baseados na minimizacdo ou
eliminacdo de produtos quimicos agregados
(CECCATO-ANTONINI et al., 2007,
GENEROSO et al., 2009). O acucar mascavo é o
acucar obtido pela concentragdo do caldo-de-cana
ao natural. Por esta razdo, em sua producdo ndo
sdo utilizados aditivos quimicos como os usados
na clarificacdo e branqueamento para obtencdo do
acucar refinado comum.

A castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa
H.B.K.) é um dos frutos mais populares da
Amaz6nia que, além de ter um papel importante
na dieta, também ¢é utilizada para a producdo de
diversos tipos de produtos. A castanha-do-Brasil
tem alcangado novos grupos de consumidores, e é
citada como um dos frutos que compdem a dieta
Amazonica sendo utilizada na culinaria nativa
cujas propriedades atuam sobre a salde e a
longevidade (RIBEIRO, 2012).

Durante o processamento industrial das
améndoas de castanha-do-Brasil, importante fonte
protéica, lipidica e de minerais, a geracdo de
residuos torna-se cada vez maior quando seu teor
em 6leo é extraido, gerando um grande volume de
subproduto denominado torta desengordurada ou

parcialmente desengordurada, dependendo da
forma de extracdo lipidica aplicada. O aumento do
descarte  dos  residuos  resultantes  do
processamento dessa oleaginosa nas etapas poés-
extracdo de seu teor oleoso é um fato preocupante

para 0 setor industrial, em decorréncia da
possibilidade de  contaminagdo  ambiental
(SANTOS, 2008; SANTOS et al, 2010,

SANTOS, 2012).

A torta da castanha-do-brasil possui valores
de proteinas, fibras e minerais (principalmente o
selénio) maiores que da propria améndoa e é
considerada uma excelente fonte de proteina
vegetal em funcdo de sua qualidade, é rica em
aminodacidos sulfurados, metionina e cisteina,
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geralmente insuficientes em proteinas vegetais
(COHEN, 2007). Esta apresenta inumeras
possibilidades de aplicagdo, visando o
enriquecimento de uma grande variedade de
grupos de alimentos, tais como: produtos para
panificacdo, bebidas, embutidos, farinhas, leites,
cereais, snacks, salgados, doces, sorvetes,
chocolates, além de muitos outros (SOUZA e
MENEZES, 2004).

O desenvolvimento de novos produtos
alimenticios a partir do aproveitamento de
subprodutos ou residuos vem sendo explorado
com cada vez mais intensidade nos diferentes
segmentos do setor agropecudrio brasileiro e
mundial em funcdo da grande variedade de
matéria-prima disponivel (MARQUES et al,,
2013).

Segundo Cardarelli e Oliveira (2000), o
“leite de castanha” elaborado na proporcao de 2
partes de dgua para uma de torta é constituido de
21,33% de proteina, 5,5% de gordura e 80,57% de
umidade. Este produto aparentemente é similar ao
leite de coco e é utilizado na elaboracdo de
produtos alimenticios que surgiram no mercado
com intuito de ampliar opgbes para o publico
intolerante a lactose e para aqueles que procuram
ter uma alimentagdo saudavel.

Felberg et al. (2002) elaboraram o “leite”
por meio de despeliculagdo seguida de
desintegracdo e centrifugacao e verificaram que a
melhor qualidade e rendimento do “leite” foram
obtidos por meio da diluicdo com &gua a 75 C,
com uma ou duas extracBes. Essa técnica serviu
de base para pesquisas como a elaboragdo de
bebida mista de extrato de soja com 40% de
extrato de castanha-do-Brasil acrescentada de 3%
de acucar e 0,2% de sal (FELBERG et al., 2009) e
elaboracdo de bebida a base de leite de castanha-
do-Brasil e chocolate de cupuagu
(KLUCZCOVSKI et al., 2013).

