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RESUMO

A pasta de grao de bico acrescida de améndoa de castanha de caju ¢ um produto plant based
que busca suprir demandas de um mercado que exige formulagdes a base vegetais com
caracteristicas funcionais, livres de aditivos e conservantes, incluindo, assim, um publico
maior de consumidores. O grdo de bico ¢ uma leguminosa de larga escala mundial e vem
ganhando espaco no mercado brasileiro principalmente devido as suas caracteristicas
nutricionais. A améndoa de castanha de caju ¢ uma matéria-prima de importancia social e
econdmica, com destaque de producdo na regido nordeste brasileira, sendo apreciada pelo
sabor, além de ser rica em nutrientes. Diante disso, o objetivo desse trabalho foi desenvolver
formulagdes de pasta vegetal contendo diferentes propor¢des de grao de bico e améndoa de
castanha de caju. Foram desenvolvidas quatro formulagdes, que foram submetidas a avaliagao
das caracteristicas fisico-quimicas (umidade, acidez, lipideos, proteinas, cinzas e pH), cor (L*,
a*, b*, C*, h) e analises microbiologicas. As formulagdes da pasta de grao de bico adicionada
de améndoa de castanha de caju apresentaram elevada umidade. A F2 (castanha:grao de bico/
2:3) apresentou menores teores de umidade e de lipideos (2,33%) e, maiores teores de
proteinas (12,2%) e cinzas (1,73%). Os valores de pH encontrados aproximaram-se da
neutralidade (variando de 5,84 a 6,12). Os valores encontrados na literatura para solidos
soluveis totais (7° Brix e 1,53 a 11,67° Brix) diferem dos registrados para a pasta de grao de
bico acrescida de améndoa de castanha de caju (0,67 a 0,87° Brix), podendo indicar possivel
erro de leitura durante a andlise. A atividade de dgua desse produto ¢ elevada com valores
superiores a 0,9, podendo estar associada a etapa de pré-preparo do grao de bico (imersao e
cozimento). A formulagdo F1 (castanha :grao de bico/ 1:3) teve valor de acidez, apresentando
diferenca significativa das demais amostras. Na andlise de cor as coordenadas a* e b*
apresentaram valores positivos, indicando tendéncia a coloragdo amarela e vermelha, com
valores maiores de b* (amarelo). Com coloracdo clara, de valores de luminosidade (L*)
positivos. As contagens de Escherichia coli foram inferiores a 10 UFC.g! e ndo foi
constatada Salmonella em nenhuma das amostras analisadas. Para bolores e leveduras, as
amostras apresentaram resultados variando de 4x10? a 5,9x10® UFC.g"!, estando dentro dos
limites para este alimento. Portanto, a elaboracdo do hommus brasileira foi possivel, tendo
maior destaque para a formulagdo F2 (castanha :grdo de bico/ 2:3) que apresentou maior

quantidade de proteinas e valor nutricional.

Palavras-chave: grao de bico; améndoa; pasta; formulagdes, plant based.



ABSTRACT

Chickpea butter added cashew nut almonds is a plant-based product that seeks to meet the
demands of a consumer market that demands plant-based formulations with functional
characteristics, free of additives and preservatives, thus including a larger audience of
consumers. Chickpeas are a large-scale legume worldwide and have been gaining space in the
Brazilian market mainly due to their nutritional characteristics. Cashew nut almonds are a raw
material of social and economic importance, mainly produced in the northeastern region of
Brazil, being appreciated for their flavor, in addition to being rich in nutrients. Therefore, the
objective of this work was to develop vegetable butter formulations containing different
proportions of chickpeas and cashew nuts. Four formulations were developed, which were
subjected to evaluation of physicochemical characteristics (moisture, acidity, lipids, proteins,
ash, and pH), color (L*, a*, b*, C*, h), and microbiological analysis. The formulations of
chickpea butter added with cashew nut almonds showed high moisture. F2 (nut:chickpea/2:3)
presented lower moisture, higher protein (12.2%) and ash content (1.73%), and lower lipid
content (2.33%). The pH values found were close to neutrality (ranging from 5.84 to 6.12).
The values found in the literature for total soluble solids (7° Brix and 1.53 to 11.67° Brix)
differ from those recorded for chickpea butter added cashew nut almonds (0.67 to 0.87° Brix),
which may indicate a possible reading error during the analysis. The water activity of this
product is high, with values above 0.9, which may be associated with the pre-preparation
stage of the chickpeas (immersion and cooking). Formulation F1 (nut:chickpea/ 1:3) had an
acidity value, showing a significant difference from the other samples. In the color analysis,
the coordinates a* and b* presented positive values, indicating a tendency towards yellow and
red coloration, with higher values of b* (yellow). With light coloring, positive luminosity
values (L*). Escherichia coli counts were lower than 10 CFU.g-1 and Salmonella was not
found in any of the samples analyzed. For molds and yeasts, the samples showed results
ranging from 4x10% to 5.9%x10% CFU.g-1, being within the limits for this food. Therefore, the
elaboration of the Brazilian hommus was possible, with greater emphasis on the F2
(nut:chickpea/2:3) formulation, which presented a greater amount of proteins and nutritional

value.

Keywords: chickpea; almond; pasta; fomulations; plant based.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Diferenca entre grao de bico tipo Kabuli € tipo Desi. .....ccceeevevieeereeinciieeciieeieeee, 19
Figura 2 - Composig¢ao da castanha de Caju ........cceeevuiieeciiiieiiiecieeeiee e 20

Figura 3 - Pasta vegetal a base de grdo de bico e améndoa de castanha de caju...................... 35



LISTA DE FLUXOGRAMAS

Fluxograma 1 - Subprodutos da castanha de caju. ........cccceveeiieeiiiieciiece e 21

Fluxograma 2 - Processo de elaboragao do hummus brasileiro. ...........cccceeveveeercieeecveeeeneenne. 25



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Pesagem dos ingredientes utilizados no preparo das formulag¢des da pasta de grao
de bico adicionada de améndoa de castanha de Caju. .......ccceeveeeiiiieeiiiiecie e 26
Tabela 2 - Resultados obtidos dos pardmetros fisico-quimicos de composi¢do centesimal das
formulagdes da pasta a base de grao de bico e améndoa de castanha de caju...........c.ccuenneeen. 29
Tabela 3 — Valores de pH das formulagdes da pasta de grao de bico acrescida de améndoa de
CASTANNA A€ CAJU. ...uviiiiiiieciie ettt e et e e e ta e e e eaeesstaeessbeeeeaaeeesnseeeesseeensreeenreeennes 30
Tabela 4 - Solidos soluveis totais das formulagdes de pasta de grao de bico acrescida de
améndoa de castanha de CAJU. ......c..eeuieiiiiiiieie ettt ettt et ene e 31
Tabela 5 - Atividade de agua (Aw) das formulagdes da pasta de grao de bico acrescida de
améndoa de castanha de CaJU. .......c.ooouiiiiiiiiiiiii e e 32
Tabela 6 - Valores de acidez das formulagdes da pasta de grao de bico acrescida de améndoa
de CaStANNa dE CAJU. ..oouiieeiiiiiieiieiie ettt ettt e et e et e e aaeerneessaeennaens 33
Tabela 7 - Resultados obtidos da analise de cor das formulacdes da pasta a base de grao de
bico e améndoa de castanha de CajUu. .........cocieriiiiiiiiiiiiie e 34
Tabela 8 - Valores das analises microbioldgicas da pasta de grao de bico acrescida de
améndoa de castanha de caju ap6s 30 dias (t30) em congelamento. ...........cccueeeeveeerieerenneenne. 35

