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Resumo

Atualmente, as bebidas plant-based tornaram-se de alguma forma, um instrumento de estilo de vida, consumido por
muitos ndo apenas por causa de questdes dietéticas, mas também por crencas individuais. O Brasil, devido a sua
ampla biodiversidade, apresenta um alto potencial para atuar de forma ativa no cenério global na producdo destas
bebidas. O objetivo do presente trabalho foi identificar os principais estudos cientificos sobre as bebidas vegetais
elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras, a fim de se destacar quais as plantas utilizadas, como essas bebidas
estdo sendo elaboradas e qual o seu potencial nutricional, bioquimico, antioxidante e sensorial. O estudo trata de uma
revisdo sistematica, sendo utilizado dados disponiveis em diferentes bases dos periodicos da CAPES (Scopus, Web of
Science, Pubmed, Embase e Scielo), seguindo as seguintes etapas: formulacdo da pergunta, coleta de dados
(identificacdo), selecdo (exclusdo), definicdo das caracteristicas de elegibilidade e analise das evidéncias selecionadas.
Foram identificados 3.598 artigos, onde através do processo de selecdo foram aprovados 12 documentos. Estas
bebidas apresentam uma aceitacdo sensorial intermediaria e um alto potencial nutricional. Atualmente, no Brasil
encontra-se uma gama de opcOes de oleaginosas que ainda podem ser exploradas. Existem poucos estudos cientificos
relacionados ao tema, entretanto, nota-se através da pesquisa em diferentes bases de dados um aumento gradual a cada
ano. Esses experimentos cientificos sdo importantes para comprovar efou verificar o potencial dessas
améndoas/castanhas originarias do Brasil na elaboracdo de bebidas plant-based, uma vez que a demanda por produtos
saudaveis alternativos aos de origem animal também cresce a cada dia.

Palavras-chave: Améndoa; Bebida plant-based; Brasil; Castanha; Lacteos.

Abstract

Nowadays, plant-based beverages have somehow become a lifestyle tool, consumed by many not just because of
dietary issues, but also for individual beliefs as well. Brazil, due to its wide biodiversity, has a high potential to play
an active role in the global scenario in the production of these beverages. The aim of this work was to identify the
main scientific works about Brazilians nuts plant-based beverages, in order to highlight which plants has been used,
how these beverages has been prepared and what is their nutritional, biochemical, antioxidant and sensory potential.
The study is a systematic review, using data available in different bases of CAPES journals (Scopus, Web of Science,
Pubmed, Embase and Scielo), following the steps: formulation of the question, data collection (identification),
selection (exclusion), definition of eligibility characteristics and analysis of selected evidence. 3,598 articles were
identified, where through the selection process 12 documents were approved. These beverages have an intermediate
sensorial acceptance and a high nutritional potential. Currently, in Brazil there are ranges of nuts options that can still
be explored. There are few scientific studies related to the subject, however, through research in different databases, a
gradual increase have been noted by the years. These scientific experiments are important to verify and/or verify the
potential of these almonds/nuts originating in Brazil in the preparation of plant-based beverages, since the demand for
healthy alternatives to animal-based products also grows every day.

Keywords: Almond; Plant-based beverage; Brazil; Nuts; Dairy.
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Resumen

Actualmente, las bebidas a base de plantas pueden convertirse en una herramienta de estilo de vida, consumida no
solo por cuestiones dietéticas, sino también por creencias individuales. Brasil, por su amplia biodiversidad, tiene un
alto potencial para desempefiar un papel activo en el escenario mundial en la produccién destas bebidas. El objetivo
del trabajo fue identificar los principales estudios cientificos sobre bebidas vegetales elaboradas a partir de
oleaginosas brasilefias, con el fin de destacar qué plantas se utilizan, como se estan preparando estas bebidas y cual es
su potencial nutricional, bioquimico, antioxidante y sensorial. El estudio es una revision sistematica, utilizando datos
disponibles en diferentes bases de revistas CAPES (Scopus, Web of Science, Pubmed, Embase y Scielo), siguiendo
los pasos: formulacion de la pregunta, recoleccion de datos (identificacion), seleccién (exclusidn), definicién de las
caracteristicas de elegibilidad y andlisis de la evidencia seleccionada. Se identificaron 3.598 articulos, donde mediante
del proceso de seleccién se aprobaron 12 documentos. Estas bebidas presentaron una aceptacion sensorial y un alto
potencial nutricional. Actualmente, en Brasil hay una gama de opciones de semillas oleaginosas que aln pueden
explorarse. Existen pocos estudios cientificos relacionados con el tema, sin embargo, mediantede investigaciones en
diferentes bases de datos, se nota un incremento paulatino cada afio. Estos experimentos cientificos son importantes
para verificar y/o verificar el potencial de estas almendras/nueces originarias de Brasil en la preparacion de bebidas de
origen vegetal, ya que la demanda de productos alternativos saludables a los de origen animal también crece cada dia.

Palabras clave: Almendra; Bebida plant-based; Brasil; Nueces; Lacteos.

1. Introducéo

O nUmero de consumidores preocupados com a salde é cada dia maior. Além das necessidades especificas
relacionadas a salde ou a um regime alimentar restritivo — como celiacos, vegetarianos e veganos — destaca-se ainda o
comprometimento com a experiéncia de consumo consciente. Alimentos com certos apelos, como “livres de conservantes e
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corantes artificiais”, “produzidos regionalmente por pequenos produtores, minimizando o tempo e custos de transporte”,
“organicos”, “ausentes de alergénicos” e “naturalmente saudaveis” tém conquistado um expressivo nimero de interessados
(Abip, 2019).

Nos ultimos anos, novos alimentos e bebidas & base de plantas (PB) foram elaborados e disponibilizados para o
mercado para satisfazer a crescente demanda por alternativas aos produtos de origem animal. O leite e os derivados lacteos, ha
muito, sdo considerados uma classe de alimentos com compostos essenciais para a nutricdo humana. No entanto, pessoas que
sofrem de problemas de sadde relacionados a ingestéo elevada de colesterol na dieta, intolerancia a lactose ou méa absorgéo e
alergia as proteinas do leite, devem consumir produtos alternativos. Além disso, a consciéncia geral dos consumidores sobre 0s
efeitos de suas escolhas alimentares no meio ambiente e na salde, além da tendéncia crescente do vegetarianismo/veganismo,
estéo levando a uma maior demanda por produtos PB (Montemurro et al., 2021).

A demanda por dietas sustentaveis, que tém baixo impacto ambiental e que contribuem para a seguranga alimentar e
nutricional, protegendo a biodiversidade e o ecossistema, resulta na demanda por alimentos alternativos. Alternativas PB séo
consideradas ambientalmente sustentaveis, pois esses alimentos podem ter um impacto negativo reduzido no meio ambiente
(Pandey et al., 2021; Hallstrom et al., 2015; Auestad & Fulgoni, 2015). A mudanca para uma dieta PB pode melhorar
significativamente a sustentabilidade alimentar, o impacto ambiental e ter implicagdes benéficas para a saude (Leiserowitz et
al., 2020). Bebidas PB podem ser obtidas a partir de extratos aquosos de leguminosas, oleaginosas e cereais. Essas bebidas
podem, ou ndo, ser semelhantes em aparéncia e sabor ao leite convencional e usadas para 0s mesmos fins.

Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisdo sisteméatica sobre as bebidas vegetais
elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras, a fim de se identificar as oleaginosas do Brasil utilizadas na elaboracéo de

bebidas PB, como essas bebidas estdo sendo elaboradas e qual o seu potencial nutricional, bioquimico, antioxidante e sensorial.

2. Metodologia

O estudo trata de uma revisdo sistematica que segue as diretrizes de Liberati et al. (2009), com as seguintes etapas:

formulagdo da pergunta, coleta de dados (identificagdo), selecdo (exclusdo), definicdo das caracteristicas de elegibilidade e
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analise das evidéncias selecionadas.

2.1 Formulacao da pergunta
A formulacdo da pergunta baseou-se na estratégia PICO, que significa P = Participantes, | = Intervencdo, C =
Comparagdo e O = Resultados. A pergunta formulada foi: “Quais as oleaginosas do Brasil utilizadas na elaboragdo de bebidas

PB, como essas bebidas estdo sendo elaboradas e qual o seu potencial nutricional, bioquimico, antioxidante e sensorial?”.

