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Resumo:

O presente trabalho tem o objetivo o desenvolvimeat caracterizacdo dos extratos
hidrossollveis de amendoim (EHA), grdo de bico (EldGentilha (EHL) e divulgacao dos
dados obtidos para comunidade. As analises detedracao foram realizadas no 1° e 7° dia
de armazenamento. Os resultados obtidos indicamvgleres similares de acidez nos
extratos analisados, em relacdo a estabilidadalyislEHG foi mais estavel, apresentando
menor separacao de fases. Da mesma forma, nenhratoeapresentou diferenca estatistica
entre si para os valores de pH. Quanto ao teorrakeipa, os EHA e EHL apresentaram
~1.2%, sendo maior que os valores reportados pd&l®. Os protocolos estabelecidos
envolvem procedimentos e utensilios de facil agessguais foram divulgados em palestras
gue contou com 40 participantes.
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1. Introducéo

Os extratos hidrossollUveis vegetais sdo prodututeipos de origem vegetal que vém
ganhando atencado e interesse dos consumidoredtimgstanos devido principalmente as
suas propriedades nutricionais de saudabilidadeN@ZzO, 2018), mas também por ser
uma importante alternativa de alimentacdo paraopsssmpossibilitadas de consumirem
produtos de origem animal (GROSSMANN; McCLEMENT®22). Como alternativa ao
leite e seus derivados, para alérgicos a protedriait ou intolerantes a lactose. O referido



tema estda de acordo com os Objetivos de Desenvaion Sustentavel (ODS)
principalmente em relacdo a ODS 03 Saude e Bem(€xtJ, 2018).

Além disso, o mercado de alimentos para pessoasdsegs de dietas veganas ou
vegetarianas estritas estd em ascensdo, vistostpi@@blico segue um estilo de vida mais
sustentavel, excluindo alimentos de origem anineabel carddpio, como é caso do leite e
seus derivados. Logo, alternativas de baixo custonaor praticidade devem ser
desenvolvidas e divulgadas a estes consumidoresmA® presente projeto tem como
objetivo difundir o consumo de produtos a base xtea®s vegetais para consumo pela
populagcdo com intolerancia a lactose ou alergieoteima do leite, ou que busquem habitos
alimentares mais saudaveis. Para este proposjttjvabse o estabelecimento de protocolos
de elaboracao destes produtos, bem como a divagligmesmos para comunidade.

2. Metodologia

2.1. Estabelecimento dos protocolos

Para a producdo dos extratos hidrossolluveis fordimados amendoim com casca,
grao de bico e lentilha adquiridos no comércio lldeaUmuarama - PR. Para a determinacao
da acidez titulavel foram utilizados hidréxido deli® e fenolftaleina. O teor de proteina foi
realizado com a utilizacdo de sulfato de cobregiedtatado, citrato de sédio, carbonato de
sédio, hidréxido de sédio, reagente Folin Ciocatbu

Os extratos hidrossollveis foram produzidos a mpaits grdos de amendoim
(EHAM), grao de bico (EHG) e lentilha (EHL). Parapeoducdo do EHAM, 62,5 g de
amendoim foram triturados em 500 mL de agua (6@®) auxilio de um liquidificador
durante 10 min. Em seguida, a mistura foi submetm&ranqueamento, aquecendo a 95°C
por 5 min, seguido do processo de filtracdo. Cdrestetido na peneira passou por um novo
processo de extracdo, com 250 mL de agua (601 iedo novamente por 10 minutos, em
seguida filtrado. ApGs este processo, o extrateadib obtido da 12 e 22 extracdo foram
misturados.

Na producédo do EHG, 150g de grédo de bico foi adado em 1 L de agua (60 °C),

gue permaneceu em repouso por 60 min. Apés edtedpea mistura foi triturada por 10 min,



com auxilio do liquidificador e em seguida, filttad residuo que permaneceu na peneira foi
triturado novamente (10 min) com 250 mL de agua%®)) a nova mistura triturada foi
submetida a um novo processo de filtragem. ApGes @stcesso, o extrato filtrado obtido da
12 e 2° extracBes foram misturados. Para obter lo, Erh 500 mL de agua (100°C) foi
adicionada em 50 g de lentilha, que permanecelepouso por 30 min. Apés este periodo, a
mistura foi triturada em liquidificador por 10 merfiltrada. Os extratos hidrossoluveis foram
armazenados em frascos de vidro em geladeira aa°€ sua utilizacao.