Tabela 9 - Informagao nutricional da pasta de grao de bico acrescida de améndoa de castanha



SUMARIO

1 INTRODUCGAO ..o 14
2 OBIETIVOS ettt ettt ettt e st e bt e et e ssaeeaeens 16
21 GerAl ..ottt ettt s e 16
2.2 ESPECIICOS ..o e e e e e e b e e e aree e 16
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ..........coccooiioiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees s 17
31 GrAo de DECO ...ttt s 17
3.1.2 CaracteriSTICAS ....coc.ooiiiiiiiiieiie et 18
3.2 Améndoa de castanha de Cajul............cccooviiiiiiiiiiiiiice e 20
33 PlARt DASEd ... e e eaaeeen 22
3u4 HUIMIMIUS ..ottt ettt e bt e st e et e et e s bt e et e e sabeenbeenaees 23
4  MATERIAL E METODOS ........oooviiiiiiiineeiesesssisessssssssesssssss s esssssesesesesens 25
A1 IMIATETTAL ..ot 25
4.2 Preparo do hummus brasileiro..............c..coooiiiiiiiiiiiiiicceee e 25
4.3 Caracterizagao fiSICO-QUIMICA ...........c..ooiiiiiiiiiiieeceee e 26
44 ACIAEZ tOtAl.........ooiiiiii e et 26
4.5 Composicao centesimal ..............co.cooiiiiiiiiiiiii e 27
4.6 Determinacio da cor instrumental ........................ccoooiiiiiiiiiii e 27
4.7 Analise MICrobiolOgica ..............cccooiiiiiiiiii e 27
4.8 AnAalise eStatiStICA............ooiiiiiiiiiiiiii e s s 28
4.9 Tabela de informacao nutricional .............................ooooii e 28
5  RESULTADOS E DISCUSSAOQ .......coooooiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 29
5.1 ComposicAo centesimal ..............cccooiiiiiiiiiiiiiiiiieiee e e 29
5.2 Potencial hidrogenionico (PH)...........cccooriiiiiiiiiiiiieeeeeee e 30
5.3  SOlidos SOIUVELS tOTAIS ...........cocuiiiiiiiiiiiiie e 31
5.4 Atividade de AGUA .............ccooiiiiiiiiiii e e e 32
5.5 ACKHHRZ. ..ot e s 33



ANALISE € COT ..ot e e e et e e e e e e et ea e aaeseseeerenaannaaas 34

Analise MicrobiolOgica ..............coooiiiiiiiiiiii e e 35
Informacgao nutricional ...................ccoooiiii e 36
CONCLUSAOQ. ..ottt 37

REFERENCIAS ..o ee e e e s et s e en e 38



14

1 INTRODUCAO

O grao de bico (Cicer arietinum L.) possui importante classificacdo entre as
leguminosas mais consumidas no mundo, com uma produgdo anual em torno de 15 milhdes
de toneladas, devido as suas caracteristicas nutricionais (SANTOS et al., 2019;
NASCIMENTO; SILVA, 2019). Sua origem veio da Turquia e da Siria, sendo bastante
valorizado na Asia e no oriente médio (ROGRIGUES, 2017).

Dentre as caracteristicas nutricionais, destaca-se a quantidade e qualidade das
proteinas presente nas sementes, com facil digestibilidade. Essa leguminosa promove
facilmente sensagdo de saciedade, pois possui indice glicémico baixo, ¢ rica em fibras e
apresenta quantidades consideraveis de célcio, ferro, fosforo e vitaminas A, E e do complexo
B (FILHO, 2019). O grao de bico, também pode ser um aliado contra a depressdo, pois em
sua composi¢do tem o triptofano, aminoacido que estimula a produgdo de serotonina,
hormdnio responsavel pela sensacdo de bem-estar (RIBAS, 2016).

O consumo desse alimento se da de diferentes formas, como, por exemplo, sementes
imaturas ou maduras, torrado ou cozido, pastas, sopa, sobremesas, entre outros. A farinha do
grao pode ser usada na producdo de massas, paes e outras receitas (NASCIMENTO;
PESSOA; GIORDANO, 1998). Por ser uma matéria prima de origem vegetal que possibilita
diversas receitas, ricas em valores nutricionais, o grao de bico vem ganhando espaco entre
alguns brasileiros (MACEDO, 2020).

Alimentos com composicdo totalmente vegetal que buscam ou ndo se assimilar as
caracteristicas sensoriais €/ou nutricionais de produtos a base animal, com a inten¢do de ser
uma alternativa para substitui-los, sdo chamados de plant based (ESTADAO, 2021). Essa
dieta agrada o publico vegetariano e principalmente aos veganos, mas também ¢ de essencial
importancia para pessoa com intolerancias e restrigdes alimentares, alcanga ainda grupos que
buscam habitos e dietas mais sauddveis e sustentaveis. Em resposta a essa mudanca dos
consumidores o mercado mundial de produtos plant based esta em crescimento, de acordo
com uma pesquisa realizada pela Bloomberg intelligence, espera-se que até 2030 chegue a
preencher 7,7% do mercador mundial de proteinas, podendo crescer até 5 cinco vezes s6 no
final desta década (BINI, 2023). A pasta de grao de bico adicionada de améndoa de castanha
de caju, por ter formulagcao 100% vegetal se enquadra nessa categoria, aumentando as opgdes
de variedades de produtos plant based no mercado.

No Brasil ndo ¢ diferente, pois estima-se que 14% da populagdo se considera

vegetariana, de acordo com uma pesquisa feita pelo IBIOPE em abril de 2018 (CHINAGLIA,
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2019). E por esse motivo ¢ possivel observar produtos analogos vegetais ganhando espago nas
prateleiras dos supermercados, como, por exemplo, “leite” vegetais, “hamburgueres” vegetais,
entre outros. O consumo de pastas alimenticias também mostra boa aceitacao, pois pode-se
observar algumas opgoes faceis de serem adquiridas nos comércios locais, como a pasta de
amendoim, pasta de castanha de caju e pasta de cacau. Recentemente, o hommus, pasta de
grao de bico, também estd sendo comercializada, porém ainda ¢ pouco conhecida entre os
brasileiros. Uma pesquisa realizada pela Embrapa sobre o consumo de grao de bico, mostrou
que apenas 5% dos 9.679 participantes conheciam esse produto, em contrapartida 87% dos
entrevistados consomem ou ja consumiram o grao de bico (NASCIMENTO; CARVALHO;
SIQUEIRA, 2020; MACEDO, 2020).

A pasta de grao de bico acrescida de améndoas de castanha de caju pode ser uma
maneira estratégica de incentivar as pessoas a consumirem esse produto, pois elas ja estdo
familiarizadas com a castanha que ¢ um alimento regional, deste modo facilitando a
popularizagdo de subprodutos derivados do grdo de bico que assim como a castanha de caju,
também apresenta caracteristicas funcionais e ¢ altamente nutritivo.