O doce de leite € um produto obtido através
da mistura de sacarose ou glicose e leite. E
elaborado através da concentracdo sob adigdo do
calor sobre esta a mistura. A coloragdo,
consisténcia e sabor do doce de leite sdo
provenientes da reagdo de escurecimento nédo
enzimatico (DEMIATE, 2001). O doce de leite €
um produto tradicional, muito consumido na
América do Sul, principalmente na Argentina e no
Brasil. Este produto é amplamente consumido por
todas as faixas etarias.
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Devido ao agradavel sabor e reconhecido
valor nutricional, a castanha-do-Brasil pode
alcancar consumo consideravel e ser incorporada
ao cotidiano alimentar da populagéo brasileira. A
obtencdo dos produtos derivados de castanha-do-
Brasil vem sendo estudada ha algum tempo
(SANT’ANNA, 1985). Regitano D’Arce e
Siqueira (1995) estudaram a obtencdo de estrato
de farinha de castanha-do-Brasil despeliculada,
concluindo a viabilidade destes produtos.

O objetivo deste trabalho é avaliar
diferentes formulagées de doce de “leite de
castanha” elaborado com agucar mascavo
organico, querendo assim dispor a associagdo de
um alimento funcional como a castanha-do-Brasil
e 0 aglcar mascavo. Essa associacdo além de ser
uma proposta diferente, pretende aumentar o
namero de consumidores de castanha-do-Brasil e
acucar mascavo e COmo  consequéncia,
proporcionar um produto mais saudavel e com
propriedades nutricionais.

2. Material e Metodo

Obtencdo da torta desengordurada da
castanha-do-Brasil

A torta desengordurada de castanha-do-
Brasil sera obtida por meio da extracdo do 6leo de
castanha, através de prensagem e posterior
extracdo com solvente hexano, & temperatura
ambiente, de acordo com metodologia descrita por
Gléria e D’arce, 2000).

Determinacdo da composicdo centesimal
da torta desengordurada da castanha-do-Brasil

A torta desengordurada sera analisada em
triplicata, segundo metodologia descrita pela
A.O.A.C. (2005) quanto a: umidade, cinzas,
proteina, lipidios totais, carboidratos totais e fibra
bruta.

Preparo do extrato aquoso da torta
desengordurada da castanha do-Brasil

Serdo desenvolvidas trés formulacBes de
extrato aquoso conforme metodologia proposta
por Cardarelli e Oliveira (2000) adaptada. A torta
sera homogenizada no liquidificador com a adicdo
de agua potavel a 75°C nas proporcdes de 1:2, 1:4
e 1:8 (torta da castanha-do-Brasil: agua) e 0.2 %
de carboximetilcelulose (CMCQC) por
aproximadamente 2 min. A mistura obtida sera
imediatamente utilizada na producéo do doce.
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Caracterizacao fisico-quimica do doce de
“leite”

Os doces serdo analisados quanto ao teor de
proteina (AOAC, 2005), cinzas (AOAC, 2005),
umidade (AOAC, 2005) e lipidios (AOAC, 2005).
Todas as analises serdo realizadas em triplicata.

Analises Microbioldgicas

As andlises  microbioldgicas  serdo
realizadas e comparadas aos limites da Resolucéo
- RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA,
2001), logo ap6s o processamento do doce. Serdo
realizadas determinacbes de ndmero mais
provavel (NMP) de coliformes totais/g, contagem
de Staphylococos coagulase positiva, bolores e
leveduras (UFC/g) e pesquisa de Salmonella spp
(APHA, 2001).

Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no
Laboratério de Analise de Alimentos, na
Faculdade de Ciéncias Agrarias — FCA, da
Universidade Federal do Amazonas — UFAM. Na
qual, um grupo de (50) cinguenta provadores nao
treinados, de ambos o0s sexos, escolhidos
aleatoriamente, utilizou a escala hedénica de 9
pontos para a avaliagdo do produto. O teste
utilizado foi o de Aceitabilidade e Intencdo de
Compra, como apresentado na  Figura
1.

