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Bebida Vegetal de Améndoa de Castanha-de-
caju Desenvolvida pela Embrapa Comparada a
Produto Comercial

Nedio Jair Wurlitzer!

Janice Ribeiro Lima?

Deborah dos Santos Garruti®
Samara Alves de Mesquita Holanda*

Resumo - A Embrapa desenvolveu o processo de uma bebida a base de
améndoa de castanha-de-caju, em que a améndoa ¢ triturada com agua, na
proporcao de 1:10 (m/m), e agucar (3%), seguindo-se tratamento térmico a
140 °C por quatro segundos. O objetivo deste trabalho foi comparar a bebida
vegetal de améndoa de castanha-de-caju quebrada, obtida por processo da
Embrapa, com produto comercial. Observou-se que a bebida desenvolvida
na Embrapa apresentou maiores teores de sdlidos, cinzas, carboidratos,
valor energético e indice de branco. Os atributos sensoriais mostraram maior
intensidade de gosto doce, corpo e sabor de améndoa na bebida da Embrapa
e poucas diferengas em relagcdo a homogeneidade, presencga de particulas na
boca e cor branca. Essas diferencas fizeram com que a bebida da Embrapa
apresentasse médias superiores a bebida comercial para a aceitacdo de
aparéncia, textura, sabor e impressao global. No entanto, ndo se observou
diferenca de aceitagéo para cor e aroma. Quanto a intengado de compra, a
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bebida da Embrapa apresentou o valor de 3,0, enquanto que para a comercial
foi de 2,7 em escala de 5 pontos. De modo geral, apesar das diferencas, a
bebida desenvolvida foi bem aceita, indicando que sua elaboragdo € uma
alternativa para utilizacdo das améndoas quebradas durante o processamento
da castanha-de-caju.

Termos para indexagao: Anacardium occidentale L., substituto lacteo, leite
de améndoa.
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Vegetable Drink from Cashew Nuts Developed
by Embrapa Compared to a Commercial
Product

Abstract - The Embrapa has developed a process to obtain a cashew kernel
based beverage, crushing the kernels with water [1:10 (w/w) proportion]
and sugar (3%), followed by heat treatment at 140 °C for four seconds. The
objective of this work was to compare the cashew nut vegetable drink obtained
by Embrapa process with a commercial product. The beverage developed
by Embrapa presented higher levels of solids, ashes, carbohydrates,
energy value, and white index. Sensory attributes evaluated showed greater
intensity of sweet taste, body and kernel flavor in Embrapa’s beverage, and
few differences relation to homogeneity, presence of particles in the mouth
and white color. These differences lead to higher hedonic evaluation for
the Embrapa’s beverage than the commercial one for the acceptance of
appearance, texture, flavor and global impression. However, there was no
difference in acceptance for color and aroma. As for the purchase intent,
Embrapa’s beverage presented a value of 3.0, while for the commercial it
was 2.7, on a 5-point scale. In general, despite the physical and chemical
differences observed, the beverage developed was well accepted, indicating
that its elaboration is an alternative for the use of broken kernels during the
cashew nut processing.

Index terms: Anacardium occidentale L., dairy substitute, nut milk.
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Introducao

A castanha-de-caju € uma das mais importantes améndoas no comércio
internacional e seu processamento comercial rende até 40% de améndoas
quebradas. O preco médio para améndoas inteiras (tipo SLW) é de
US$ 3,25/Ib, enquanto que para améndoas quebradas é de US$ 0,90/Ib.
O desenvolvimento de produtos a partir das améndoas quebradas é uma
forma de valorizar esse subproduto. Assim, ja foram desenvolvidas pastas
(Lima, 2006), pacoquinha (Lima et al., 2012), 6leo (Lima et al., 2016),
concentrado e isolado proteicos (Lima et al., 2019) e bebida (Lima et al.,
2017) a partir das améndoas quebradas.

No caso especifico das bebidas a base de vegetais, também conhecidas
como extratos hidrossoluveis ou “leites” vegetais, seu consumo visa as
pessoas que possuem alguma restrigao alimentar, como intolerancia a lactose
ou alergia a alguma proteina do leite, ou mesmo as pessoas que escolheram
ndo consumir produtos de origem animal (Jeske et al., 2017, 2018). Além
disso, atualmente existe um publico crescente e demandante de opgdes de
ingredientes e produtos vegetais no Brasil. Segundo The Good Food Institute
(2020), em pesquisa realizada pelo IBOPE e apoiada por 11 empresas do setor
de alimentos, homens e mulheres estdo diminuindo o consumo de proteina
animal e substituindo-a por proteinas alternativas mais frequentemente. Esse
novo habito é conhecido como flexitarianismo e representa um influente grupo
de consumo, que passou de 29% da populagao em 2018 para 50% em 2020.