O cajueiro, Anacardium occidentale L., ¢ uma planta tropical bastante cultivada no
Brasil, influenciando na economia e gerando milhares de empregos tantos nas zonas rurais
quanto nas urbanas, fazendo o Brasil estar entre os maiores produtores mundiais, com grande
exportacdo do fruto e inovagdes de subprodutos, como os andlogos ao queijo, leite e
hamburguer de caju e entre outros, possibilitando, assim o avanco desse mercado
(FERREIRA; DUARTE, 2023). A castanha de caju, pode ser consumida sozinha ou pode ser
adicionada como ingredientes de algumas receitas. E uma améndoa conhecida pelo seu sabor
e por seus nutrientes benéficos a saude, desde que o consumo seja adequado e constante,
sendo rica em gorduras boas, proteina, fésforo, ferro, zinco, magnésio e fibras e pode prevenir
doengas cronicas, envelhecimento celular precoce e ainda melhora o sistema imunologico
(BEZERRA, 2020).

O grao de bico e a castanha de caju sdo alimentos funcionais, ou seja, apresentam
composicao benéfica a saude. A soma desses ingredientes em um Unico produto, torna-o um
alimento com alto valor agregado sendo assim um 6timo aliado para o publico que buscam
uma dieta mais equilibrada e que traga beneficios para a saude.

Diante disso, esse trabalho tem por finalidade elaborar um novo produto, a pasta de
grao de bico acrescida da améndoa de castanha de caju e observar as caracteristicas obtidas

das diferentes formulacgoes.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Formular e caracterizar uma pasta elaborada com grao de bico e améndoa de castanha

de caju.

2.2 Especificos

e Desenvolver diferentes formulagdes de pasta vegetal contendo grio de bico e
améndoa de castanha de caju;

e Avaliar a estabilidade microbioldgica (Escherichia coli, Salmonella sp. e contagem
de bolores ¢ leveduras) das formulagdes desenvolvidas.

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas (acidez, sdlidos soluveis total,
umidade, lipideos, proteinas, carboidratos e pH) das pastas de grdo de bico acrescidas de

améndoa de castanha de caju.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Grao de bico

De acordo com dados arqueoldgicos, segundo Vam Dermaesem (1987), e Helbaek
(1970) o grao de bico (Cicer arietinum L.), foi uma das primeiras leguminosas a ser
domesticada no velho mundo (Europa, Asia e Africa) e em aproximadamente 5450 anos a.C.
foi datado no sudeste da Turquia adjacente a Siria, os conhecimentos mais antigos sobre esse
grdo, onde também ¢ possivel encontrar informagdes sobre as diversas espécies selvagens de
Cicer, incluindo a Cicer reticulatum, o progenitor selvagem do grao de bico (Cicer arietinum
L.), que entre estas espécies ¢ o principal cultivo produzido atualmente (MARANA;
RIBEIRO, 1992; MACAS, 2003).

Também conhecido como Garbanzo nos paises de sua origem (SANTOS, 2021), o
grao de bico teve sua selegdo artificial, segundo Schwanitz (1966), de forma usual, ou seja,
foram preferencialmente escolhidas as sementes maiores e com sabor mais agraddvel. Além
das selegdes existem as mutacdes que também se destacam como parte desse processo,
permitindo de forma conjunta uma maior diversidade genética das cultivares (MANARA;
RIBEIRO, 1992.).

No Brasil estima-se que os primeiros platinos foram cultivados em Santa Catarina e no
Rio Grande do Sul, sendo introduzidos por imigrantes espanhois e do Oriente Médio entre o
final do século XIX e inicio do XX (SOUZA, 2019; BRAGA et al., 2023). Atualmente a
maioria dos graos comercializados no pais sao do tipo Kabuli e a maior parte ¢ importada da
Argentina e do México (BRAGA, 2003.).

Apesar da producao de grao de bico no Brasil ser reduzida, pesquisas apontam que ha
uma grande demanda pelo consumo desse grao, pois apresenta um teor elevado de proteina,
possuindo mais nutrientes que o feijao (NASCIMENTO, 2016). O interesse para produgdao
desse grao no pais ¢ notavel, tendo em vista que grandes campos comerciais estdo sendo
implantados gragas a pesquisa e esfor¢os de instituicdes como a EMBRAPA, junto com o
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento -MAPA e parcerias privadas (SOUZA,
2019). Pode-se observar esse crescimento na produgdo por area de plantio, que foi de 200
hectares em 2015 para 9 mil hectares em 2018, concentrando-se nos estados de Goias, Bahia,
Mato Grosso e Distrito Federal, uma diferenca relevante em um curto periodo que constatou

também custo menores de producdo em relagdo ao plantio de outras leguminosas, como, por
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exemplo o feijdo, que apresentou cerca de 30 a 40% de economia em relagdo a esse cultivo
(SANTOS, 2021; BRAGA et al., 2023).

A producao mundial demostra de forma similar esse crescimento, nas ultimas trés
décadas a produtividade aumentou em torno de 37%, devido ao desenvolvimento de novas
cultivares de alto rendimento e as novas tecnologias de produ¢do (Nascimento, 2016). Outro
fator que desperta interesse ¢ que esse grado permite que o seu plantio seja feio com vasta
adaptacao climatica, por exemplo, ¢ cultivada como safra de inverno nos trépicos € como
safra de verdo ou primavera, em ambientes temperados (BRAGA et al., 2023). Além disso,
essa leguminosa apresenta aptidao de fixagdo do nitrogénio atmosférico, o que ¢ relevante

para sistemas de agricultura sustentavel (SANTOS, 2021).

3.1.2 Caracteristicas

O Cicer arietinum, grao de bico, apresenta uma altura média de até¢ 1,0 m, mas pode
atingir 1,50 m dependendo das condi¢des de plantio, com caule ente 20 a 75 cm de
comprimento, coberto de pelinhos glandulares que tem o papel de proteger conta insetos. E
uma planta herbéacea, anual e autdogama, pois ¢ diploide de 2n = 2x = 16 cromossomos, com
autofecundagdo, tendo sua polinizagdo realizada antes de ocorrer a abertura dos botdes. As
raizes sdo longas e possuem um tecido parenquimatoso rico em amido, também podem
desempenhar uma fun¢do importante contra a erosdo do solo, no caso das raizes mais
profundas (BRAGA et al., 2023; MACAS, 2003).

O grao de bico esta na terceira posi¢do entre as leguminosas mais importantes no
mundo, sendo consumido e cultivado na Asia, Africa, Europa, Américas e na Australia. As
duas principais cultivares do grao de bico classificam-se em dois grupos, Desi e Kabuli, sendo
diferenciados pelas suas caracteristicas morfologicas (BRAGA et al., 2023). A Figura 1

apresenta uma foto das espécies Desi e Kabuli.
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Figura 1 - Diferenca entre grdo de bico tipo
Kabuli e tipo Desi.

c

Fonte: Santos, 2021.