Idade: Sexo:

Por favor, prove a amostra e descreva a nota na tabela o quanto vocé gostou ou
desgostou de acordo com a escala abaixo.
9 — Adorei

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei levemente

5 — Nem gostei nem desgostei

4 — Desgostei levemente

3 — Desgostel moderadamente

2 — Desgostei muito

1 - Detestei

AMOSTRA

Cor
Aroma
Sabor

Intencéo de compra
1 —Vocé compraria?
Sim( )  Naéo()
Figura 1: Modelo de ficha de Analise sensorial

utilizado neste estudo

Todas as avaliagdes foram realizadas sob as
mesmas condicBes para todos os avaliadores, em
cabines individuais, sob luz incandescente branca.
A amostra foi servida & temperatura ambiente, em
guantidade aproximada de 3 mL, em copos
descartaveis de 50 mL, codificados com nimeros
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aleatorios de trés digitos, acompanhadas de agua e
bolacha de agua e sal.

Andlise estatistica

Os resultados foram analisados por Analise
de Variancia (ANOVA), teste de Tukey (5% de
significancia) e distribuicdo de frequéncias no
programa EXCEL.

3. Resultados e Discussao
O doce de leite de castanha-do-Brasil

apresentou coloracdo caracteristica, com tom
marrom atraente e brilhoso, como pode ser
observado na Figura 2. O produto apresentou
sabor, aroma e textura bastante agradavel.

Figura 2. Doce de leite de castanha-do-Brasil
Fonte: o autor (2017).

Determinacao da composicao centesimal
da torta desengordurada da castanha-do-Brasil
e do doce de leite de castanha-do-Brasil

A composicdo quimica de um alimento
revela o potencial nutritivo deste alimento, bem
como seu valor cal6rico, o qual estd diretamente
relacionado aos teores de proteinas, lipidios e
carboidratos.

O doce de leite de castanha-do-Brasil e a
torta desengordurada foram caracterizados em
relacdo a sua composicdo quimica e os resultados
estdo apresentados na Tabela 1.

A umidade pode influenciar a qualidade
microbiol6gica do doce de leite. Desta forma, o
emprego de amido de milho modificado
proporciona maior retencdo de agua, interferindo
na estabilidade do alimento. Konkel et. al (2004)
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observaram que com o aumento do teor de amido
de milho modificado, houve um aumento da
umidade do doce de leite. O valor de umidade no
doce de leite elaborado foi 19,57%0,00
apresentando-se de acordo com a legislacdo
vigente que limita a 30,0% o valor maximo
permitido.

Tabela 1. Composicdo centesimal da torta
desengordurada e do doce de leite de castanha-do-
Brasil

Compo Umid Cinz Lipidi Protei Carboi Fibra
nente ade as 0s nas dratos total
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Torta 6,30+ 9,60+ 32,65 3880 280+0, 12,70
desengor 0,01 0,01 +0,01 +0,02 01 +0,01
durada
Doce de 19,57 2,32+ 2571 40,02 49,804+ 2,636
leite de 000 001 0,01 0,01 0,00 +0,01
castanha
-do-
Brasil
Demiate et. al (2001) estudaram a

composic¢do quimica de varias marcas de doce de
leite pastoso fabricados com agucar comum e
encontraram valores de umidade entre 22 e 32%,
valores acima do encontrado no presente trabalho.

Teores de umidade superiores (26,0 e
26,8%) ao encontrados neste estudo foram
determinados por Moreira et al. (2009) na
elaboracdo de doce de leite com teor reduzido de
lactose, mais especificamente utilizando na sua
producdo P-galactosidase de duas diferentes
marcas comerciais, Novozymes e Prozyn,
respectivamente. Ja Ribeiro et al. (2009) em um
estudo sobre doce de leite elaborado com
sucralose, litesse e lactitol, obteve valores de
32,77 % no teor de umidade, sendo este
comparado ao doce de leite tradicional, cujo
teor de umidade ¢ igual a 27,17 %.

O teor de cinzas maximo permitido pela
Resolucéo 354/1997 do MAPA para doce de leite
é de 2,0%. Neste estudo a média dos valores para
o0 teor de cinzas foi de 2,32% para analise dos
resultados em base Umida estando, portanto,
dentro dos valores recomendados pela legislagéo.