2.2 Coleta de dados

A pesquisa foi realizada em 07 de fevereiro de 2022. Os dados do presente trabalho foram coletados na literatura
disponivel nos periédicos eletronicos da CAPES, empregando cinco bases de dados: Scopus, Web of Science, Pubmed, Scielo
e Embase. Foram utilizadas 12 palavras-chave: "Plant-based” and "Milk"; "Plant-based™ and "Beverage"; "Vegan" and "Milk";
"Vegan" and "Beverage"; "Brazil nut" and "beverage"; "Cashew nut" and "beverage"; "Baru almond” and "beverage";
"Sapucaia nut" and "beverage"; "Bertholletia excelsa" and "Beverage"; "Anacardium occidentale" and "Beverage"; "Dipteryx
alata" and "beverage" e "Lecythis pisonis" and "beverage". Para selecdo das oleaginosas brasileiras presentes no trabalho foi
utilizado o critério de que deveria gerar pelo menos um resultado nas buscas das bases de dados. Para analise bibliogréfica
foram selecionados trabalhos originais publicados entre 2012 e 2022, em seguida os contetdos dos bancos de dados no formato

“Ris” foram exportados para um gerenciador de referéncias bibliograficas (EndNote), e excluidos os trabalhos duplicados.

2.3 Critérios de exclusao e inclusao

As seguintes caracteristicas foram utilizadas para excluir artigos da revisdo sistematica: (I) artigos de revisao
bibliografica; (1) livros, resumos simples ou expandidos publicados em congresso e/ou conferéncia; (I11) artigos incompletos
gue ndo apresentavam o texto, autores ou/e titulo completo; (IV) ndo abordam bebidas vegetais e (V) ndo abordam oleaginosas

brasileiras.

2.4 Extracgéo de dados dos documentos
Os dados extraidos dos artigos aceitos foram: oleaginosa brasileira utilizada, pais da pesquisa, bebida elaborada, modo
de elaboracéo e ingredientes utilizados na bebida, analises realizadas e resultados das analises fisico-quimicas, antioxidantes,

sensorial e composi¢do centesimal.

3. Resultados e Discusséo

A estratégia de busca adotada registrou um total de 3.598 artigos, onde 2.068 eram trabalhos repetidos (duplicatas),
sendo assim, foram analisados 1.530 artigos por meio da verificacdo do titulo e/ou resumo utilizando os critérios de excluséo e
inclusdo. Foram excluidos os artigos que foram classificados como: revisdo de literatura; trabalhos em livros, congressos e
conferéncias, artigos incompletos, ndo abordavam bebidas vegetais e ndo abordavam oleaginosas brasileiras (Figura 1).
Oleaginosas como améndoa de pequi (Caryocar brasiliense A.St.-Hil.- Caryocaraceae), améndoa de xixa do cerrado brasileiro
(Sterculia apetala (Jacg.) H.Karst. - Malvaceae), e améndoa de licuri (Syagrus coronata (Mart.) Becc. - Arecaceae) da caatinga

do Brasil, ndo entraram na revisdo por falta de estudos na area.
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Figura 1 - Fluxograma da estratégia de sele¢do dos artigos para a revisao sistematica.

IDENTIFICACAO

Artigos encontrados na base de dados
dos Periodicos da CAPES a partir das
palavras:

Artigos duplicados

1) "Plant Based" and "Beverage" Triagem pelo titulo

2) "Plant Based" and "Milk” o Artigos ndo duplicados
3) "Vegan" and "Beverage" duplicados (n=1530)
4) "Vegan" and "Milk" (n=2068)

5) "Brazil Nut" and "beverage"

6) "Baru Almond" and "Beverage"
7) "Cashew Nut" and "Beverage"

Artigos eliminados por serem

8) "Sapucaia Nut" and "Beverage"

9)  "Bertholletia  excelsa" and

Beverage A 5
5 Artigos selecionados

Artigos eliminados

10) "Dipteryx alata" and "Beverage" " ’
s ) g Artigos selecionados
11) "Anacardium occidentale" and

"Beverage"

para a leitura completa

(n=21)
12)  ""Lecythis  pisonis"  and
"Beverage"
(n=3598)
Bases de dados utilizadas: Nao abordam ole
Scopus = 1257; Embase = 1019; Artigos Artigos nio 242
) aprovados aprovados
Web of Science = 863; PubMed = 447 ¢ Q
‘ (n=12) (n=9)
Scielo =12

Fonte: Acervo dos autores (2022).

Posteriormente, 21 artigos de 2012 a 2022 passaram para a fase da leitura completa dos documentos. Desses, 9
trabalhos foram excluidos por falta de informacdo sobre a elaboragdo de bebidas vegetais a base de oleaginosas brasileiras.

Assim, 12 trabalhos foram incluidos nesta reviséo sistemética (Tabela 1).
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Tabela 1 - Pesquisas sobre o desenvolvimento de bebidas vegetais a base de oleaginosas brasileiras.

Oleaginosa

Pais da

Area de estudo brasileira pesquisa Referéncia
Bebidas fermentadas potencialmente simbidticas processadas com extrato R . Fernandes et al.,
. . N Améndoa de Baru Brasil
hidrossolGvel de améndoa de baru 2021
Comportamento reol6gico de bebidas a base de plantas Améndoa de Baru e Brasil Silva et al., 2020
Castanha do Brasil
Melhorando os compostos nutricionais e fitoquimicos de uma bebida & base de plantas
feita com torta de améndoa de sapucaia usando concentragdo por congelamento de Améndoa de . Demoliner et al.
. Brasil '
blocos Sapucaia 2020
Caracterizacédo de bebidas fermentadas a base extrato hidrossoltvel de soja e castanha
: - . Barbosa et al.,
do Brasil Castanha do Brasil Brasil
2019
Bebida simbiética a base de castanha do Brasil (Bertholletia excelsa H.B.K): Cunha Jani
produgdo, caracterizagdo, viabilidade probidtica e aceitacdo sensorial Castanha do Brasil Brasil unala z%nz'fr et
Composigdo da castanha do Brasil (Bertholletia excelsa HBK), sua bebida e v Roi
subprodutos: um alimento saudavel e fonte potencial de ingredientes Castanha do Brasil Espanha ﬁ?;llezz- Ozoias
. S . - . . . Bruno et al.,
Leite de castanha de caju ndo lacteo como matriz para fornecer bactérias probidticas Castanha de Caju Brasil 2020
Bebida a base de castanha de caju: desenvolvimento, caracteristicas e estabilidade Castanha de Caiu Brasil Limaetal.,
durante o0 armazenamento refrigerado J 2021
Otimizac&o e aceitabilidade do consumidor de alfarroba em p6 como substituto do Morais &
cacau em bebida sem lactose & base de améndoa de castanha de caju Castanha de Caju Brasil rorals
Rodrigues, 2018
Otimizacgdo da aceitacdo de bebida prebidtica a base de castanha de caju e suco de Reb tal
maracuja Castanha de Caju Brasil eboucas et al,,
2014
Otimizagéo fisico-quimica e aceitabilidade de uma bebida a base de castanha de caju
. P h ) . Reboucas et al.,
variando em suco de manga e agUcar: um estudo piloto Castanha de Caju Brasil 2016
Utilizacdo de modelos matematicos para avaliar a aceitagdo e parametros fisico- Castanha de Caju Brasil Rebougas et al.,

quimicos para o desenvolvimento de uma bebida a base de castanha de caju 2018

Fonte: Acervo dos autores (2022).

Dentre os artigos incluidos na revisdo, 16,67% trabalharam com a améndoa de Baru (Dipteryx alata Vogel -
Fabaceae), 8,33% com a améndoa de Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess - Lecythidaceae), 33,33% com a castanha do Brasil
(Bertholletia excelsa Bonpl. - Lecythidaceae), e 50% com castanha de caju (Anacardium occidentale L. - Anacardiaceae). A
grande maioria dos experimentos foi conduzida no Brasil (90,67%), enquanto apenas um (8,33%) foi conduzido na Espanha
(Figura 2). O consumo de améndoas, castanhas e nozes produzem efeitos benéficos a salde devido ao seu perfil lipidico
desejavel, que é maior em acidos graxos insaturados (USFA) do que em &cidos graxos saturados (SFA), e alto teor de
antioxidantes. O consumo frequente dessas oleaginosas pode melhorar a salde cardiovascular, diminuindo os niveis séricos de
LDL e o risco de desenvolver diabetes tipo Il (Ghazzawi & Alismail, 2017; Cordaro et al., 2020).

Os principais resultados encontrados nesta revisdo sistematica mostram que existem poucos trabalhos realizados com
bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras nos Gltimos 10 anos. Existe uma tendéncia de se aumentar o
nlmero pesquisas no tema nos proximos anos, uma vez que 10 dos 12 trabalhos foram realizados nos Gltimos cinco anos,

sendo 7 deles realizados nos Gltimos dois anos.
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Figura 2 - Oleaginosas estudadas e paises onde foram conduzidas as pesquisas estudadas na revisdo sistematica

Espanha

Améndoa de Baru

Améndoa de Sapucaia

Castanha do Brasil

Castanha de Caju

0 2 4 6 Brasil

Fonte: Acervo dos autores (2022).