O tipo Desi possui sementes de coloracdo que variam entre amarelo e preto,
apresentam sementes angulares com o tegumento espesso € aspero, suas flores sdo de
coloracdo purpura. O tipo Kabuli tem semente maior, com formado mais arredondado, com
tegumento da semente mais fino e liso nas cores creme ou branco e suas flores sdo brancas. A
coloracdo das hastes apresenta variagdo, verde no Kabuli e verde com manchas na cor purpura
no tipo Desi (SOUZA, 2019). O grupo Desi ¢ originario da regido do sudoeste da Asia e cerca
de 80 A 85% do grio de bico produzido na Asia e Africa, j4 o Kabuli tem sua origem na
regido do Mediterraneo, produzido no oeste da Asia, norte da Africa, América do Norte e
Europa (SOUZA, 2019; BRAGA et al., 2023).

O grio de bico ¢ considerado um alimento rico em nutrientes, podendo ser
considerado funcional, se consumido de modo adequado para esse fim. Cerca de 80% do peso
total das sementes secas desse grao ¢ composta por uma boa fonte de proteinas e carboidratos
quando comparada com outros tipos de leguminosas (SANTOS, 2021). De acordo com
Stallknechtk et al. (2000), essa leguminosa possui média de 21% de proteina, 67% de
carboidratos totais, sendo 47% amidos, 6% de gordura e 4,8% de fibras, sendo usada para
alimenta¢do humana e animal, além de ser uma alternativa para substituir a proteina animal
(MACAS, 2003).

O interesse mundial por essa leguminosa, justifica-se por seus beneficios nutricionais e
baixa alergenicidade, assim como pelo baixo preco de producdo com retorno elevado e cultivo

sustentavel (SANTOS, 2021).
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3.2 Améndoa de castanha de caju

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) pertence a familia anacardiaceae, ¢ uma
planta frutifera originaria da regido nordeste do Brasil, de porte médio que depende do tipo de
cajueiro, comum ou o ando precoce (BARROS, 2021). A plantagdo se concentra
principalmente nos estados do Ceard, Piaui e Rio Grande do Norte, com safra entre os meses
de setembro a janeiro (SOUSA, 2020).

A améndoa de castanha de caju (Figura 2), ¢ o fruto propriamente dito dessa arvore,
ele compde 10% do caju e possui uma fina pelicula que protege a améndoa, o pedinculo
floral ou pseudofruto, compde 90% do caju ele fica presa ao fruto, possui uma textura carnosa
e cores amareladas ou avermelhadas, na industria é usado para processamento de sucos
integrais, refrigerantes, complemento de ra¢do animal, doces, licores, vinhos, polpas, entre

outros (SOUZA, 2020; COSTA, 2019).

Figura 2 - Composi¢ao da castanha de caju

AN

endocarpo mesocarpo  epicarpo améndoa

Fonte: Santos, 2021.

A améndoa de castanha de caju ¢ composta pelo pericarpo (casca, tegumento
(pelicula) e cotilédones (améndoa), a porcentagem de cada componente pode variar devido a
condigdes climaticas, espécie e ambiente, entretanto, os valores aproximados em relagdo ao
peso do furto que varia de 2g a 30g no total, sdo de 65% a 70% da casca, 3% de tegumento e
28% a 30% da améndoa (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

Os subprodutos obtidos da castanha de caju sdo diversos, mas pode-se destacar o

liquido que ¢ extraido de sua casca (LCC), utilizado para obter tinta, resina, verniz,
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inseticidas, fungicidas, materiais eletronicos, adesivos etc.; e as améndoas da castanha (ACC)
que ¢ a parte comestivel. No fluxograma 1 pode-se observar o potencial econdomico da

castanha (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

Fluxograma 1 - Subprodutos da castanha de caju.

Castanha

Casta Améndoa com pelicola

Lc Taninos,
colas fendlicas, 2
fertilizantes feliiil; Améndaa
tanings,
Tintas, vernizes, plasticos, torta

resinas fendlicas, Residos,

Farinha Améndoa

pe
pi de fricgao, Pl P
(combustiveis} crua

aglomerados, refinada
compensados, isolantes
térmicos Améndoa

. frita com sal
Farinha grossa

dleo ndo

Manteiga vegetal
saturade feathicad

Fonte: Paiva, Garrutti e Silva Neto, 2000.

As ACC sdo consumidas pelo publico em geral, possibilitando diversas receitas e
subprodutos com sabor agradavel, além de serem uma alternativa de proteina vegetal de alta
qualidade. Segundo dados da tabela brasileira de composi¢do de alimentos (TACO, 2011) a
composi¢do quimica da castanha de caju apresenta valores médios de 18,5% de proteinas,
29,1% de carboidratos e 46,3% de conteudo lipidico. Esses valores podem variar devido ao
tipo, regido produtora e aos fatores ambientais, mas ndo existindo diferenca de numeros entre
o fruto que estd ligado ao pedinculo de coloragdes diferentes, pois a média desses dados
foram feitas justamente para chegar a um valor adequado para ambos (SOUSA,2020 e
PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000).

O conteudo de lipidios € constituido por 4cidos graxos como o acido linoleico e o
acido oleico, que sdo importantes para a saide humana, podendo ajudar na redugdo do
colesterol-LDL. E interessante observar que o teor elevado de gorduras na castanha ndo esta
relacionado com doencas ou aumento de peso desde que realizado de forma correta. Em
estudo realizado por Mohan et al. (2018) os autores comprovaram este fato, ao mostrar que o
consumo das ACC durante 12 semanas, ajudou a diminuir a pressdo arterial sistolica e
aumentar os niveis de colesterol-HDL, sem mudancgas no peso corporal. Além disso, o ferro,
fosforo, calcio, potassio, magnésio, selénio e vitaminas E, K, B6 e C, também fazem parte da

composicao desse fruto (SOUSA, 2020).
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3.3 Plant based

Com o aumento da populagdo, surge o desafio de uma maior produgao de alimentos,
que em geral sdo de origem animal. Atualmente o mercado busca suprir essa demanda, mas
como consequéncia ocorrem diversos impactos ambientais, dentre estes estdo o
desmatamento, erosdo, compactacdo do solo, contamina¢do da dgua subterranea, perda da
biodiversidade, assoreamento de rios, mudangas climaticas, entre outros (BARROS et al.,
2017). Portanto, ¢ necessario que estes setores adotem alternativas sustentaveis para diminuir
os problemas atuais associados a essa produgdo em alta escala, onde muitas vezes ndo sao
observados modelos sustentaveis.

Simultaneamente com acréscimo dessa demanda, diversos tipos de produtos foram
surgindo, como fast food e alimentos ricos em sodio, agicar e gorduras, que quando
consumidos em excesso podem causar danos a saide humana. A obesidade, por exemplo, ¢
uma doenga comum no Brasil, onde aproximadamente 60% dos adultos brasileiros ja
apresentam peso acima do ideal para o seu IMC. Essa enfermidade pode ter sua origem de
diferentes maneiras, mas as atitudes e habitos influenciam na melhora ou na piora da doenga
(BRASIL, 2022).

Diante desses fatos aproximadamente em 2019 uma nova tendéncia surgiu no mercado
de alimentos, quando varios produtos de origem cem porcento vegetal foram langados nas
prateleiras dos comércios brasileiros (GALDEANO et al., 2021). Essa mudanga e interesse
por produtos plant based, fundamenta-se no desejo do bem-estar e da saude por parte do
consumidor, também pela conscientizagdo ambiental e tecnoldgica, assim como, pela defesa
do bem-estar dos animais. Em concordéancia a este fato o nimero de pessoas que diminuem ou
excluem totalmente os alimentos de origem animal, cresce a cada ano. Independente da
escolha do tipo de dieta baseada em plantas, sempre havera respaldo de estudos para a defesa
dos dois lados (LIMA et al., 2021).

