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1 Introducio

Estudos apontam que o aumento da procura por produtos de origem vegetal estd relacionado
a novos habitos alimentares e/ou a algum tipo de restrigdo a produtos de origem animal,
dentre esses, a intolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite. Pessoas desse grupo ainda
tem dificuldade em encontrar produtos especificos para sua dieta. Desta forma, o mercado
para novos produtos esta aumentando, e com ele os estudos e as pesquisas da viabilidade do
uso dos extratos vegetais popularmente conhecidos com “leite” vegetal a base de castanhas e
améndoas como substitutos do leite de vaca, assim como, no desenvolvimento de novos
produtos a partir dos mesmos.

A améndoa de baru (Dipteryx alata Vog.), é proveniente do fruto do barueiro do cerrado e
apresenta quantidades consideraveis de lipideos, proteinas, aminoacidos, acidos graxos e
minerais (FREITAS e NAVES, 2010). Em virtude disso, pode ser usada na obtencao de
extrato hidrossoluvel vegetal, e a partir do mesmo, na elabora¢do de bebidas fermentadas. O
consumo de bebidas fermentadas traz beneficios a satde pela a sua ag@o probiotica. Frente
ao exposto, este trabalho teve por objetivo obter bebida fermentada a partir de extrato
vegetal hidrossoluvel de baru adicionado cultura de bactérias (Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus acidophilus).

2 Objetivos

2.1 Objetivo Geral

Estudar a viabilidade do uso da castanha de baru no desenvolvimento de produtos para o

publico vegano e com intolerancia.
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2.2 Objetivos Especificos

Obter um extrato hidrossoltivel vegetal a base de castanha de baru (EHB) e elaborar uma

bebida fermentada a partir do EHB.
3 Metodologia
3.1 Materiais

Para elaboragdo do extrato vegetal hidrossoluvel de baru (EHB) e da bebida fermentada
foram utilizadas as seguintes matérias-primas: (i) améndoa de baru, (ii) inulina, (iii) goma
xantana, (iv) sal, (v) sorbato de potassio, (vi) agua mineral, (vii) sacarose, (viii) cultura de
bactérias (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus acidophilus). Além das matérias-
primas, foram utilizados os seguintes utensilios: (i) fogdo, (ii) panela de inox, (iii) vidraria,
(iv) bastdo de vidro, (v) balanca analitica, (vi) liquidificador industrial, (vii) peneira de
plastico de 1 mm, (viii) pano para filtragem, (ix) espatula, (x) pHmetro digital, (xi) banho
maria e (xii) refrigerador. Para a sanitizacdo das améndoas foi utilizado solugdo de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm. O trabalho foi desenvolvido nos laboratdrios (bloco 1) da

Universidade Federal da Fronteira Sul — Campus Laranjeiras do Sul — Parana.
3.2 Métodos

Para a elaboracio do EHB, as améndoas de baru foram despeliculadas, higienizadas,
submetidas a tratamento térmico de 98°C durante 5 minutos na propor¢do de 1:6 p/p
(améndoa:agua). Em seguida, foram trituradas em liquidificador industrial por 3 minutos e,
filtradas duas vezes em peneira 1 mm com pano pra filtragem. Posteriormente, foram
adicionados os demais ingredientes, 0,5% de inulina, 0,2% de goma xantana, 0,1% de sal e
0,03% de sorbato de potéssio e submetido a pasteurizagdo a 95°+2°C durante 3 minutos sob
agitacdo, e envasado a 70°C e armazenado sob refrigeragdo de (7+1°C). Para a elaboracao do
EHB foi seguido a metodologia proposta por Felberg et al. (2005) com modificagdes.

J& para elabora¢do da bebida fermentada de EHB seguiu-se a metodologia proposta por
Fioravante (2017) com modificagdes. Os substratos utilizados para avalia¢ao da eficiéncia da
fermentagdo no EHB foram: (i) sacarose, (ii) a¢iicar mascavo e (iii) melado de cana, nas
concentragdes de 5, 10 e 15% (m/v). Para sua obtencdo o EHB foi aquecido até¢ a
temperatura de 45°C, posteriormente foi adicionado a cultura de bactérias para iniciar o
processo fermentativo. O pH foi medido em tempo 0, 6 e 12 horas até atingir pH 4,5.

4 Resultados e Discussiao

Inicialmente foram estudadas as concentragdes de sacarose em 5, 10 e 15% (m/v), sendo que
a de 15% apresentou sabor muito doce, desta forma, optou-se em reduzir a concentragao

utilizada sendo estudada apenas as de 5 e 10% (m/v) para o aglicar mascavo ¢ melado de
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Os testes iniciais apresentaram pequena diferenca com relagdo ao pH, ficando na faixa de 4,4
a 4,6, ap6s 12 horas de fermentacdo (Tabela 1). Também foi possivel observar que o tempo
de fermentacdo nao variou nas diferentes concentragdes dos substratos, ou seja, a quantidade
minima de 5% foi suficiente para promover a fermentagdo. Ja o tipo de substrato influenciou
no sabor residual, sendo que, com melado de cana e aguicar mascavo o sabor obtido foi mais
suave em relagdo a sacarose. Para a viscosidade, as amostras com sacarose apresentaram-se
mais viscosas, enquanto o melado de cana menos viscoso e a amostra com agliicar mascavo
apresentou uma viscosidade considerada adequada. Assim, os critério de escolha para a
melhor formulagao foi o pH na faixa de 4,5 a 4,8, sabor menos doce, aroma acidificado e boa
viscosidade. Desta forma, a formulacdo F7 (Tabela 1) foi que apresentou os melhores
resultados com relacdo aos critérios estabelecidos. Na Figura 1 € possivel observar o
comportamento do processo fermentativo com a utilizagdo do com aglicar mascavo.
5 Conclusao
Foi possivel obter uma bebida fermentada a partir do EHB com a cultura de bactérias,
resultando em um produto com caracteristicas semelhantes das bebidas fermentadas com
leite, com relagdo ao pH, aroma e viscosidade.

Figura 1. Fermentacao Extrato Vegetal Hidrossoltivel de Baru com agticar mascavo.
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Tabela 1. Resultado dos testes preliminares de fermentagao.

Formulagdes EHB Sacarose Acgicar mascavo Melado Inulina Cultura de FH
(mL) % (m/'v) %o (m/v) % (m/v) o (m/v) lioa/z:n’vz; s Tempo (horas) “Brix

1] 6 12 Inicial Final
F1 100 5 0,5 2 6,1 54 4.5 135 147
F2 100 10 0,5 2 6,1 53 4.5 13,9 15,0
F3 100 15 0.5 2 6.1 5.5 4.6 20,5 219
F4 100 5 0,5 2 6,1 53 4.4 11,9 135
F5 100 10 0,5 2 6,1 5.4 4.5 13,0 15,0
F6 100 5 0.5 2 6.1 5.5 4.4 125 15,6
F7 100 10 0,5 2 6,1 54 4.5 139 16,0

*Sendo EHB (Extrato Hidrossoluvel de Baru), Cultura de Bactérias (Streptococcus Thermophilus e
Lactobacillus Acidofilos), % m/v (porcentagem massa com relagdo ao volume de extrato).
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