3.1 Elaboracéo das bebidas

Na Tabela 2 estéo as bebidas elaboradas, os ingredientes utilizados, o modo de elaboragdo e as analises realizadas. As
bebidas foram elaboradas a partir de uma mistura base de 4gua e oleaginosa. De modo geral, a elaboracdo do extrato
hidrossollvel consiste na higienizacdo e processamento da améndoa/castanha, adicdo de &gua, mistura de ambos em uma
proporcdo que varia de 1:4 a 1:10 (oleaginosa: agua) e filtracdo dos residuos sdlidos. Os demais ingredientes foram
adicionados depois que o extrato hidrossollvel estava pronto, podendo ou ndo passar por algum tipo de processamento
térmico. Apenas uma pesquisa estudou o efeito do congelamento sobre a bebida.

Em alguns estudos também houve a adicdo de outros vegetais, como a soja, alfarroba, abacaxi, manga e maracuja.
Algumas pesquisas exploraram a substituicdo de alguns componentes, como a troca de cacau por alfarroba e de aglcar por
oligofrutose. Na maior parte das bebidas também foram adicionados agucar e componentes probidticos para a sua fermentacéo,
totalizando 58,33% de bebidas fermentadas.

A fermentagdo é um processo passivel de ser utilizado para transformar a matéria-prima vegetal em alternativas ndo
lacteas. Bactérias lacticas tém sido utilizadas desde a antiguidade para fermentar cereais, frutas, hortalicas, carnes e leite, entre
outros, com a finalidade de preservacdo e melhoramento sensorial (Masié et al., 2020; Marko et al., 2014; Johansen, 2018). A
adicdo de probiodticos é uma estratégia popular para conferir funcionalidade as bebidas vegetais. Probidticos sdo
microrganismos vivos que fornecem beneficios a salde do hospedeiro quando consumidos, geralmente melhorando a
microbiota intestinal (Chavan et al., 2018; Rosenfeld, 2018; Lipan et al., 2020; Karasakal, 2020).

Em comparagcdo com os produtos lacteos fermentados, as bebidas probidticas a base de plantas ndo contém
ingredientes lacteos, eliminando assim as preocupagdes relacionadas a intolerancia a lactose e alergia & caseina, bem como
aquelas relativas ao colesterol e gordura animal. Outros beneficios para a salde de produtos fermentados PB incluem o
fornecimento de micronutrientes, como vitaminas antioxidantes, compostos bioativos e minerais, bem como uma maior taxa de
absorcdo e atividade fisiolégica de componentes, como os flavonoides, por meio da fermentacdo, que melhora a salde
intestinal e aumenta a atividade antioxidante e fun¢es imunolégicas (Oh et al., 2020; Kumar et al., 2015; Min et al., 2019;
Valero-Cases et al., 2020). Como os polifendis contidos nas plantas atuam como prebidticos para aumentar o crescimento de
bactérias intestinais humanas benéficas e sua adesdo aos enterocitos, espera-se que bebidas probidticas a base de plantas
também possam ser oferecidas como simbioticas (Oh et al., 2020; Sharma & Padwad, 2020; Rivera-Espinoza & Gallardo-
Navarro, 2010).

O foco da maioria dos estudos esta na analise de sua composi¢do, com énfase nos compostos centesimais e bioativos,
comportamento fisico-quimico e aceitacdo sensorial da bebida. Dentre os 12 trabalhos da revisdo, nove (75%) realizaram

analises fisico-quimicas, sete (58,33%) realizaram analise sensorial, seis (50%) realizaram composi¢do centesimal, enquanto
6
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apenas trés (25%) trabalhos realizaram andlise de antioxidantes da bebida. Apenas um estudo analisou a tensdo de
cisalhamento e viscosidade aparente da bebida elaborada. Algumas pesquisas também estudaram a qualidade microbiol6gica

da bebida, quantificaram micronutrientes e analisaram a viabilidade dos probidticos utilizados.

Figura 3 - Andlises realizadas nas bebidas elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras nas pesquisas estudadas na reviséo

sistematica.

Composiciio Centesimal
Anilise Fisico- Quimica

Anilise de Antioxidantes

Analise Sensorial

=

2,5 5

Fonte: Acervo dos autores (2022).

10

Tabela 2 - Ingredientes, modo de elaboracéo e analises realizadas em bebidas elaboradas com oleaginosas brasileiras.

Bebida Ingredientes Modo de elaboragéo da bebida Andlises realizadas Referéncia
As améndoas de baru cruas foram pesadas, lavadas em agua corrente e Composicdo
embebidas em agua destilada (1:10, améndoa: dgua) em temperatura  centesimal, s6lidos
refrigerada (7 °C) por 6 horas. A é&gua foi escorrida e as améndoas  sollveis, pH, cor,
foram descascadas manualmente. Em seguida, as améndoas foram perfil de &cidos
misturadas com agua destilada (1:10, améndoa: agua), transferidas para  organicos, perfil de
um extrator de vegetais e processadas por 30 minutos. O extrato acidos graxos,
Bebidas ) hidrossoltvel de améndoa de baru foi coado em peneira de malha fina compostos
PN Agua, améndoa (2 mm) e cinco formulacdes de bebidas fermentadas foram preparadas  fendlicos, atividade
simbidtica a - o . . M
de baru, com diferentes probidticos. Para a elaboragéo das bebidas fermentadas, antioxidantes, Fernandes et
base de L L
N probidticos e foram adicionados sacarose e componentes prebidticos (2,5 g/100 mL) inibicéo da al., 2021
améndoa de . : . . : : o .
baru acucar ao extrato hldrossoluvgl. A mistura foi _pastel_Jrlzada a 85 °C por 30 atividadeda o-
minutos em banho-maria. Em seguida, foi resfriada a 42 °C e 3 mL/100 glucosidase e a-
mL da cultura inicial (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus amilase,
delbrueckii ssp.) e 0,02 g/100 mL da cultura probiética (L. casei) foram propriedades
adicionados. A mistura foi incubada a 42 °C por 5 horas. Apds a reoldgicas,
fermentacdo, as bebidas foram embaladas em polipropileno (52 mm de viabilidade
diametro e 52 mm de altura) recipientes (capacidade de 80 mL) e probi6tica e analise
armazenadas a 7 °C por 28 dias. sensorial
As améndoas e castanhas com casca foram higienizados em &gua
clorada 300 ppm por 30 minutos e enxaguadas com solucdo de agua
clorada a 10 ppm. Em seguidas, as oleaginosas sanitizadas foram
Aqua. castanha misturadas em um liquidificador industrial com &gua a 45 °C,
s gua, castz (previamente pasteurizada a 80 °C/25 minutos) por 10 minutos para
Bebida a base do Brasil, R . AT :
R obter um produto de consisténcia homogénea consisténcia. A bebida
de castanha améndoa de N - . . )
do Brasil e baru, aglicar homogenea} obtida f0| centnfugada, resultan’do erp qOIS coprogutos, 0 Tensio de
- S extrato soltvel em agua (fase liquida) e o residuo Umido de améndoas e . .
baru & bebida cristal, CMC, castanhas (fase sdlida). Ap6s a etapa de centrifugagdo, o extrato cisalhamento e a Silvaetal,
a base de acido citrico, - , ; - APOS @ p ritugacao, o . viscosidade 2020
hidrossoltvel obtido foi submetido a um aquecimento a 85°C e foi
castanha do sorbato de L L T aparente
. R adicionada carboximetilcelulose (CMC) com os conservantes: acido
Brasil e potéssio e P P - x
A citrico, sorbato de potéassio e sddio benzoato, todos na proporgéo de
macadamia benzoato de 0 0 g’ -
sédio 0,05% (p/v) e 10% (p/v) aclcar cristal, expresso em sacarose. Logo

apos, realizou-se a homogeneizagdo por 5 minutos e as bebidas foram
acondicionadas em garrafas de vidro de 220 ml com tampa,
pasteurizadas a 80°C por 25 minutos, e finalmente armazenadas sob
refrigeracéo (4 £ 2 °C).
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Bebida a base
de améndoa
de sapucaia

Agua e torta de
améndoa de
sapucaia

As améndoas de sapucaia foram prensadas com uma prensa hidraulica,
a torta resultante foi misturada com agua (1:6, améndoa: agua) em um
homogeneizador por 10 min. A bebida obtida foi filtrada, fracionada
em recipientes plasticos de 250 mL e congelado a -24 °C. Uma vez que
a bebida foi congelada, 50% do seu volume inicial foi descongelado
em atmosfera controlada (20 °C). O liquido descongelado obtido pelo
primeiro estagio de concentragdo de congelamento (C1) foi congelado
a -20 °C e foi usado como solucéo de alimentagéo no segundo estégio.
Esse procedimento foi repetido até que o quinto estigio de
concentracdo de congelamento. A bebida, os gelos (11, 12, 13, 14 e I5)
remanescentes de cada concentragdo etapa de concentragdo, bem como
uma aliquota de cada fluido de tratamento (C1, C2, C3, C4 e C5),
foram armazenados em - 20°C.