Na dieta vegetariana, nao pode ser ingerido nenhum tipo de carne, porém existem
formas mais flexiveis para o consumo de alimentos de origem animal, como ovos e lacteos,
determinando as categorias do vegetarianismo, como, por exemplo, os ovolactovegetarianos
que eliminam o consumo de carne e pescados, mas permitem ovos e lacticinios, existem
também os lactovegetarianos € os ovovegetarianos, que eliminam a carne, mas permitem
respectivamente o consumo de laticinios e ovos. A categoria menos flexivel ¢ a vegetariana
estrita e vegana, que exclui todos os alimentos de origem animal. Além disso, sendo

influenciado por essa dieta, existe o pescetariano que ndo permite o consumo de carnes, ovos
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e laticinios, mas adere o peixe na dieta e o flexitariano que mantem uma dieta com produtos
vegetais, mas permite ocasionalmente o consumo de carne e peixe (LIMA et al., 2021).

Soma-se a essa dieta restrita as pessoas que possuem ou desenvolvem alguma
intolerancia, como a incapacidade de absorver os nutrientes do gluten que estd presente no
trigo, cevada, aveia, centeio e no malte, por exemplo (LEMES et al., 2018). Assim como 0s
individuos que possuem alergia a proteina do leite, tais como a caseina, -lactoglobulina, -
lactoalbumina, soroalbumina, imunoglobulina (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010), ou no
caso de individuos intolerantes a lactose, que ocorre quando a lactase nao consegue digerir o
acucar do leite, essa intolerancia afeta cerca de trés quartos de adultos da populagdao mundial
(TEO, 2022). Sabendo que o tratamento mais comum para esses casos é a dietética, exclusao
total dos alimentos que contém os causadores da alergia ou intolerancia (LEMOS et al.,
2018), faz-se de essencial importancia a criacdo de novos produtos para que os publicos aqui
mencionados tenham mais opgdes e praticidade no dia a dia.

Apesar da relevancia dos produtos plant based, eles ainda ndo possuem legislacio
especifica, mas no dia 11 de junho de 2021 o Ministério da Agricultura buscou desenvolver
uma discussdo para regulamentar esses produtos, publicando a Tomada Publica de Subsidios
da portaria n° 327/2021. Além disso, a ISO 23662, que foi publicada em 2021, estabelece
defini¢des e critérios para produtos alimenticios veganos e vegetarianos, podendo ser usada
para comercializar de forma correta esses produtos, sendo uma referéncia internacionalmente
aceita e confiavel. Portanto, o aumento de produtos plant based e seus consumidores, exerce
cada vez mais pressdo, de forma direta ou indireta, para que essa regulamentacdo seja feita,

quanto maior o alcance desses novos produtos, maior sera a necessidade de regulamentacdes.

3.4 Hummus

Hummus ¢ uma palavra arabe que significa grao de bico ou puré de grao de bico. O
puré ou pasta ¢ tradicionalmente feito com tahine (pasta de gergelim), suco de limao, 6leo e o
graos cozidos, além dos temperos, alho, sal e pimenta. Pode ser servido com um fio de azeita,
com molho de tahine (pasta de gergelim com limdo e dgua), com graos de bicos inteiros ou
amassados e paprica ou salsa, acompanhado de macarrdo, carne assada, ganoush (puré de
berinjela assada), matbouha (pasta de tomate temperada), entre outros; ou como prato
principal, servido com pdo pita equivalendo a uma refei¢do completa de café da manha com

alta saciedade (AVIELI, 2015).
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A origem do desse prato é disputada pelos palestinos e israelenses, que teve o seu
inicio em maio de 2008 quando um grupo de chefs israelenses preparou um prato de hummus
de 400 quilos, estabelecendo um recorde mundial do Guinness que mais tarde desencadeou a
denominada “guerras de hummus”, baseadas em ataques recorrentes de Israel e do Libano
para estabelecer novos recordes do maior prato de hommus no Guinness, envolvendo
reivindica¢des de propriedade nacional, levantando, assim, questdes enigmaticas sobre o
papel dos alimentos nas politicas de identidade nacional nas zonas de conflito em geral e nas
fronteiras entre Palestina e Israel em particular. Em 2009 o Libano respondeu ao “ataque” e
estabeleceu um novo recorde com um prato que contia 2.000 kg de hummus, com uma reagao
rapida em novembro do mesmo ano Israel quebrou outro recorde com um meorav Yerushalmi
(assado de Jerusalém) que ¢ uma receita de carne e visceras de frango assadas com cebola,
temperadas com agafrao, alho e cominho, servido em pao pita com salada e tahine, recorde
que somente aos olhos dos israelitas representa um sentimento de resposta nacionalista, tendo
em vista que o prato ndo contem grao de bico. Nao satisfeitos, um palestino-israelense,
Ibrahim Jawadat, duplicou o recorde libanés, com um prato de 4.000 kg de hommus. Esse
conflito ndo se baseia na preparacdo adequada da pasta de receitas auténticas que pertencem a
um determinado local, mas se estabelece as questdes de direitos autorais, a propriedade e ao
poder, contestando a apropriacdo desse prato. Diante disso, muitos consideram o hommus
uma receita publica de identidade coletiva, feita de diferentes maneiras, com receitas e
ingredientes que variam dependendo do local (AVIELI, 2015).

As industrias judaico-israelenses se globalizaram com fébricas de hummus na Europa
e na América no Norte, tendo como estratégia de marketing a diversificacdo e
“gourmetizacdo” da receita (AVIELI, 2015). Partindo do principio de que comumente o
ingrediente tahine ¢ substituido por outros, nesse trabalho resolvermos substitui-lo pela
améndoa de castanha de caju, ingrediente regional que possibilitou a escolha do nome desse

produto “Hommus brasileiro”.
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Material

O grao de bico, as améndoas de castanha de caju, o limdo, o azeite, o sal, o alho e a

agua foram obtidos em comércio local da cidade de Fortaleza/CE.
4.2 Preparo do hummus brasileiro

O preparo da pasta de grao de bico adicionada de améndoa de castanha do caju foi

realizado de acordo com os processos ordenados no fluxograma 2.

Fluxograma 2 - Processo de elabora¢do do hummus brasileiro.
Lavagem em Imerso em agua Cozimento esconrepor —| RESfriamento em
agua corrente potavel (12h) (40m) agua corrente
Amendoa da
castanha

Armazenar;nento Embalagem em multiprocessador
T -14°C vidros estéreis
Azeite, limao,
alho, sal, agua

Pesagem

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

O grao de bico foi lavado em dgua corrente e em seguida imerso em agua potavel por
um periodo de 12 horas, com o objetivo de reduzir/eliminar os antinutrientes e facilitar a
proxima etapa que foi o cozimento na panela de pressao por 40 minutos, resultado em graos
com textura mais macia. Apds o cozimento, os graos foram resfriados em agua corrente com o
auxilio de um escorredor doméstico. Todos os ingredientes tiveram a massa aferida de acordo
com a Tabela 1 e logo depois foram triturados no multiprocessador doméstico PHILCO
PMP1600V 1400W. A 4gua foi adicionada aos poucos até que fosse obtido um produto com
textura lisa, mais agraddvel sensorialmente para o consumo de pastas vegetais. As
formulagdes foram armazenadas em recipientes estéreis de vidro e mantidas sobre

congelamento.
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Tabela 1 - Pesagem dos ingredientes utilizados no preparo das formulagdes da pasta de grao
de bico adicionada de améndoa de castanha de caju.