A acidez dos extratos foi determinada de acordo aanetodologia Instituto Adolfo
Lutz (2008). Para verificar a estabilidade viseia relacdo a separacédo de fases, amostras
(60 mL) foram adicionadas em frascos de 80 mL etich@® em geladeira por 7 dias. O pH
foi determinado utilizando um pHmetro digital. Pataterminacdo do teor de proteinas
solaveis utilizou-se o método proposto por Lowrgle{1951).

Visando a disseminagdo do conhecimento alimentawutecional, os resultados
obtidos referente ao estabelecimento dos protoaloaracterizagdo foram divulgados na
forma de palestra para alunos do Ensino Médio a@al&sublica Estadual Zilda Arns no
més de agosto de 2024.

3. Resultados e Discussao

Os extratos hidrossoluveis produzidos foram caracidos em relagdo a acidez,
estabilidade visual, pH e teor de proteina soliMetlos os extratos apresentaram acréscimos
no sétimo dia com relacdo aos valores de acidenb&m foi possivel observar que néo
foram constatadas diferencas significativas padetsminacdes de pH de EHB e ELN entre
0 primeiro e o sétimo dia. Quanto a estabilidadeal, observou-se maior separacéo de fases
com relacdo a EHL, possivelmente isso esteja miadio com o teor de proteinas presente
no extrato. Desta forma, aconselha-se antes douemnsa agitagdo dos extratos
hidrossollveis.

No sétimo dia de analise dos extratos, foi observad aumento na acidez titulavel e
uma queda no pH do EHA e do EHG. Durante o perdedarmazenamento. Quanto ao EHL,

ndo foram observadas diferencas significativasttle pcidez entre o primeiro e o sétimo dia



analisado.Os teores de proteina soltvel do EHA £1011%) e do EHL (1,3 £ 0,15%) n&o
apresentaram diferenca estatistica e sdo maiomsdgqucomparados com o EHG (0,55 +
0,03%). Tal constatacdo também é observada nasendd estabilidade dos extratos no
decorrer dos 7 dias, uma vez que o EHA e o EHLsamtaram maior separacao de fases se
comparados ao EHG.

Os protocolos estabelecidos e os resultados oldbdaxs divulgados em palestra para
40 (quarenta) estudantes (Figura 1), os quais fouastionados para levantamento de dados.
Do total de estudantes, 18 (dezoito) indicaranca@hecimento de intolerancia alimentar por
lactose, dos quais 2 (dois) apresentam a intolexédDarante a exposi¢cdo dos protocolos
enfatizou-se que os mesmos envolvem utensiliostériams primas de facil acesso, além de

enfatizar a importancia nutricional dos produtosesolvidos.

Figura 1. Apresentacao dos protocolos e resultadobtidos.

Fonte: Autores.

4.Consideragdes

Dentre os produtos desenvolvidos, os que apresemtanaiores concentracdes
proteicas foram o EHA e EHL, que ndo apresentardieredca estatistica entre si.
Adicionalmente, todos os extratos apresentaranraside pH e acidez proximos as bebidas
tradicionais, podendo ser consideradas como umn@atesubstituicdo para pessoas com
algum tipo de restricdo alimentar, ou adeptas ag@amemo e vegetarianismo.



Adicionalmente, os protocolos desenvolvidos engiolbaatérias-primas e utensilios de facil

acesso.

Referéncias

GROSSMANN, L.; McCLEMENTS,D. J. The science of plant-based foods: Approaches
to create nutritious and sustainable plant-based aese analogslrends inFood Science &
Technology, v. 118, p. 207-229, 2021.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008 Normas analiticas: métodos praticos e quimica para
andlises de alimentosl® Edi¢ao Digital.

LOWRY, O. H.; ROSEBROUGH, N. J.; FARR, A. L.; RANRA, R. J. Protein
measurement with the Folinphenol reagent. The Joura of biological chemistry, v.193,
n.1, p.265-275, 1951. doi.org/10.1016/s0021-9258Q451-6.

ONU.ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS NO BRASIT.Objetivo 6. Assegurara

disponibilidade e gestdo sustentavel da agua e sam@ento para todas e todos.
2018.Disponivel cm: <https://brasil.un.org/pt-bgstb> Acesso em:14 Dez.2021.

PANOZZO, R. L. Avaliacdo da percepcdo da sensoriak mercadoldgica sobre um
produto veganosimilar a iogurte. Trabalho de Conclusdo de Curso, Instituto de @éac
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do ®iande do Sul, 2018.