Composicdo

centesimal, s6lidos
sollveis, pH, acidez

titulavel, teor de
minerais, densidade,

cor, compostos
fendlicos, atividade
antioxidante e perfil

fendlico

Demoliner et
al., 2020

Bebida
fermentada a
base de soja e

castanha do

Brasil

Agua, soja,
castanha do
Brasil, aglcar e
cultura de acido
lactico
liofilizado

Foram elaborados dois extratos hidrossollveis, um a base de soja e
outro a base de castanha do Brasil. Inicialmente, 250 g de soja foram
lavados com &gua quente. Depois de lavados, os gréos de soja foram
embebidos em um recipiente contendo 800mL de &gua por
aproximadamente 18 horas. A soja foi moida com 1,5 L de agua a 90
°C no liquidificador em velocidade média-alta por 3 minutos. Apds esta
etapa, 0 extrato foi coado, e o residuo foi descartado. O produto final
foi mantido sob refrigeracéo a 4 °C. Ja as castanhas foram moidas em
agua a 75 °C, em um liquidificador de velocidade média-alta na
proporcdo de 1:7 (castanha: &gua) por 3 minutos. O extrato foi entdo
coado e armazenado sob refrigeragdo a 4 °C. As bebidas fermentadas
foram obtidas em cinco formulages diferentes (100% soja, 75% soja +
25% castanha, 50% soja + 50% castanha, 25% soja + 75% castanha e
100% castanha), e todas elas foram adicionadas com 10,0% de agucar e
3,0% de extrato de soja desidratado. As formulagdes foram
homogeneizadas e aquecidas a 40 °C. A cultura de &cido latico
liofilizado foi adicionada e a mistura foi colocada em uma incubadora
a40 °C.

Composi¢ao
centesimal, analise
de Na e K, cor, pH,

acidez titulavel e
sinérese

Barbosa et al.,
2019

Bebida
simbiotica a
base de
castanha do
Brasil

Agua, castanha
do Brasil,
aclcar,
Lactobacillus
casei, pectina
de citrus e
prebidtico
inulina

As castanhas do Brasil, previamente higienizadas, foram moidas em
agua usando um misturador industrial de alta velocidade por 10
minutos, em uma proporgao 1:4 (castanha do Brasil: 4gua). O liquido
obtido foi filtrado, adicionado de inulina (2,5% p/v), pectina (0,5% p/v)
e agulcar demerara (5% p/v) e submetido a pasteurizagdo a 80° C por 20
minutos. Depois do tratamento térmico, a bebida foi resfriada em
banho de gelo até chegar a 37° C. Posteriormente, a cultura de
Lactobacillus casei foi adicionada em uma contagem de 6,50 log UFC
g, alcancada pela adicdo de 0,10 g de cultura para 1,00 L da bebida.
Depois disso, a bebida de foi incubada em um forno ndo ventilado a 37
°C, em condicdes anaerdbicas, por 12 horas. Ap6s a fermentagdo, a
bebida foi engarrafada em frascos de vidro estéreis e submetidos a
maturacao por 24 horas sob refrigeracdo a 4 °C.

Composigéo
centesimal, pH,
acidez titulavel,
solidos soluveis,

cor, analise
microbioldgica e
analise sensorial

Cunha Janior
etal., 2021

Bebida a base
de castanha
do Brasil

As castanhas do Brasil foram moidas para reduzir seu tamanho
(tamanho de particula < 5 mm), entdo foram homogeneizados com
agua a 75 °C usando na proporgdo 1:7 (castanha: &gua) por cinco
minutos até que a mistura ficasse homogénea através de um
homogeneizador de alta velocidade a 7500 rpm. Em seguida, esta
solucdo foi filtrada com malha de inox (<2 mm). O liquido foi mantido
a 5 °C por 1 hora e, em seguida, foi centrifugado por 15 minutos,
produzindo sua separagdo em trés fases: a fragdo de gordura da fase
superior, a fragdo solGvel em agua da fase intermediaria e a fracéo de
sedimento da fase inferior. Cada fragdo foi coletada manualmente. Por
fim, todas as fragbes foram congeladas com nitrogénio liquido,
liofilizadas, embaladas em sacos a vacuo e mantidas a -20 °C até a
andlise.

Composigdo
centesimal, s6lidos
sollveis, pH, acidez
titulavel, atividade
antioxidante,
compostos
fendlicos, perfil
fendlico, perfil de
acidos graxos,
minerais e analise
de peptideos

Vasquez-
Rojas et al.,
2021

Bebida
fermentada a
base de
castanha de
caju

Agua, castanha
de caju, aglcar
e probioticos

As castanhas de caju foram trituradas com agua (1:10, castanha: agua)
e 3% de agucar, em um moinho coloidal por 4 minutos. A bebida foi
tratada termicamente (140 °C, 4 segundos) em um trocador de calor
tubular, resfriada a 80 °C e envasada em garrafas de vidro de 210 mL
fechadas com tampas plasticas. Depois de atingir 30 °C, os probidticos
foram inoculados assepticamente até uma concentragdo final de 108
UFC.mL-1 e a bebida foi armazenada a 4 °C por 30 dias.

pH, cor, analise
sensorial, analise
microbioldgica e
quantidade de
probidticos

Bruno et al.,
2020

Bebida a base
de castanha
de caju

Agua, castanha
de caju e aglcar

As castanhas de caju foram trituradas com agua (1:10, castanha: agua)
e 3% de agucar, em um moinho coloidal por 4 minutos. A bebida foi
tratada termicamente (140 °C, 4 segundos) em um trocador de calor
tubular, resfriada a 80 °C e envasada em garrafas de vidro de 210 mL

Composigdo
centesimal, pH, cor,
analise
microbioldgica e

Limaetal.,
2021
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fechadas com tampas plésticas.

analise sensorial

Bebida a base

Agua, castanha

As castanhas de caju foram higienizadas com solugéo de hipoclorito
(0,96% p/p de cloro ativo) e pesadas na proporcdo 1:6 (castanha de
caju: agua). As castanhas foram trituradas com &gua mineral na
maquina de leite de soja durante 24 minutos, com aquecimento gradual

de castanha de caju, agicar, a 95 C e pausas na trituracéo, entéo a bebida foi filtrada em peneira de Morais &
de cai k-caragena, 30 mesh. Adicionou-se sacarose, k-carragenina, cacau pé (Mée Terra, Analise sensorial Rodrigues,
e caju com . . . - x
cacauempbe  Brasil) e/ou p6 de alfarroba ao filtrado, de acordo com a formulagéo. A 2018
alfarroba . - . p PO . :
alfarrobaem pé  bebida foi homogeneizada por trés minutos em baixa velocidade e
envazada em garrafas de polietileno, submetidas a pasteurizacéo em 72
°C por 20 min em banho-maria, seguida de resfriamento a 4 °C em
banho de gelo e 4gua. O produto foi armazenado a 5 °C.
As castanhas de caju foram misturadas com agua mineral na proporgéo
de 1:6 (castanha: agua mineral), trituradas por 3 min a uma velocidade
Bebida ) de 17000 rpm e filtradas. O suco de maracujad foi obtido pela
prebidtica a Agua, castanha  dissolucdo da polpa em dgua mineral na proporcéo 1:2 (polpa: agua). O
base de de caju, polpa  extrato hidrossolivel de castanha de caju foi misturado ao suco e a - . Rebougas et
. . - ~ o Andlise sensorial
castanha de de maracujie  oligofrutose em diferentes concentragcbes. Para facilitar a al., 2014
cajue oligofrutose homogeneizagdo e dissolucdo de oligofrutose na bebida, a adicao foi
maracuja realizada em rotacdo de 900 rpm por 1 min. As bebidas foram
armazenadas em garrafas de poliestireno de 200 mL e pasteurizadas em
banhos termostaticos a uma temperatura de 65 °C por 2 min.
As bebidas foram desenvolvidas com extrato hidrossolUvel de castanha
. de caju, suco de manga, agucar e prebioticos. A quantidade de agucar
Bebida e - . ; :
OISR < adicionado a uma mistura de extrato hidrossollvel de castanha de caju
prebidtica a Agua, castanha . . . . . - L
- e suco seguiu o delineamento experimental, mais 3% de mistura de Sélidos solaveis,
base de de caju, sucode . "o - x . . - - N, Rebougas et
, inulina e oligofrutose na propor¢do de 1:1. Os ingredientes foram  pH, acidez titulavel
castanha de manga, acicare izad 50 de 900 i d Ali ial al., 2016
caju e suco de prebidticos omogeneizados em rotagéo de rpm e, em seguida, armazenados e analise sensoria
em garrafas de poliestireno e submetido a tratamento térmico a 65 °C
manga ] : .
por 2 minutos. As amostras foram resfriadas e mantidas sob
refrigeracédo até que as analises fossem realizadas.
As bebidas foram desenvolvidas com extrato hidrossolUvel de castanha
Bebida Aqua. castanha de caju, suco de abacaxi, agUcar e prebidticos. A quantidade de agucar
DI gua, | adicionado a uma mistura de extrato hidrossoltvel de castanha de caju
prebidtica a de caju, suco . - - . - - Lo
e suco seguiu o delineamento experimental, mais 3% de mistura de Solidos soluveis,
base de concentradode . T - ~ . . - - s Reboucas et
R inulina e oligofrutose na propor¢do de 1:1. Os ingredientes foram  pH, acidez titulavel
castanha de abacaxi, agucar h izad 50 d i d Ali ial al., 2018
caju e suco de o omogeneizados em rotagdo de 900 rpm e, em segui a, armazenados e analise sensoria
- - em garrafas de poliestireno e submetido a tratamento térmico a 65 °C
abacaxi prebioticos