Formulacao (g/100g)

Ingredientes F1 F2 F3 F4
GB 61,52 50,16 58,93 57,06
ACC 20,52 33,33 26,13 28,43
Limao 2,55 2,07 2,42 2,35
Azeite 1,02 0,83 0,97 0,94
Sal 0,69 0,56 0,66 0,64
Alho 0,62 0,50 0,57 0,58

Agua 13,07 12,54 10,31 10

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023. Legenda: F1 (Formulagdo 1, na propor¢do 1:3 para
castanha:grdo de bico); F2 (Formulacdo 2; propor¢do 2:3 para castanha:grdo de bico); F3
(Formulagdo 3; propor¢do 4:9 castanha:grao de bico) e F4 (Formulagdo 4; propor¢ao 1:2

castanha:grao de bico).

4.3 Caracterizacio fisico-quimica

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada em triplicata, seguindo as normas
analiticas da Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2012). As amostras das
formulagdes da pasta de grao de bico adicionada de améndoa de castanha de caju foram
submetidas as andlises de umidade, acidez, lipideos, proteinas, cinzas ¢ pH. O teor de
carboidratos foi calculado por diferenca.

A atividade de dgua foi determinada por meio do aparelho AqualLab Series 4TE. Para
obter os valores de solidos soluveis totais foi utilizado leitura direta no refratdmetro (Hanna

HI96801).

4.4 Acidez total

A andlise de acidez total foi determinada seguindo o procedimento da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005), de acordo com o método titulométrico
utilizando solu¢do padronizada de NaOH 0,1 mol L-1 com fator de correcao 0,9388, sendo

expressa em mL de solugdo molar por cem gramas do produto.
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4.5 Composiciao centesimal

A determinacao dos valores de cinzas e umidade foram realizadas simultaneamente de
acordo com a metodologia da AOAC (2016). O teor de umidade foi obtido em porcentagem
(ANVISA, 2005), aproximadamente 4,0 gramas das amostras foram pesadas midas e em
seguida secas em estufa sem circulagdo de ar fanem 315-SE a 105 °C por 22 horas. Na
determinagdo do teor de cinzas, as amostras foram para mufla a 550 °C até a obtencdo de
massa constante, por 12 horas.

Os teores de lipidios foram obtidos por meio da separacdo bifasica da camada
cloroférmica contendo os lipidios e da camada metanoica contendo dgua e os componentes
nao lipidicos em um funil de separagdo, sendo usados os solventes cloroféormio e metanol, de
acordo com o método de Bligh e Dyer (1959). Os resultados foram dados em porcentagem e
base umida.

O teor de proteinas foi obtido pelo método micro-Kjeldahl de determinagdo de
nitrogénio, utilizando o fator de correcdo Kjeldahl 6,25 como padrdo, com base no método
n°920.152 da AOAC (1997).

O teor de carboidratos totais foi determinado pela diferenga entre a soma das

porcentagens dos teores de umidade, lipidios, proteinas e cinzas subtraidos de 100%.

4.6 Determinac¢iao da cor instrumental

A caracterizacdo da coloracdo da pasta de grao de bico adicionada de améndoa de
castanha de caju foi realizada pela leitura das coordenadas L*, a*, b*, C* e h* com o auxilio
de colorimetro instrumental Hunterlab Colorquest XE e os resultados foram expressos no
sistema CIELAB (L*C*h).

A coordenada L* é referente a luminosidade, a* e b* sdo coordenadas cromaticas: +a

(vermelho), 3a (verde), +b (amarelo), 3b (azul), C* (saturagdo), e h (angulo de tonalidade).

4.7 Analise microbiologica

As andlises microbiologicas foram realizadas com o objetivo de verificar a qualidade
microbioldgica e segurancga do alimento. Foram realizadas a contagem de bolores e leveduras
(ISO 21527-1: 2008), contagem de Escherichia coli (ISO 7251: 2005) e detec¢do de
Salmonella spp (ISO 6579-1: 2017).
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4.8 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a Anélise de Varidncia (ANOVA) a 5% de significincia
estatistica e, dependendo do teste F, comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) com o auxilio
do programa estatistico ASSISTAT® versao 7.7.

4.9 Tabela de informacao nutricional

A tabela com os valores nutricionais das amostras foi elaborada com base na Tabela de

composicao de alimentos: suporte para decisdo nutricional (2020), ou tabela Tucunduva.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composi¢ao centesimal

Na Tabela 2, encontram-se os resultados das caracteristicas fisico-quimicas das

formulagdes do hummus.

Tabela 2 - Resultados obtidos dos parametros fisico-quimicos de composi¢ao centesimal das
formulagdes da pasta a base de grao de bico e améndoa de castanha de caju.

Caracteristicas F1 F2 F3 F4
Umidade (%) 50,63 £0,33> 47,83 +0,96° 53,35 +2,37% 54,33 + 0,45
Cinzas (%) 1,65 +0,03% 1,73 £ 0,06 1,58 +0,07° 1,40 + 0,00°
Proteinas (%) 9,78 + 1,45 12,20 + 0,172 10,91 + 0,822 10,00 + 0,402
Lipidios (%) 5,45+3,77 2,33+ 0,36 3,97 + 0,95 4,07 + 0,28

Carboidratos (%) 32,49 +4,27* 35,91 +3,79° 30,20 £ 4,57° 30,21 + 0,837

Fonte: Dados da Pesquisa, 2023. **Média + desvio-padrdo com letras minusculas diferentes

na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p <0,05).

As formulacdes da pasta de grdo de bico e améndoa de castanha de caju apresentaram
elevada umidade, com valores entre 47,83% a 54,33%. Guimaraes (2019) produziu uma pasta
de castanha de caju com incorporacao de cupuagu em po, com valores de 2,67 a 0,54 e 2,29 a
0,26 para o maior e o menor teor de umidade, respectivamente.

Sabendo que a umidade ¢ um fator relevante para prolongar a vida de prateleira do
produto, garantindo a seguranga para consumo, seria interessante acrescentar uma etapa de
processamento térmico ou outra tecnologia que possa diminuir a velocidade de deterioragdao
do produto, além de armazenamento sob refrigeragao.

O valor de menor umidade ¢ registrado na pasta F2, de proporcdo 2:3 (castanha:grao
de bico), que se justifica devido a porcentagem de améndoa de castanha de caju ser maior em
relagdo as outras formulagdes que consistiam uma quantidade diferente de grao de bico,
ingrediente rico em agua, por causa da etapa de imersdo. Apesar dessa formula¢do conter
maior quantidade da oleaginosa, o teor de lipideos presente foi o0 menor observado, com valor
de 2,33%. Essa diferenca pode ter ocorrido devido os demais ingredientes terem levado a

diminui¢do do teor de gordura dessa amostra, podendo ter ocorrido um possivel erro durante a
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analise. Ainda na formulacdo F2, foi registrado o maior teor de proteinas, com média de
12,2%.