Para se obter essas bebidas vegetais, a matéria-prima deve ser
desintegrada em agua e os sdlidos removidos, seguindo-se a adicdo dos
demais ingredientes da formulagdo, homogeneizacédo e tratamento térmico
(Makinen et al., 2015). Foram relatadas bebidas obtidas de castanha-do-brasil
(Cardarelli; Oliveira, 2000; Felberg et al., 2009), nozes (Bernat et al., 2014)
e babacu (Carneiro et al., 2014). Foi também relatada bebida probidtica feita
a partir de extratos de améndoas de castanha-de-caju (Bruno et al., 2019).

A Embrapa desenvolveu processo e formulagdo de bebida vegetal
de améndoa de castanha-de-caju (Lima et al.,, 2017; Lima et al., 2018).
A comparagédo do produto desenvolvido pela Embrapa com outro produto
comercial contribui para o levantamento de descritores de qualidade que
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auxiliem na decisao sobre caracteristicas que devem ser atingidas em uma
formulacao a ser adotada por empresa interessada em langar o produto.

O objetivo deste trabalho foi comparar a bebida vegetal de améndoa de
castanha-de-caju quebrada, obtida por processo da Embrapa, com produto
comercial.

Material e Métodos

Obtencao da bebida de améndoa de castanha-
de-caju e do produto comercial

A bebida foi obtida utilizando-se améndoas de castanha-de-caju
quebradas (bandas, batoques e pedagos) fornecidas por um produtor local
na cidade de Fortaleza, Ceara. O acgucar refinado foi comprado no mercado
local. As améndoas foram trituradas com agua, na propor¢cédo de 1:10, e
agucar adicionado a 3% em moinho coloidal (Meteor Rex Inox I-V-N, Sao
Paulo, Brasil) por quatro minutos. A bebida foi esterilizada (temperatura
ultra-alta, 140 °C, 4 s) em um trocador de calor tubular (Armfield FT74,
Ringwood, Inglaterra) e envasada a quente (80 °C) em frascos de vidro de
210 mL fechados com tampas de plastico (Lima et al., 2017). Para essas
condigdes de processamento, a vida de prateleira estimada é de 160 dias em
armazenamento sob temperatura ambiente (Lima et al., 2018).

Para efeito de comparagdo, uma bebida comercial de améndoa de
castanha-de-caju pertencente a uma das marcas lideres no mercado nacional
foi adquirida em mercado local na cidade de Fortaleza, Ceara. A bebida era
comercializada em temperatura ambiente no supermercado, envasada em
embalagem longa vida de um litro, com prazo de validade de um ano a partir
da data declarada na embalagem, e constavam como ingredientes apenas
agua e castanha-de-caju.

Caracterizagao fisico-quimica das bebidas
de améndoa de castanha-de-caju

Para caracterizagao das bebidas, foram realizadas, em triplicata, as
analises de pH, teores de sdlidos, cinzas, lipidios e proteinas (Instituto Adolfo
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Lutz, 2008). O teor total de carboidratos foi estimado por diferenga utilizando-
-se a féormula: 100 - [(100-teor de solidos)+(proteina+lipidos+cinzas)] em
100 g de bebida. O valor energético total foi calculado utilizando-se 4 kcal/g
para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g para lipidios (Merril; Watt, 1973).

A cor foi avaliada com o uso de um colorimetro (Chroma Meter CR-400,
Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Jap&o) para determinar os valores
de L* a* b* os quais foram uilizados para o calculo do indice de branco
(Whiteness index), de acordo com a férmula: indice de branco = 100 - [(100-
L*? + (a*)? + (b*)?]"? (Hirschler, 2012). As analises foram realizadas em
triplicata. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e ao teste F
para comparagao das médias (a = 0,05) (SAS, 2009).