por 2 minutos. As amostras foram resfriadas e mantidas sob
refrigeracéo até que as analises fossem realizadas.

Fonte: Acervo dos autores (2022).

Lima et al. (2021) observaram que a bebida a base de castanha de caju pode ser obtida moendo a castanha com agua

na propor¢do de 1:10, adicionando 3% de agUcar, seguido de tratamento térmico a 140 °C por quatro segundos. A bebida
apresentou boas caracteristicas fisico-quimicas e estabilidade microbiolégica, bem como boa aceitagdo sensorial por 60 dias de
armazenamento refrigerado. J& Cunha Janior et al. (2021) verificaram que a bebida a base de castanha do Brasil fermentada
obtida foi estavel com 28 dias de vida Util, revelando que a combinacdo de diferentes métodos de conservacédo foi suficiente
para garantir a estabilidade microbioldgica do produto sem o uso de conservantes quimicos. Embora tenham ocorrido
alteracBGes nas caracteristicas fisicas e quimicas apds a fermentacdo e durante o armazenamento, o produto fermentado
apresentou niveis notaveis de lipidios, proteinas e fibras.

De acordo com Fernandes et al. (2021), a utilizacdo de probidticos pode melhorar a bebida PB tecnologicamente
(acidez), funcionalmente (4cido linoleico, a-tocoferol e fendlicos) e sensorialmente (sabor tipico e aparéncia de leite
coagulado). A utilizagdo de probi6ticos e prébioticos melhorou as caracteristicas das bebidas a base de améndoa de Baru, uma

vez que foram obtidas bebidas com maior acidez e melhores propriedades sensoriais. Bruno et al. (2020) mostraram que a
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bebida PB a base de castanha de caju foi uma boa matriz para probidticos, como: Bifidobacterium animalis, Lactobacillus
acidophilus e L. plantarum.

3.2 Composicao centesimal

De modo geral, todas as bebidas apresentaram uma composicédo centesimal semelhante (Tabela 3). O teor de proteinas
variou de 1,30% a 4,30%, sendo que as bebidas a base de castanha do Brasil adicionadas de soja mostram a maior porcentagem
de proteinas. Em todas as formulagdes analisadas, a quantidade de cinzas nao ultrapassou 0,70% do total da bebida. Lipideos e
carboidratos foram os compostos com maior amplitude observada entre as bebidas, variando de 1,73 % a 11,76% e 1,30% a
13,35%, respectivamente. As bebidas elaboradas com castanha do Brasil foram as que apresentaram maior porcentagem de
proteinas e lipideos dentre as oleaginosas brasileiras.
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Tabela 3 - Composicao centesimal em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras

Bebida a base de Améndoa de Baru Umidade (%) Proteinas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referéncia
Bebida controle 91.49 £ 0,07 1,33+£0,16 2,81+0,14 0,18 £ 0,03 4,15+0,18
Bebida simbidtica com L. casei 91,64 + 0,06 1,39 +£0,05 2,72 +0,08 0,16 + 0,01 4,09 + 0,16
Bebida simbictica com L. casei e inulina 88,47 + 0,05 1531 +0,04 3,25 + 0,54 0,18 + 0,08 6,80 + 0,67 Femandes etal.
Bebida simbidtica com L. casei e oligofrutose 88,69 + 0,08 1,31+£0,03 3,05+0,59 0,17 £0,02 6,74 £0,55
Bebida simbidtica com L. casei e polidextrose 88,63 + 0,05 1,39+ 0,03 3,40 £ 0,60 0,17 £0,02 5,92 +0,78
Bebida & base de Améndoa de Sapucaia Umidade (%) Proteinas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referéncias
Formulagéo Gnica - 1,89 + 0,01 4,39 +0,05 0,67 0,05 1,30 £ 0,01 Demo'z'g% etal.,
Bebida a base de Castanha do Brasil Umidade (%) Proteinas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referéncia
Bebida ndo fermentada 73,06 £ 0,06 3,31+ 0,55 11,76 £2,71 0,13 £0,02 8,63 +£0,94 Cunha Janior et al.,
Bebida simbiotica 81,35+ 0,02 3,01+0,70 11,75 £ 0,07 0,08 £ 0,03 1,39+0,15 2021
P Vasquez-Rojas et
Formulagdo Unica - 1,43 5,24 033 1,94 al., 2021
Formulagdo Unica - 1,83 +0,03 3,97 £ 0,07 0,26 £ 0,00 5,43 +0,12 Lima et al., 2021
Bebida a base de Castanha do Brasil e Soja Umidade (%) Proteinas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referéncia
Bebida fermentada com 100% de soja 80,69 + 0,15 3,75+0,21 1,73+0,25 0,45+ 0,02 13,35+ 0,44
Bebida fermentada com 75% de soja e 25% de castanha do Brasil 80,17 £ 0,01 4,26 +0,51 1,94+ 0,28 0,44 +£0,02 13,16 £0,73
Bebida fermentada com 50% de soja e 50% de castanha do Brasil 79,71+0,22 4,22 £0,78 5,51+0,25 0,44 £0,02 10,13 £0,76 Barbosa et al., 2019
Bebida fermentada com 25% de soja e 75% de castanha do Brasil 80,69 + 0,01 3,37+0,72 6,37 £ 0,49 0,35+0,10 11,64 +1,17
Bebida fermentada com 100% de castanha do Brasil 77,41 +£0,04 3,20 +£0,48 8,04 £0,34 0,35+0,05 10,98 + 0,71

Fonte: Acervo dos autores (2022).
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Cunha Janior et al. (2021) observou que a fermentacdo da bebida promoveu um decréscimo na quantidade de seus
carboidratos. Segundo os autores, os carboidratos foram hidrolisados enzimaticamente, resultando na liberacdo de acUcares
menos complexos, facilmente utilizados por Lactobacillus casei como fonte de energia durante sua multiplicacdo e
desenvolvimento. Costa et al. (2013) também verificaram a reducdo do teor de carboidratos conteido ao estudar o cultivo de
L.casei em suco de abacaxi para desenvolvimento de bebida, que foi explicado pela hidrdlise dos sacarideos, como a sacarose,
leva a liberagdo de agucares, como glicose e frutose, que podem ser facilmente assimilados por microrganismos probiéticos.
Segundo Fernandes et al. (2021), a adi¢do de cultura probi6tica ndo teve impacto significativo na composicdo das bebidas a
base de améndoa de baru.