Os teores de cinzas obtidos nas formulagdes sao mais elevados quando comparados
aos teores da pasta de broto de bambu analisada por Watanabe (2016), que encontrou variagao
de 0,08 + 0,01 a 1,03 + 0,01 g 100g™. Por outro lado, os teores de cinzas do hommus
brasileiro foram menores que os valores encontrados para a pasta de améndoa de castanha de
caju ¢ amendoim de Lima (2009). Em relagdao a diferenca de teor de cinzas entre as 4
formulacdes, a F2 apresentou maior valor, justificado pela sua propor¢ao que cont€ém maior
quantidade de améndoa de castanha de caju e menor quantidade de grao de bico, quando
comparada as outras formulagdes, tendo em vista que a diminui¢do do grdo de bico na
propor¢ao influencia diretamente no teor de cinzas, pois uma parte dos compostos minerais
sdo carreado pela etapa de cozimento. Ao diminuir esse ingrediente e acrescentar maior
quantidade da améndoa, obteve-se uma formulacdo com teores de cinzas e proteinas mais

elevados. Nao houve diferenca nos teores de carboidratos das amostras (p>0,05).

5.2 Potencial hidrogenionico (pH)

Os valores de pH para as formulacdes da pasta de grao de bico e améndoa de castanha

de caju, foram similares aos valores encontrados na literatura, como apresenta na Tabela 3.

Tabela 3 — Valores de pH das formulagdes da pasta
de grao de bico acrescida de améndoa de castanha de

caju.
Amostras pH
F1 5,91 +£0,02¢
F2 6,00 + 0,03°
F3 5,84 +0,02¢
F4 6,12 + 0,022

Fonte: Dados da pesquisa, 2023. * Média + desvio
padrdo. Médias seguidas da mesma letra na coluna

ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de

Tukey a 5 % de probabilidade.
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O grao de bico ¢ uma leguminosa que possui pH proéximo a neutralidade, com valores
que na faixa entre 6,24 a 6,33 para antepasto de grao de bico, por esse motivo estd mais
vulneravel ao crescimento de bactérias (BARREIRO, 2022). Os resultados registrados na
Tabela 3, apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), com o maior valor encontrado na
formulagdo F4 de proporcdo 1:2 (castanha: grdos) e menor valor na formulagdo F3 de
proporcao 4:9 (castanha: graos). Valores aproximados de pH foram encontrados por Lima

(2009) na pasta de améndoa de castanha de caju e amendoim, variando de 6,3 ¢ 6,9.

5.3 Solidos soluveis totais

Na Tabela 4, sdo apresentados os valores de solidos soluveis totais (SST), que
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacdes F2 e F4, podendo ser
decorrente da maior quantidade de améndoas de castanha de caju presente nas proporgdes,

66% e 50%, respectivamente. A formulagdes F1 e F2 apresentaram resultados semelhantes.

Tabela 4 - Solidos soluveis totais das formulacoes de
pasta de grao de bico acrescida de améndoa de
castanha de caju.

Amostras SST (°Bx)
Fl 0,73 + 0,06
F2 0,87 + 0,06
F3 0,77 + 0,06™
F4 0,67 + 0,06°

Fonte: Dados da pesquisa. * Média + desvio padrao.
M¢édias seguidas da mesma letra na coluna nao
diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey
a 5 % de probabilidade. Legenda: SST (Soélidos

Soluveis Totais).

Os valores encontrados na literatura diferem dos valores da Tabela 3, por exemplo, em
uma pesquisa de cream cheese de améndoas de caju com suplemento de inulina, foi
observado o valor de 7° Brix (SOUSA, 2019). Na analise de Guimaraes (2019). para a pasta

de castanha de caju com farinhas de améndoas de cupuagu, foram obtidos valores de 1,53 a
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11,67° Brix, ou seja, valores elevados quando comparados aos registrados para a pasta de
grao de bico acrescida de améndoa de castanha de caju que podem indicar possivel erro de

leitura ou no preparo da amostra para a analise.

5.4 Atividade de agua

Na Tabela 5, estdao registrados os valores para atividade de agua nas formulacdes da
pasta de grao de bico acrescida de améndoa de castanha de caju. Os valores diferiram

significativamente (p<0,05).

Tabela 5 - Atividade de dgua (Aw) das formulagdes
da pasta de grao de bico acrescida de améndoa de
castanha de caju.

Amostras Aw
F1 0,97 + 0,00?
F2 0,97 + 0,00%
F3 0,96 = 0,00°
F4 0,97 + 0,00?

Fonte: Dados da Pesquisa, 2023. **M¢édia + desvio-
padrdo com letras minusculas diferentes na mesma
linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
Legenda: Aw (Atividade de 4gua).

Os valores da atividade de 4gua nas formulagdes F1, F2 e F4 foram e elevados (de
Aw>0,9), podendo favorecer o crescimento microbiologico, portanto, conservar o produto
desenvolvido sob refrigeracdo € necessario, tendo em vista que o mesmo ndo passou por
tratamento que pudessem reduzir a carga microbiana total.

A etapa de imersdo e cozimento do grao de bico podem explicar os valores elevados
da Aw. A formulagdo F3 foi a inica que apresentou diferenca de valores, sendo registrado a
menor atividade de agua. Essa formulagdo apresentava proporcao de 4:9 (castanha: grao de
bico), ou seja, a quantidade de améndoas de castanha de caju era menor nessa formulagao,

justificando o valor de menor atividade de d4gua encontrado.
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Em uma pesquisa realizada por Lima (2018), foi registrado valor de 0,949 para um
hamburguer a base de grao de bico. Essa alta umidade pode estar relacionado com o pré-

preparo do grao de bico que influencia no teor de agua livre do produto.

5.5 Acidez

Os teores de acidez verificados para a pasta de grao de bico acrescida de améndoas de

castanha de caju divergiram entre as formulagdes (p<0,05), conforme registrado na Tabela 6.

Tabela 6 - Valores de acidez das formulagdes da
pasta de grdo de bico acrescida de améndoa de
castanha de caju.

Acidez Total
Amostras (molar por cento)
F1 8,04 £0,20*
F2 6,50 = 0,20
F3 6,85 +0,21°
F4 6,26 +£0,21¢

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023. * Média + desvio
padrdo. Médias seguidas da mesma letra na coluna

ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

A formulagdo F1 de proporgdo 1:3 (castanha :grdo de bico) teve valor de 8,04 v/m de
acidez, apresentando diferenca significativa das demais amostras. F3 e F4 apresentaram
diferenca entre si, mas ndo diferiram de F2. A quantidade de base necessaria para neutralizar
o pH do produto (7,0) ¢ indicada pela acidez titulada em mL de NaOH 0,1 M em 100 gramas
de pasta. Portanto, nota-se que as amostras de acidez tituldveis em ordem decrescente (F1, F3,
F2 e F4) sao consistentes com os valores depreciados do pH (F4, F2, F3, e F3), excedendo F1.
Uma comparagdo das propriedades pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade mostra a
possibilidade de um erro analitico no F1, o que distingue as outras referéncias citadas,

apresentando valor superior do que seu real teor de acidez total.
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5.6 Analise de cor

Na Tabela 7, estdao descrito os valores dos parametros de cor (L*, a*, b*, C*,h) para o

hommus brasileira.