Avaliacao sensorial das bebidas de
améndoa de castanha-de-caju

Foram realizados testes de aceitacdo sensorial para aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor e impressao global. Os testes foram realizados por 100
provadores nao treinados, nao fumantes e que consumiam leite regularmente.
As amostras foram apresentadas separadamente, e os provadores receberam
40 mL das bebidas, em copos descartaveis codificados com numeros
aleatorios de trés digitos, e foram solicitados a indicar o quanto gostaram
das amostras em relagdo a cada um dos atributos utilizando escala hedbnica
estruturada variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).
Os provadores também foram questionados quanto a sua intencdo de
compra, caso encontrassem o produto a venda, utilizando escala estruturada
variando de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria)
(Meilgaard et al., 2006). Os testes foram realizados em cabines individuais
climatizadas (24 °C) com iluminag&o tipo luz do dia. Os resultados hedénicos
foram submetidos a analise de variancia e ao teste F para comparagao das
médias (a = 0,05) (SAS, 2009). Os resultados de intengdo de compra foram
apresentados em histogramas de frequéncia das respostas.

Foi realizado também um diagnéstico de atributos em que 30 provadores
avaliaram a intensidade de atributos sensoriais nas bebidas: cor branca (fraca
a forte), cor cinza (fraca a forte), homogeneidade (pouca a muita), sabor de
améndoa (fraco a forte), gosto doce (fraco a forte), corpo (pouco a muito)
e presenca de particulas na boca (pouca a muita). Os provadores foram
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solicitados a avaliar a intensidade de cada atributo utilizando escalas nao
estruturadas de 9 cm (Meilgaard et al., 2006). Os atributos foram selecionados
utilizando-se dados de literatura (Felberg et al., 2009; Makinen et al., 2015;
Jeske et al., 2018) e os resultados foram apresentados como graficos das
meédias das avaliagbes.

Resultados e Discussao

A caracterizagao fisico-quimica das bebidas de améndoa de castanha-de-
caju encontra-se na Tabela 1. A bebida desenvolvida na Embrapa apresentou
maiores teores de sodlidos totais, cinzas, carboidratos, valor energético, pH
e indice de branco do que a bebida comercial. Nao houve diferenga entre
os teores de proteinas das bebidas, e o teor de lipideos foi menor na bebida
da Embrapa. Essas diferengas sado provavelmente devidas ao maior teor
de améndoa de caju e a adigao de agucar na formulagdo da bebida da
Embrapa. No entanto, mesmo com essa adi¢do, a bebida de améndoa de
castanha-de-caju desenvolvida apresentou valores inferiores aos reportados
para leite de vaca integral UHT (Tabela Brasileira de Composi¢do Alimentos,
2020) em relagéo ao teor de carboidratos totais (7,16 g/100 g), de proteinas
(2,35 g/100 g) e energético total (65 kcal), sendo o teor de lipideos um
pouco superior (3,04 g/100 g). A bebida da Embrapa apresentou indice de
branco préximo do valor de 81,89 relatado para o leite bovino (Jeske et al.,
2017), indicando a semelhanga visual com esse produto, enquanto a bebida
comercial apresentou cor mais escura.

Na Figura 1, estdo reportadas as intensidades identificadas pelos
provadores em relagéo aos atributos selecionados para avaliagdo. O efeito da
adicao de agucar foi percebido pelos provadores que identificaram a bebida
da Embrapa com gosto doce mais intenso, e também pode ter influenciado a
maior percepgéao de corpo e intensificado o sabor de améndoa nessa amostra.
De acordo com Rebougas et al. (2016), o aumento de apenas um grau brix
pode afetar a percepgao do sabor de uma bebida e sua aceitacéo sensorial,
e Andrés et al. (2015) afirmam que a adi¢cdo de agucar em bebidas contribui
com algumas funcionalidades, entre elas a textura. Poucas diferengas
foram observadas nas bebidas em relagcdo a homogeneidade, presenga de
particulas na boca e cor branca. No entanto, a amostra comercial apresentou
uma cor cinza mais intensa, o que pode ser reflexo de matéria-prima de
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pior qualidade, ja que pontos escuros nas améndoas podem levar a essa
coloragao.

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimica das bebidas de améndoa de castanha-de-
caju.