Lima et al. (2021) afirmam que a bebida de castanha de caju desenvolvidas no estudo apresentou metade do teor de
proteina e quase o mesmo teor de gordura quando comparado ao leite de vaca. Ja Barbosa et al. (2019) quando elaboraram
bebidas a base de castanha do Brasil e soja, encontraram o maior teor de lipideos na bebida elaborada com 100% de castanha
do Brasil (sem nenhuma adicéo de soja). Isso foi explicado porque a castanha do Brasil contém 66,6% de lipidios, enquanto os
grdos de soja contém 18,3% de lipidios (Perkins, 1995). Os acidos graxos cidos graxos da castanha do Brasil € composto
majoritariamente (mais de 70%), por &cidos graxos insaturados (UFA), principalmente acido linoleico (36,9%) e &cido oleico
(36,4%). O restante dos acidos graxos era constituido por: &cido palmitico (15,9%), acido esteédrico (10,32%), &cido
palmitoleico (0,24%) e &cido araquidico (0,1%). Os UFAs sdo benéficos a salude porque sdo responsaveis pela reducdo do LDL
colesterol, aumentando o HDL e controlando eventos cardiovasculares. No entanto, devido a suscetibilidade a oxidacéo e
rancidez hidrolitica, é necesséario controlar os processos de estabilizacdo oxidativa em produtos ricos em &cidos graxos

insaturados (Vasquez-Rojas et al., 2021).

3.3 Andlise fisico-quimica

De acordo com a Tabela 4, ha uma pequena variacdo em relacdo a coloracéo das bebidas, com valores semelhantes
para luminosidade (L), a* e b*. O pH também ndo apresentou uma grande variagdo entre as bebidas (4,15-6,50), as bebidas
fermentadas apresentando um pH menor e uma acidez titulavel maior. As bebidas adicionadas de suco apresentaram teor de
solidos solGveis maior que as demais bebidas. Valores negativos para a* indicam uma tendéncia a coloragdo verde e valores
positivos de a* indicam uma tendéncia a coloracdo vermelha. Valores positivos de b* indicam uma tendéncia a coloragdo
amarela e valores negativos indicam uma tendéncia a coloracdo azul. No estudo da concentracdo por congelamento de bebidas
a base de améndoa de baru, Demoliner et al. (2020) mostraram que a medida que o estagio de concentracdo de congelamento
aumentou, as bebidas ficaram mais amarelas.

Barbosa et al. (2019) observaram que, com o aumento da porcentagem de castanha do Brasil em relacdo a
porcentagem de soja, havia uma reducdo nos valores de L*. Maiores valores de L* implicam em produtos mais leves (Amsa,
2012). Da Cunha Janior et al. (2021) verificaram que as bebidas se tornaram mais amarelas durante 0 armazenamento. O
aumento da intensidade da cor amarela pode ser causado pela oxidagdo e reacGes nao oxidativas envolvendo lipidios e
polifendis (Tajchakavit et al., 2001). Cunha Janior et al. (2021) também observou uma diminuicdo do pH com o
armazenamento, o que foi explicado pelo processo de pos-acidificacdo, que é observado devido a produgdo continua de acidos
organicos provenientes do metabolismo de carboidratos pelos microrganismos. Sabe-se que a acidez e o pH sdo fatores que
afetam a solubilidade dos componentes (Damadoran et al., 2010), assim, a presenca de acidos organicos tem um impacto direto
sobre a solubilidade dos compostos; consequentemente, afetam o teor de sélidos solUveis.

Bruno et al. (2020) observou uma diminuicao significativa no valor do pH, que passou de 6,45 para 5,65 ap6s 30 dias
de armazenamento. Segundo esses autores, iSSO ocorreu porque microrganismos probidticos podem ter metabolizado o aglcar

simples presente na bebida ou porque os agtcares foram hidrolisados pelas enzimas (hidrolases) liberadas pelas bactérias
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mortas. Reboucas et al. (2018) constataram que a adi¢do de suco nas bebidas a base de castanha de caju afetou o seu pH e a sua acidez titulavel. Assim, um acréscimo maior de suco
contribuiu para a acidificacdo do produto diminuindo seu pH e aumentando sua acidez total, o que é vantajoso do ponto de vista industrial, tornando-o menos propenso a deterioragao
microbiana. Vale destacar que, apesar da acidez elevada, ndo interferiu na aceitacéo do produto.

Tabela 4 - Analises fisico-quimicas em bebidas elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras.

Bebida a base de Améndoa de Baru L a* b* pH SS (°Brix) AT (g/100g) Referéncia
Bebida controle 53,68 + 1,59 -1,49+0,12 2,68+0,26 4,62 +0,01 6,33 +0,22
Bebida simbi6tica com L. casei 54,57 +1,25 -1,57£0,05 2,65+0,19 4,39+0,01 6,33+0,23
Bebida simbidtica com L. casei e inulina 55,33 +0,77 -157+0,11 3,46 + 0,06 4,27 +0,01 8,77 + 0,08 . Femagggslet al,
Bebida simbidtica com L. casei e oligofrutose 56,10 * 3,21 -151+0,14 2,96 £ 0,24 4,30 £ 0,01 9,52 £0,24
Bebida simbidtica com L. casei e polidextrose 55,37 £ 0,38 -152+0,07 2,99 +£0,33 4,32 £ 0,01 9,30 £ 0,28
Bebida & base de Améndoa de Sapucaia L ax* b* pH SS (°Brix) AT (g/100g) Referéncia
Formulago Gnica 63,40 + 0,25 0,52 £ 0,05 5,23 £ 0,08 6,35 + 0,01 3,38 £0,15 0,01 £0,01 Demo;'(’)‘;g etal,
Bebida a base de castanha do Brasil L a* b* pH SS (°Brix) | AT (g ac. Referéncia
atico/100g)
Formulagéo Unica - - - 6,50 2,60 0,03 Cunha ;_%glfr etal.,
Bebida a base de Castanha do Brasil L a* b* pH SS (°Brix) ci@-il;c()?l?)%g) Referéncia
Bebida ndo fermentada 72,65+ 0,38 -0,18 £ 0,05 4,09 + 0,06 6,13 £ 0,09 10,50 + 0,00 0,09 £ 0,02 Vasquez-Rojas et
Bebida simbiética 74,40 £ 0,94 0,03+0,07 5,07 0,19 5,56 + 0,04 11,00 0,00 0,12 +0,01 al., 2021
Bebida a base de Castanha do Brasil e Soja L a* b* pH SS (°Brix) AT (gac. Referéncia
14tico/1009)
Bebida fermentada com 100% de soja + 80,00 + 4,60 +0,46
Bebida fermentada com 75% de soja e 25% de castanha do Brasil + 80,00 +4,50 +0,48
Bebida fermentada com 50% de soja e 50% de castanha do Brasil + 79,00 - - + 4,60 - +0,48 Barb;)(s)algt al,
Bebida fermentada com 25% de soja e 75% de castanha do Brasil + 78,00 +4,80 +0,47
Bebida fermentada com 100% de castanha do Brasil + 76,00 +4,80 +0,48
Bebida a base de Castanha de Caju L a* b* pH SS (°Brix) AT (g/1009) Referéncia
Formulagéo Unica 81,66 0,95 9,39 6,45 - - Bruno, 2020
Formulagéo Unica - - - 6,50 - - Lima, 2021
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Bebida a base de Castanha de Caju com suco a* b* pH SS (°Brix) ciﬁlé?lggg) Referéncia

Bebida prebidtica com 20% suco de manga e 4% agUcar 4,79 13,80 0,26

Bebida prebidtica com 20% suco de manga e 8% agUcar 4,82 16,50 0,26

Bebida prebidtica com 40% suco de manga e 4% acucar 4,24 14,50 0,37

Bebida prebidtica com 40% suco de manga e 8% acucar 4,17 17,10 0,44

Bebida prebidtica com 16% suco de manga e 6% acucar 4,89 15,60 0,25

Bebida prebidtica com 44% suco de manga e 6% agucar 4,12 15,60 0,46

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 3% agucar - - 4,53 13,70 0,29 Rel;%Li%as,
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 9% acUcar 4,47 17,20 0,3

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 4,48 15,80 0,34

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 4,47 15,50 0,31

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 4,49 15,10 0,32

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 4,47 15,70 0,33

Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 4,44 15,70 0,26

Bebida prebidtica com 20% suco de abacaxi e 4% acgucar 4,78 13,60 0,33

Bebida prebidtica com 20% suco de abacaxi e 8% agUcar 4,84 17,20 0,27

Bebida prebidtica com 40% suco de abacaxi e 4% agUcar 4,26 15,50 0,47

Bebida prebidtica com 40% suco de abacaxi e 8% agUcar 4,21 18,50 0,49

Bebida prebidtica com 16% suco de abacaxi e 6% agucar 5,01 16,20 0,28

Bebida prebidtica com 44% suco de abacaxi e 6% acucar 4,15 16,70 0,53

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 3% agUcar - 4,48 14,30 0,42 Rebougas, 2018
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 9% agUcar 4,49 17,90 0,4

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agUcar 4,49 16,50 0,41

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% acucar 4,49 15,70 0,4

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agUcar 4,37 16,40 0,44

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agucar 4,44 16,00 0,42

Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% acucar 4,43 16,20 0,42

*SS = Solidos soltveis. AT = Acidez titulavel. Fonte: Acervo dos autores (2022).
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3.4. Analise de antioxidantes

Na Tabela 5 sdo apresentadas médias de fenolicos totais e atividade antioxidante de bebidas elaboradas a partir de améndoa de baru, améndoa de sapucaia e castanha do Brasil.