Tabela 7 - Resultados obtidos da andlise de cor das formulagdes da pasta a base de grao de bico e
améndoa de castanha de caju.

L* a’ b* (o h
Amostras
Fl 64,23 + 0,44  3,94+040*°  27,59+137* 27,87+1,42* 81,89 +0,43"
F2 65,78 £0,59%  2.87+0,10° 24,60 + 0,29" 24+0,28"  83,34+0,28°
F3 64,86 + 0,53  3,72+0,17° 26+0,65°  2626+0,67" 81,87+0,17°
F4 66,71 +027*  3,56+0,07° 26,21 +0,36® 26,45+0,37" 82,26+ 0,07°

Fonte: Dados da Pesquisa, 2023. Média + desvio-padrao com letras mintsculas diferentes na

mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Nas coordenadas a* e b*, ¢ possivel observar valores positivos em todas as
formulagdes, destacando uma tendéncia a cor vermelha e amarela, a coloragdo amarela ¢ mais
presente, pois os valores de b* (amarelo) sdo maiores que a* (vermelho). Resultado do
ingrediente principal utilizado, o grao de bico.

A luminosidade (L*), teve valores positivos em todas as amostras, indicando
coloragdo mais clara. A diferenca ao parametro de saturagdo (C*), foi observada
significativamente (p<0,05) entre os niveis de cromaticidade (distancia do centro do sistema
de coordenadas ao eixo de luminosidade L*), em que as formulag¢des F1 e F2 diferiram entre
si, enquanto F3 e F4 permanecem iguais as demais amostras. A formulacao F2 (2:3 para
castanha: grao de bico), foi a Ginica que apresentou valor diferente de significancia estatistica,
com maior angulo Hue (83,34 + 0,28). O angulo Hue préximo a 90° corresponde a +b*
(amarelo).

Na Figura 3, pode ser observado que as caracteristicas visiveis de coloracdo, estdo de

acordo com os valores encontrados na Tabela 7.
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Figura 3 - Pasta vegetal a base de grao de bico e améndoa de castanha de caju.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

5.7 Analise microbioldgica

A Tabela 9 apresenta os resultados da avaliagdo microbiologica apos 30 dias de

armazenamento em congelamento.

Tabela 8 - Valores das analises microbioldgicas da pasta de grao de bico acrescida de
améndoa de castanha de caju ap6s 30 dias (t30) em congelamento.

Bolores e
E.coli (UFC/g) Leveduras Salmonella
Amostras
(UFC/g)
F1 <10 5,9x103 AUS
F2 <10 3,3x10° AUS
F3 <10 1,4x10° AUS
F4 <10 4x10? AUS

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023. Legenda: AUS (Auséncia).

A legislagdo para o produto em especifico ndo existe, em conformidade com a IN N°
161 de 1° de julho de 2022 (BRASIL. 2022), mas pode se enquadrar na categoria “Alimentos
preparados prontos para o consumo contendo exclusivamente produtos de origem vegetal,

elaborados sem emprego de calor”, que estabelece como padrdes microbioldgicos a andlise de
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Salmonella e E.coli. Os valores de Escherichia coli foram inferiores a 10 UFC.g! e ndo havia
Salmonella em nenhuma das amostras analisadas, dessa forma o alimento desenvolvido estava
dentro dos padroes estabelecidos pela legislagdao, onde para um alimento com qualidade
satisfatoria para comercializagdo, exige-se auséncia de Salmonella e contagem de E.coli < 10
UFC/g.

Para bolores e leveduras, os valores variam de 4x10> a 5,9x10* UFC.g"'. Essa
contagem foi realizada visando a avaliagdo da carga microbiana que pudesse influenciar na
vida de prateleira do produto desenvolvido.

Sugere-se que a carga microbiana observada esteja associada a matéria-prima utilizada
para desenvolvido da pasta e a aplicagio de um tratamento térmico pode viabilizar a
comercializacdo da pasta em temperatura ambiente, trazendo beneficios para o consumidor e

para a industria.
5.8 Informacéao nutricional

Para cada formulagdo, a tabela nutricional foi desenvolvida (Tabela 6). Embora
atualmente ndo exista nenhuma lei em vigor para massas a base de vegetais, a lei exige que

cada produto embalado tenha uma rotulagem com seu valor nutricional.

Tabela 9 - Informagdo nutricional da pasta de grdo de bico
acrescida de améndoa de castanha de caju.

Informacao Nutricional

F1 F2 F3 F4
100 g 100 g 100 g 100 g

Valor
energético 2293 282,2 269,5 279
(Kcal)
Carl?01dratos 24 25 25.1 2523
totais (g)
Proteinas (g) 8,7 9,6 9,3 9,5
Gorduras 46 6,6 58 6,2
totais (g)
Gorduras 22 33 2.9 3.1
saturadas
Gorduras sk sk s s

trans
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Fibra

alimentar (g) 3.7 3,5 3,7 3,7

Sédio (mg) 7,7 9 8,4 8,7

Fonte: Tucunduva, 2023.

Comparando-se os valores nutricionais das formula¢des de hummus brasileiro com a
de uma pasta a base de grao-de-bico comercial de ingredientes grao-de-bico, dgua, suco de
limao, tahine, alho, sal, sorbato de potassio e antioxidante, ¢ observado que a formulacao F2
(2:3 para castanha: grdo de bico) supera a quantidade de proteinas em 1,28 vezes da pasta
comercial de mesma por¢do. Em relacdo as gorduras totais, a pasta comercial apresentou um

valor com cerca de 2,27 vezes maior que a F2.

6 CONCLUSAO

Desenvolveu-se um produto de pasta vegetal a base de grdo de bico acrescida de
améndoa de castanha de caju, com propriedades funcional e sem adicdo de aditivos e
conservantes, em resposta ao interesse crescente dos consumidores por produtos plant based,
que visam uma alimentacdo menos processada, reduzir o consumo de produtos de origem
animal e com ingredientes de baixo impacto ambiental.

O alto teor de umidade e atividade de 4gua desse produto, exige armazenamento a
baixas temperaturas, garantindo a seguranca alimentar de at¢ 30 dias em congelamento, por
meio de avalicdo microbioldgica, a passagem por processos térmicos também ¢ uma
alternativa. As caracteristicas obtidas nas andlises de composi¢do centesimal e tabelas
nutricionais compravam que as formulagdes apresentam propriedades vidveis para um novo
produto. Todas as formulagdes apresentam resultados condizentes com sua aparéncia na
analise colorimétrica. Diante disso, conclui-se que a elaboracdo do hummus brasileiro foi
possivel.

Analisando os resultados, a formulagao F2 (2:3 para castanha:graos) apresentou maior
quantidade de proteinas e valor nutricional. Entretanto, ¢ a formulagdo com maior teor de
gorduras totais, mesmo apresentando menor teor lipidico por composicao centesimal. Mas
quando comparada a pasta comercial atuante no mercado, possui resultados melhores, pois a
quantidade encontrada na F2 ¢ 2,27 vezes menor, indicando, assim, esta formulagdo para

desenvolvimento e comercializacao.
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