Analise Bebida comercial Bebida da Embrapa
Sdlidos totais (g/100 g) 7,83 b 10,90 a
Cinzas (g/100 g) 0,13 b 0,25a
Lipideos totais (g/100 g) 4,18 a 3,38 b
Proteinas (N x 6,25) (g/100 g) 1,69 a 1,72 a
Carboidratos totais (g/100 g) 1,83 b 5,56 a
Valor energético total (kcal/100 g) 51,68 b 59,49 a
pH 6,38 b 6,59 a
indice de branco 74,94 b 84,08 a

Na linha, letras diferentes apds as médias indicam diferenca significativa em teste F (a = 0,05).

Cor branca

presenga de
particulas na boca

homogeneidade

gosto doce sabor de améndoa

e Bebida Comercial e Bebida da Embrapa

Figura 1. Atributos sensoriais das bebidas de améndoa de castanha-de-caju.
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Abebida da Embrapa apresentou médias de valores heddnicos superiores
a bebida comercial para os atributos de aparéncia, textura, sabor e impressao
global (Tabela 2). Como discutido anteriormente, esse resultado pode estar
relacionado a adicao de agucar. Apenas para cor e aroma as médias das
avaliagbes nao diferiram significativamente. Essas respostas refletem a alta
aceitacao da bebida desenvolvida, com médias entre 6 (gostei pouco) e 7
(gostei) na escala hedobnica para todos os atributos. Makinen et al. (2015)
avaliaram a resposta sensorial de leites de soja, de quinoa e de arroz, tratados
por UHT, utilizando escala heddnica de 9 pontos, e obtiveram valores variando
de 3,2 a 5,9 para a aceitagdo global, ou seja, valores inferiores aos obtidos
neste estudo. Da mesma forma, Felberg et al. (2009) observaram valores de
4,7 a 5,1 para bebidas de castanha-do-brasil.

Tabela 2. Valores heddnicos médios de aceitacdo das bebidas de améndoa de
castanha-de-caju.

Aceitagcao sensorial Bebida comercial Bebida da Embrapa
Aparéncia 6,4 b 6,9 a
Cor 6,5a 70a
Aroma 6,2 a 6,0 a
Textura 58b 7,0a
Sabor 52b 6,3 a
Impressao global 55b 6,5 a

Na linha, amostras seguidas das mesmas letras nao diferem pelo teste F (a = 0,05).

Na Figura 2, encontram-se os histogramas de frequéncia da intengao de
compra ap6s degustacdo das bebidas de améndoa de castanha-de-caju.
Observou-se que a distribuigcdo da intengdo de compra ficou diluida ao longo
das categorias; no entanto, parece ter um deslocamento das frequéncias
da bebida da Embrapa para as categorias mais altas da escala. As médias
observadas refletem essa tendéncia, ja que para a bebida da Embrapa o
valor foi de 3,0, enquanto que para a comercial foi de 2,7. Ainda, 38% dos
provadores disseram que provavelmente ou certamente comprariam a bebida
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desenvolvida pela Embrapa, contra 26% para a bebida comercial. Esse
comportamento é condizente com os resultados dos testes de aceitagdo, em
que a bebida da Embrapa foi mais aceita do que a comercial para a maioria
dos atributos avaliados.

40
35
30
25
20
15
10

Frequéncia de respostas (%)

1 2 3 4 5

Intencdo de compra

® Bebida comercial ~ ®Bebida da Embrapa

Figura 2. Histograma de frequéncia quanto a atitude de compra dos consumidores
apos avaliagdo das bebidas de améndoa de castanha-de-caju. Valores da escala:
1 = certamente nao compraria; 2 = provavelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse,
talvez ndo comprasse; 4 = provavelmente compraria; 5 = certamente compraria.

A maior aceitacdo de compra da bebida da Embrapa pode também ser
relacionada com os resultados de composigéo e descritores sensoriais. Em
relagdo a composi¢cdo, pode-se considerar que um maior teor de solidos
(relacionada a menor diluicdo da améndoa em agua e a adi¢cao de agucar)
leva a melhores notas para os descritores “sabor de améndoa”, “gosto doce”

e “corpo” da bebida (Figura 1), contribuindo para a maior aceitagdo do sabor,
da textura e da impresséo global, além de maior intencdo de compra.

Conclusoes

A bebida de améndoa de castanha-de-caju desenvolvida pela Embrapa
€ aceita em nivel superior para a maioria dos atributos avaliados e também
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apresenta maior intengdo de compra do que o produto comercial, indicando
que sua elaboracdo € uma alternativa para utilizagdo das améndoas
quebradas durante o processamento da castanha-de-caju.
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