A bebida a base de améndoa de baru apresentou um maior teor de compostos fendlicos totais. Demoliner et al. (2020) encontraram valores iguais a 6,97 mg GAE/g para compostos

fendlicos, 0,63 wmol TE/g pelo método ABTS ¢ 10,14 pmol TE/g pelo método FRAP em bebida a base de améndoa de sapucaia. Ja Vasquez-Rojas et al. (2021), encontraram resultados

iguais a 7,10 mg GAE/g para compostos fenélicos, 0,07 pmol TE/g pelo método DPPH, 0,71 umol TE/g pelo método ORAC e 0,47 pmol TE/g pelo método TEAC na bebida a base de

castanha do Brasil.

Tabela 5 - Anélise de antioxidantes em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras.

Compostos
Bebida & base de Améndoa de Baru Fendlicos (mg ABTS (mmol eq DPPH (umol FRAP (pmol ORAC (umol TEAC (umol Referéncia
Trolox/mg) TE/Q) TE/Q) TE/Q) TE/g)
GAE/Qg)
Bebida controle 54,20 + 2,58 837,10 + 2,58
Bebida simbiética com L. casei 81,73 +3,13 765,75 + 3,13
Bebida simbidtica com L. casei e inulina 84,67 + 4,29 2303,47 £ 4,29 - - - - Fernagggslet al.,
Bebida simbidtica com L. casei e oligofrutose 87,40 + 4,10 2032,72 + 4,10
Bebida simbidtica com L. casei e polidextrose 88,73 + 3,34 1484,27 + 3,34
Compostos
s R . P ABTS (pmol DPPH (nmol FRAP (umol ORAC (pmol TEAC (pmol .
Bebida a base de Améndoa de Sapucaia Fendlicos (mg TE/g) TE/g) TE/g) TE/qg) TE/g) Referéncia
GAE/g)
Formulagdo Gnica 6,97 + 0,08 2063 +1,25 - 10,14 + 0,45 - . Demo;'ggg etal,
Compostos
Bebida a base de castanha do Brasil Fendlicos (mg ABTS (mmol eq DPPH (pmol FRAP (pmol ORAC (umol TEAC (umol Referéncia
Trolox/mg) TE/Q) TE/Q) TE/Q) TE/g)
GAE/g)
Formulagéo Gnica 7,10 £0,10 - 0,07 £0,00 - 0,71 +0,03 0,47 +0,01 Vasquez-Rojas et al.,

2021

Fonte: Acervo dos autores (2022).

Segundo Vasquez-Rojas et al. (2021), a bebida de castanha do Brasil apresentou um contetido interessante em compostos fenolicos, e seu valor nutricional foi comparavel a

outros leites vegetais comercializados. O teor de selénio da bebida de castanha do Brasil foi maior do que os relatados para outros leites vegetais comerciais. Por isso, a bebida de

castanha do Brasil representou uma importante fonte alternativa a necessidade diaria de selénio na dieta humana. Ja Fernandes et al. (2021), relataram que obtiveram concentracdes de
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compostos fendlicos totais em améndoas de baru semelhantes a Oliveira-Alves et al. (2020). Eles identificaram varios compostos fenélicos nas améndoas, como &cido isoferdlico, p-

cumarico, acido gélico e acido elagico, que também podem ser encontrados, em menor quantidade, nas bebidas elaboradas a partir dessas améndoas.

3.5 Anélise Sensorial

As bebidas PB também foram analisadas sensorialmente, considerando-se sua aceitagdo, avaliagdo global, cor, dogura, aroma e sabor com base em escala heddnica com notas
de 1 a 9 (1= desgostei extremamente e 9=gostei extremamente) (Tabela 6). As bebidas & base apenas de castanha de caju apresentaram uma avalia¢do global proxima de 7,00. Reboucas
et al. 2014, 2016 e 2018, ao estudarem bebidas a base de castanha de caju adicionadas de sucos de frutas encontraram uma variagcdo maior na avaliacdo global, com médias variando de
4,16 a 7,50, ja o sabor variou de 3,90 a 7,00. Cunha Janior et al. (2021) obtiveram uma melhor avaliacio global e dogura para a bebida ndo fermentada. Por fim, Fernandes et al. (2021)
encontraram valores que variaram de 5,42 a 7,33 nos quesitos avaliagdo global, aroma e sabor para as bebidas elaboradas a partir de améndoa de baru.

Tabela 6 - Andlise sensorial em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras.

Bebida & base de Améndoa de Baru Avaliacdo Global Cor Dogura Aroma Sabor Referéncia
Bebida a base de améndoa de baru controle 6,08 + 1,08 6,42 £ 0.67 6,17 +1,11
Bebida simbidtica a base de améndoa de baru com L. casei 5,67 +£1,07 6,58 £ 1,51 550+1,73
Bebida simbi6tica a base de améndoa de baru com L. casei e inulina 6,42 +1,08 - - 6,67 +1,37 6,00+1,41 Fernagggslet al.,
Bebida simbiética a base de améndoa de baru com L. casei e oligofrutose 5,42 +0,88 6,75+ 1,60 592+1,31
Bebida simbidtica a base de améndoa de baru com L. casei e polidextrose 6,42 + 0,67 7,33+1,30 6,33 £1,15
Bebida a base de Castanha do Brasil Avaliagédo Global Cor Dogura Aroma Sabor Referéncia
Bebida & base de castanha do Brasil ndo fermentada 6,58 +2.11 - 6,20 +2,48 Cunha Jdnior et al.,
Bebida a base de castanha do Brasil simbiética 5,49 +2.39 - 5,63 2,39 2021
Bebida a base de Castanha de Caju Avaliacéo Global Cor Dogura Aroma Sabor Referéncia
Formulagéo Unica 6,92 - - - - Bruno et al., 2020
Formulagéo Unica 6,90 - - - - Limaetal., 2021
Bebida a base de Castanha de Caju e Suco Avaliagdo Global Cor Dogura Aroma Sabor Referéncia
Bebida prebidtica com 5% oligofrutose e 15% de suco de maracuja 4,16 4,14 4,12 5,36 3,9
Bebida prebidtica com 14% oligofrutose e 15% de suco de maracuja 5,72 4,54 5,98 5,26 5,50
Bebida prebidtica com 5% oligofrutose e 50% de suco de maracuja 5,26 6,98 4,26 7,08 4,94 Rebog%is‘let al.,
Bebida prebidtica com 14% oligofrutose e 50% de suco de maracuja 6,68 6,82 6,20 6,88 6,46
Bebida prebiotica com 9,5% oligofrutose e 8% de suco de maracuja 5,38 4,14 5,94 4,56 5,26
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Bebida prebidtica com 9,5% oligofrutose e 57% de suco de maracuja 5,96 7,34 4,52 6,90 5,22
Bebida prebidtica com 3% oligofrutose e 32,5% de suco de maracuja 4,56 5,50 4,14 6,28 4,08
Bebida prebidtica com 16% oligofrutose e 32,5% de suco de maracuja 6,68 7,22 6,30 6,74 6,52
Bebida prehidtica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracuja 5,40 6,96 4,88 6,52 5,12
Bebida prebidtica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracuja 5,70 6,68 5,38 6,28 5,34
Bebida prebidtica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracuja 5,42 6,24 5,44 5,86 5,04
Bebida prebidtica com 20% suco de manga e 4% agUcar 4,90 3,70 5,00 4,90 4,70
Bebida prebidtica com 20% suco de manga e 8% agucar 5,50 3,90 6,00 5,60 5,40
Bebida prebidtica com 40% suco de manga e 4% agucar 6,30 7,00 6,00 6,60 6,20
Bebida prebidtica com 40% suco de manga e 8% acUcar 7,50 7,80 7,50 7,40 7,30
Bebida prebidtica com 16% suco de manga e 6% agUcar 5,20 3,60 5,60 5,30 5,30
Bebida prebidtica com 44% suco de manga e 6% agucar 6,80 7,30 6,30 7,20 6,30
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 3% agucar 5,50 6,30 5,00 6,60 5,10 Reboucas et al., 2016
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 9% agucar 7,00 6,20 7,00 6,80 7,00
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agUcar 6,50 6,10 6,70 6,70 6,60
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agUcar 6,10 5,60 6,30 6,00 5,80
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% acUcar 5,90 5,80 6,00 6,50 5,80
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agucar 5,90 5,70 5,70 6,50 5,70
Bebida prebidtica com 30% suco de manga e 6% agUcar 6,50 6,50 6,30 6,70 6,10
Bebida prebidtica com 20% suco de abacaxi e 4% agUcar 6,60 7,00 6,50 7,00 6,50
Bebida prebidtica com 20% suco de abacaxi e 8% acucar 5,50 6,20 5,50 5,60 5,40
Bebida prebidtica com 40% suco de abacaxi e 4% acucar 5,50 6,40 5,50 5,80 5,60
Bebida prebidtica com 40% suco de abacaxi e 8% agUcar 6,00 6,30 6,40 6,30 6,10
Bebida prebidtica com 16% suco de abacaxi e 6% acucar 6,40 6,40 6,10 6,40 6,40
Bebida prebidtica com 44% suco de abacaxi e 6% acucar 6,10 5,90 6,20 5,90 6,00
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 3% acticar 6,00 6,80 5,70 6,80 5,90 Rebougas et al., 2018
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 9% agUcar 4,90 6,10 5,00 6,10 4,90
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agucar 6,10 6,00 6,10 6,00 6,30
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agucar 6,40 6,60 6,20 6,60 6,20
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agUcar 6,40 6,60 6,30 6,60 6,20
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agUcar 6,40 6,70 6,40 6,70 6,20
Bebida prebidtica com 30% suco de abacaxi e 6% agUcar 6,10 6,40 5,90 6,40 5,90

