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1. Introducao

Nas ultimas décadas, observa-se um crescimento expressivo da populacdo que
adota dietas vegetarianas e veganas, impulsionado por fatores como satde, meio ambiente
e ética (FAO, 2021). Estima-se que 75% da populacdo mundial apresenta algum grau de
intolerancia a lactose ou alergia as proteinas do leite (FAO, 2021). Essa mudanga no
padrdo alimentar tem provocado transformagdes na industria alimenticia, que busca

desenvolver produtos que atendam a essa demanda.

Os extratos vegetais hidrossoluveis (EVH), popularmente conhecidos como "leites
vegetais", surgem como uma solu¢do promissora. Sao obtidos a partir de diversas
matérias-primas, como nozes, sementes, cereais € pseudocereais, € apresentam
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais semelhantes as do leite de origem animal

(Kehinde et al., 2020).

A fermentagdo, uma técnica milenar de preservagao e valorizacao nutricional de
alimentos, vem sendo aplicada na elaboragdo de bebidas funcionais (Patel et al., 2023).

Nesse contexto, destaca-se o kefir de 4gua, um consorcio simbidtico de bactérias acido-
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lacticas e leveduras, capaz de fermentar diferentes substratos, incluindo extratos vegetais

(Fels et al., 2018).

Dentre os principais EVH utilizados neste estudo estdo: o extrato de castanha de
caju, rico em lipidios insaturados, proteinas e minerais como ferro, zinco € manganés
(Griftin; Dean, 2017); o extrato de coco, fonte de acidos graxos de cadeia média e
antioxidantes (Deen et al., 2021); e o extrato de quinoa, um pseudocereal com alto teor

proteico e perfil de aminoécidos balanceado (Sruthy et al., 2021).

Diante desse cenario, este trabalho teve como objetivo desenvolver uma bebida
fermentada vegana utilizando kefir de 4gua em uma matriz composta pelos extratos

vegetais hidrossoluveis de castanha de caju, coco e quinoa.
2. Metodologia

O trabalho foi conduzido por meio de um planejamento experimental de misturas,
na qual as concentracdes dos extratos vegetais hidrossoluveis (EVHCC — castanha de
caju, EVHC — coco, e EVHQ — quinoa). As concentracdes de sacarose (10% m/v) e

inulina (3% m/v) foram fixas.

Tabela 1: Matriz do Planejamento de Misturas

Formulag¢des* EVHCC (%) EVHC (%) EVHQ (%)
F1 0,00 0,50 0,50
F2 0,50 0,50 0,00
F3 0,00 1,00 0,00
F4 0,00 0,00 1,00
F5 0,50 0,00 0,50
F6 1,00 0,00 0,00
F7 0,33 0,33 0,33
F8 0,33 0,33 0,33
F9 0,33 0,33 0,33

Fonte: a autora (2024)

*F1 (50 mL de EVHC, 50 mL de EVHQ, 10,0% m/v de sacarose ¢ 3,0% m/v de
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inulina); F2 (50 mL de EVHCC, 50 mL de EVHC, 10,0% m/v de sacarose ¢ 3,0% m/v de
inulina); F3 (100 mL de EVHC, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F4 (100
mL de EVHQ, 10,0% m/v de sacarose ¢ 3,0% m/v de inulina); F5 (50 mL de EVHCC, 50
mL de EVHQ, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F6 (100 mL de EVHCC,

10,0% m/v de sacarose ¢ 3,0% m/v de inulina); F7 (33,3 mL de EVHCC, 33,3 mL de
EVHC, 33,3 mL de EVHQ, 10,0% m/v de sacarose ¢ 3,0% m/v de inulina).

Foram avaliadas variaveis dependentes como crescimento dos graos de kefir,
rendimento da bebida, pH, solidos soluveis, producdo de CO-, acido lactico, etanol, teor
de proteinas, composi¢cdo centesimal, minerais e atividade antioxidante (AOAC, 2012;

Soares et al., 2011; Nogueira et al. 2016; Maldonado et al. 2020).

3. Resultados e discussao

Tabela 2: Varidveis de resposta para as diferentes formulacdes

Formulagbes  Crescimento Celular de Gréos Rendimento Sélidos soluveis
(9/ 100 g) (9/ 100 g) (°brix)

F1 129 90 10,9

F2 73 92 11,0

F3 96 91 10,2

F4 246 85 12,2

F5 173 87 111

F6 111 90 12,0

F7 120 91 11,6
Acido latico Etanol CO;
(9/ 100 mL) (9/ 100 mL) (9/ 100 mL)

F1 1,23 2,06 3,84

F2 1,64 2,40 4,47

F3 1,53 2,32 4,32

F4 1,73 1,61 2,99

F5 1,75 2,57 4,77

F6 1,84 2,17 4,04

F7 1,62 1,66 3,08

Fonte: a autora, 2024

As formulagdes contendo maiores proporgdes de castanha de caju (F2 e F6)
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apresentaram maior crescimento dos graos de kefir, possivelmente em fungdo do maior
teor de lipidios insaturados e proteinas presentes nesse extrato, que favorecem o
desenvolvimento microbiano (Griffin; Dean, 2017).

O pH final das formulagdes variou de 3,5 a 4,2, indicando boa atividade
fermentativa e estabilidade microbiologica (Pendon et al., 2020). As formulagdes com
maior percentual de coco apresentaram menores teores de acido lactico, o que pode estar
associado a composi¢do do extrato, com maior quantidade de lipidios e menor teor de
proteinas e carboidratos (Deen et al., 2021).

A produgdo de CO- foi diretamente proporcional a atividade fermentativa dos
graos, sendo mais elevada nas formulagdes com equilibrio entre os trés extratos (F7, F8,
F9), indicando que a combinag@o das matrizes oferece um ambiente mais estavel para o
crescimento dos microrganismos (Fels et al., 2018).

O teor de etanol foi baixo (<1%), mantendo-se dentro dos padrdes para bebidas
ndo alcodlicas. O teor proteico foi superior nas formulagdes com quinoa e castanha,

alinhado aos perfis nutricionais dessas matérias-primas (Sruthy et al., 2021).

Os resultados de atividade antioxidante foram expressivos, com destaque para as
formulagdes contendo coco, que possuem compostos fendlicos com capacidade

antioxidante (Deen et al., 2021).

A andlise centesimal indicou que a bebida fermentada apresenta perfil nutricional
equilibrado, rica em minerais como potassio, calcio, fosforo e magnésio, o que agrega

valor funcional ao produto.
4. Consideracoes finais

O desenvolvimento da bebida fermentada com kefir de 4gua em base vegetal
demonstrou que as misturas de extratos hidrossoluveis de castanha de caju, coco e quinoa
sdo substratos vidveis para a fermentacdo. Desse modo, a melhor formulacdo a ser
utilizada foi a F7, garantindo um produto com apelo funcional, sensorial e nutricional,

alinhado as demandas do mercado por alimentos veganos e sustentaveis.
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