Os doces de leite produzidos com as
enzimas Prozyn e Novozymes apresentaram,
respectivamente, 1,7% e 1,8 % de cinzas no
estudo realizado por Moreira et al. (2009).
Entretanto j& no estudo de Ribeiro et al. (2009)
obteve-se 1,64% no teor de cinzas no doce de leite
elaborado com sucralose, litesse e lactitol.
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De acordo com Generoso et al. (2009), para
uma melhor qualidade do agUcar, é importante que
a variedade de cana utilizada fornega caldo com
baixo teor de cinzas, pois altos teores de cinzas
significam altos teores de potassio, o qual confere
um sabor desagraddvel ao acucar, além de
dificultar a cristalizacéo.

A variacdo para o0s teores lipidicos
recomendado pela Resolugdo 354/1997do MAPA
é de 6 a 9 %. No presente estudo, os valores
médios de lipidios foram superiores ao
recomendado pela legislacdo, apresentando uma
meédia de 25,71+0,01.

No estudo realizado por Santos et al. (2012)
sobre doce de leite com formulacdo de inulina,
foram encontrados valores médios de 6,5% de
lipidios em doce de leite sem inulina e 6,3% em
doce leite contendo 3% de inulina

O doce de leite, segundo a Portaria n.° 354,
de 04 de setembro de 1997, deve apresentar teores
minimos de proteina de 5,0%. Considerando-se a
elaboracdo do doce de leite a partir de castanha-
do-Brasil, pode-se explicar o elevado teor de
proteinas encontrado.

Moreira et al. (2009) encontrou para este
parametro em doce de leite com teor reduzido de
lactose valores médios na ordem de 8,0% (Doce
de leite Enzima Prozyn) e 9,3% (Doce de leite
Enzima Novozymes). No estudo realizado por
Ribeiro et al. (2009) o teor de proteinas
encontrado em doce de leite foi de 8,0%
comparado ao doce de leite tradicional que
apresenta o teor de proteinas na ordem de 8,22%.

Feihrmann et al. (2006) encontraram valor
de proteina de 10,2% no doce de leite, sendo este
superior a0 minimo exigido pela legislacdo
brasileira que é de 5%. Esse valor encontrado
segundo os autores foi em funcdo do processo de
fabricacdo empregado, pois a temperatura maxima
utilizada foi de 50°C, a qual promoveu menor
desnaturacdo das proteinas. No processo
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tradicional, o doce de leite é cozido em tachos
abertos e submetidos a temperaturas superiores a
100°C. o tratamento térmico muitas vezes causa
alteragdes indesejadas nos alimentos, como
alteracBes de sabor e perda de caracteristicas
funcionais e nutritivas.

A sacarose é o principal agucar adicionado
ao leite para a producdo do doce de leite. No
produto final constitui o principal componente da
matéria seca. Os teores de carboidratos totais
apresentaram valores médios de 49,804+0,00.
Moreira et al. (2009) encontraram em doce de
leite com reducdo de lactose valores na ordem de
55,1% (Doce de leite Enzima Prozyn) e 56,6%
(Doce de leite Enzima Novozymes). Ja no estudo
realizado por Santos et al. (2012), os valores de
carboidratos encontrados foram de 52% em doce
de leite sem adicdo de inulina. A Resolucdo
354/1997do MAPA néo faz referéncia aos teores
de carboidratos totais para este tipo de alimentos.

O teor médio de fibras para avaliagdo em
base Umida foi de 2,636+0,01. A importancia em
se quantificar fibras em um produto deve-se ao
fato de que as fibras previnem a prisdo de ventre,
e doencas como diverticulite e cancer de colon,
por isso é recomendado de 20 a 30g de fibras
diariamente sendo 0 maximo recomendado de
35g. Podemos notar também, que segundo a
Tabela Taco (2011), ndo ha valores disponiveis no
teor de fibras em doce de leite tradicional, ou seja,
ndo é aplicavel.

Andlises Microbiol6gicas

Conforme esté apresentado na Tabela 2, 0s
resultados indicam que o doce de leite elaborado
ndo apresentou nenhum tipo de contaminacéo
microbioldgica, evidenciando o emprego das boas
praticas de higiene durante o processamento do
produto. Atendendo, portanto, os padrbes
sanitarios estabelecidos pela RDC N 12 de 21 de
janeiro de 2001 — MS (BRASIL, 2001).