Legenda: Simbolo -: significa auséncia de informagao. Fonte: Acervo dos autores (2022).
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Cunha Janior et al. (2021) constataram que 0s atributos que apresentaram pontuac@es mais baixas foram aceitacao
global e sabor fermentado. Pontuacfes intermediarias provavelmente ocorreram porque a bebida desenvolvida apresenta
caracteristicas, longe da memoria sensorial dos participantes. A aceitacdo geral das bebidas a base de castanha do Brasil,
fermentadas e nao fermentadas, foi média. Os resultados alcangados no estudo corroboraram com os resultados obtidos por
Cruz et al. (2010), que enfatizou que as caracteristicas sensoriais de um produto, principalmente sabor e aroma, podem ser
afetados negativamente por componentes produzidos pelo metabolismo dos microrganismos probi6ticos durante a 0 processo
de fermentagdo. As caracteristicas sensoriais das bebidas podem também ser aprimoradas com ajustes em sua elaboracao,
como o uso de outros ingredientes para substituir a dgua. A aplicacdo de técnicas como aromatizacdo com frutas, chocolate,
baunilha, e outros, podem ter um efeito positivo sobre a avaliacdo hedénica do produto (Kherzi et al., 2016).

De acordo com Morais & Rodrigues (2018), a bebida a base de castanha de caju foi bem aceita tanto com cacau como
com alfarroba em p6, indicando assim, que a substitui¢do total do cacau por alfarroba em pé é totalmente vidvel. A proporcéo
cacau/alfarroba em p6 (2 g/100 mL) pareceu ndo afetar a percepcdo sensorial da bebida, enquanto a concentracéo de sacarose
exerceu grande influéncia. Foi encontrado que para se obter a dogura ideal deve se adicionar 18,8% de sacarose na bebida com
cacau e/ou alfarroba. A carragenina pode ser usada na concentracdo de 0,1% para garantir maior estabilidade da bebida. Assim,
a bebida a base de castanha de caju com cacau e/ou alfarroba em pd pode ser uma alternativa ao consumo de bebidas lacteas
com chocolate pelas pessoas com problemas relacionados & ingestéo de leite. Também foi recomendado a substituigdo total de
cacau em pd para alfarroba em p6. Uma vez que pode ser uma opg¢ao para quem ndo quer ingerir substancias estimulantes e
alergénicas ou apenas desejar usufruir dos beneficios da alfarroba como as fibras, compostos fenélicos, teor de lipidios e
auséncia de amargor.

Lima et al. (2021) observaram que a maioria dos provadores (59,6%) encontraram 3% de aglcar como a dogura ideal
das bebidas a base de castanha do caju. Esta também foi a concentracéo de aglcar utilizada por Felberg et al. (2009) para obter
uma bebida de soja e castanha do Brasil, e por Rebougas et al. (2014) para obter uma bebida a partir de castanha de caju e suco
de maracuja.

Segundo com Rebougas et al. (2014), as bebidas com a cor amarela mais intensa e com aroma mais caracteristicos do
maracuja foram as mais atrativas para o consumidor, aumentando assim sua aceitacdo. Como o estudo trata de uma bebida
contendo suco de maracuja, esperava-se que as formulagdes com cor e aroma mais caracteristica do fruto teria maior aceitacéo
por parte dos consumidores. Isso confirma os niveis mais altos de aceitacdo para bebidas com coloracdo amarela e aroma de
maracuja mais intensos & medida que niveis mais altos de suco foram adicionados. O julgamento final do consumidor é
baseado em sua percep¢do das diferencas dos atributos que comp8em a qualidade sensorial do produto, e essa sensa¢do nao
depende apenas da “for¢a” dessas propriedades, mas também sobre os efeitos das fungdes fisioldgicas e interagdes cognitivas
(Villegas et al., 2008). O aroma da castanha de caju, apesar de ser familiar ao consumidor, atualmente ndo é encontrado em
bebidas a venda no Brasil, o que pode influenciar os consumidores a uma maior aceitagdo de formulagbes que possuem um
aroma mais caracteristico de maracuja. Rebougas et al. (2016) verificaram que o teor de sélidos soltveis pode influenciar a
textura, a dogura e o sabor dos alimentos. As bebidas com menor teor de sélidos sollveis, sua aceitacdo sensorial foi mais
baixa; ja quando a concentracdo de sélidos foi maior, a aceitacdo global da bebida também aumentou.

Dessa forma, mediante o levantamento bibliografico realizado, é possivel constatar um crescimento nos estudos de
bebidas vegetais a base de oleaginosas brasileiras. Esses experimentos cientificos sdo importantes para comprovar e/ou
verificar o potencial dessas améndoas/castanhas originarias do Brasil para a elaboragdo de bebidas PB que podem substituir
produtos de origem animal, uma vez que esses produtos contemplam o pUblico vegetariano/ vegano e o publico que busca por

saudabilidade. Contudo, os ingredientes originalmente brasileiros, sobretudo oleaginosas brasileiras, ainda sdo pouco
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explorados para elaboragdo desse tipo de produto.
4. Concluséo

De acordo com os resultados obtidos na revisdo sistematica, pode-se perceber que poucos trabalhos a respeito da
elaboracdo de bebidas vegetais formuladas a partir de oleaginosas brasileiras foram desenvolvidos nos Ultimos 10 anos. As
oleaginosas brasileiras mais utilizadas para a elaboracdo dessas bebidas PB séo a castanha do Brasil e a castanha de caju. Nesse
sentido, também existem estudos a respeito do desenvolvimento de bebidas vegetais a partir de améndoa de baru e améndoa de
sapucaia, porém, sdo raros.

Ademais, foi constatado que, de modo geral, o processo de formulacdo das bebidas consiste nas etapas de: elaboracéo
do extrato hidrossoltvel (oleaginosa com agua); mistura do extrato com os demais ingredientes e tratamento térmico
(opcional). Também foi notado que as bebidas analisadas nos trabalhos estudados na revisdo sistematica apresentaram
resultados positivos para as andlises nutricionais, bioquimicas, de antioxidantes e sensoriais. As bebidas foram aceitas
sensorialmente, mostraram um rico perfil lipidico (sobretudo de acidos graxos insaturados), um teor de proteinas satisfatorio,
além do potencial antioxidante, podendo assim, ser aliadas a satde humana.

Nessa perspectiva, o Brasil apresenta potencial para atuar de forma ativa no cenério global na producéo de bebidas PB
Devido ao seu vasto territério e rica biodiversidade, existem muitas oleaginosas que podem ser utilizadas na elaboracéo de
bebidas PB, mas que ainda sdo pouco estudadas. A cada ano as pesquisas relacionadas ao tema estdo aumentando, contudo,
ainda se faz necessaria a realizacdo de mais estudos na éarea de bebidas vegetais, principalmente de bebidas cujas bases sdo
oleaginosas originarias do Brasil.

Dessa forma, recomenda-se que em trabalhos futuros, sejam realizadas mais pesquisas a respeito do tema de bebidas
PB a base de oleaginosas brasileiras, uma vez que existem varias espécies de oleaginosas brasileiras cujo potencial para o

mercado de bebidas vegetais ainda nédo foi estudado e nem explorado.
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