Tabela 2. Qualidade microbioldgica do doce de leite de castanha-do-Brasil.

Produto Coliformes a Coliformes a Bolores e S. aureus Salmonella
35°C (NMP/g)  45°C (NMP/qg) leveduras
1 <1 <1 Auséncia Auséncia Auséncia

Analise Sensorial

Os resultados do teste de aceitacdo indicam
gue os avaliadores gostaram da amostra
produzida. As médias de aceitacdo sensorial em
todos os atributos  sensoriais  avaliados

33

predominaram na regido de aceitacao (valor maior
ou igual a 6, em categorias ‘“‘gostei...”), com
valores equivalentes entre as categorias ‘“‘gostei
levemente” e “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. O tratamento de doce de leite de castanha



7 w\""‘}

PIBIT/2016—2017 — Universidade Federal do Amazonas

apresentou maior aceitabilidade para os atributos
cor e aroma. Na Tabela 3, encontram-se 0s
resultados das médias obtidas através do teste
Tukey (p<0,05) para os trés atributos sensoriais
avaliados no doce de leite de castanha produzido
neste estudo.

Tabela 3. Valores médios dos atributos sensoriais do
doce de leite de Castanha.

COR AROMA SABOR
BLOCO 1 7,5 7,6 7,8
BLOCO 2 7,2 8 8,1
BLOCO 3 7,1 6,9 79
BLOCO 4 7,5 7,9 7,6
BLOCO 5 6,1 5,3 4,7

COR AROMA SABOR
MEDIA 7,08 7,14 7,22

Conforme a Figura 3, para o atributo
avaliado cor observou-se que 34% dos provadores
gostaram moderadamente da amostra, 26%
gostaram muito, enquanto apenas 4% atribuiram
notas menores que 6 (indiferente & desgostei).

COR

100% -~
90% o
80% o
70% o
60% o
50% o
40% A 34%

30% 4 26% 26%

20% 1 109

10% - T 4%

0% T T T —=
9 8 7 6

<6

Provadores

Escala Hedbnica

Figura 3: Avaliag8o do atributo sensorial cor

A Figura 4, apresenta a média de
preferéncia de 9 pontos para o0 atributo aroma. E
possivel observar que 32% dos provadores
gostaram muito do atributo avaliado, 22%
gostaram moderadamente e 14% atribuiram notas
menores que 6.

Em conformidade com a Figura 5, a
avaliacdo do atributo sensorial sabor apresentou
uma acentuada aceitagdo. Pode-se obervar que
42% dos provadores gostaram muito do sabor da
amostra enquanto apenas 10% dos provadores nao
treinados atribuiram notas menores que 6
(Indiferente a desgostei)
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AROMA
100%
0%
80%
W 70% 1
2 4
£ o]
g
:‘..9 40% A 32%
30% 9
20% 18% i 14% 14%
SIHE NN
0% T T T . ,
9 8 7 6 <6

Escala Heddnica

Figura 4. Avaliacdo do atributo sensorial aroma

SABOR
100% -
90% -
80% -
W 70% A
£ 60% -
',E 50% A 42%
8 0% -
o
30% - 20%
5
20% | 1% 2% 10%
im0 B
o B B
9 g 7 6 %

Escala Hedénica

Figura 5. Avaliacdo do atributo sensorial sabor

Através da Figura 6, é apresentada a
intencdo de compra do Doce de leite de castanha
produzido neste estudo. Pode-se observar que
80% dos provadores demonstraram intengdo de
compra e apenas 20% dos provadores nao
comprariam.
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Figura 6. Avaliacéo global da intencdo de compra da
amostra.

4. Concluséao

O doce de leite elaborado a partir de
residuos do processamento de castanha-do-Brasil
pode ser produzido por pequenos produtores
rurais, uma vez que requer tecnologias simples de
preparo, entretanto para ser considerado seguro do
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ponto de vista microbiolégico e bem aceito
sensorialmente, exige a elaboracdo e manipulacao
com boas praticas, tornando-se op¢do para agregar
valor e aproveitar os residuos de processamento, e
boa opcdo de consumo, inclusive para
alimentacdo de populacdes e merenda escolar.
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