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RESUMO

Devido as suas propriedades e ao sabor agradavel, o0 meldo destaca-se como um excelente
candidato no desenvolvimento de novos produtos. Podendo contribuir significativamente, por
exemplo, na criacdo de bebidas, aprimorando as caracteristicas sensoriais e tornando-as mais
agradaveis ao consumidor. As cascas e sementes, frequentemente descartadas, como no caso do
meldo, podem ser aproveitadas na alimentacdo. A adocao da pratica de aproveitamento integral
de alimentos tem se mostrado como uma excelente alternativa para diminuir o desperdicio e
enriquecer nutricionalmente as preparacdes culinarias. O objetivo da pesquisa foielaborar uma
bebida In natura a base de sementes de meldo e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas,
centesimal e microbiana. A analise foi conduzida utilizando sementes provenientesde trés
meldes médios, resultando em um rendimento de 600 mL da bebida vegetal. Foram realizadas
analises de pH, acidez, umidade, cinzas, sélidos sollveis totais, lipideos, densidade, proteinas,
carboidratos, valor energético e microbioldgicas. Os resultados deste estudo indicam que a
bebida vegetal in natura elaborada a partir de sementes de meldo apresenta uma composicao
lipidica favoravel, pH neutro, baixo indice acidez, baixo teor caldrico, teor moderado de
acucares, baixo indice proteico, excesso de umidade e baixa concentracdo de cinzas quando
comparada a outras bebidas vegetais analisadas. Apesar dessas caracteristicas, a bebida
demonstrou boa aceitacdo. revelando potencial comercial e destacando-se como uma alternativa
viavel para consumidores que buscam uma alimentacdo saudavel, natural, ou que possuem
intolerancia a lactose ou alergia as proteinas do leite animal. Esta pesquisa preenche uma lacuna
na literatura cientifica ao abordar a escassez de estudos abrangentes sobre a producdo de leite
vegetal a partir de sementes de meldo. Busca contribuir para a expansdo do conhecimento
cientifico, apresentando-se como uma alternativa economicamente viavel para a industria
alimenticia e pesquisadores interessados na diversificagdo e aprimoramento de produtos de

origem vegetal.

Palavras-Chave: Cucumis melo L.; fisico-quimico; microbiolégico



ABSTRACT

Due to its properties and pleasant flavor, melon stands out as an excellent candidate for the
development of new products. It can contribute significantly, for example, to the creation of
drinks, improving sensory characteristics and making them more pleasant for the consumer.
The peels and seeds, oftendiscarded, as in the case of melon, can be used in food. Adopting the
practice of fully utilizing food has proven to be an excellent alternative for reducing waste and
nutritionally enriching culinary preparations. The objective of the research was to prepare an in
natura drink based on melon seeds and evaluate its physical-chemical, proximate and microbial
characteristics. The analysis was conducted using seeds from three medium melons, resulting
in a yield of 600 mL of the vegetable drink. pH, acidity, moisture, ash, total soluble solids,
lipids, density, proteins, carbohydrates, energy value and microbiological analyzes were carried
out. The results of this study indicate that the vegetable drink made from melon seeds has a
favorable lipid composition, neutral pH, low acidity index, low caloric content, moderate sugar
content, low protein content, excess moisture and low ash concentration. when compared to
other plant-based drinks analyzed. Despite these characteristics, the drink demonstrated good
acceptance. revealing commercial potential and standing out as a viable alternative for
consumers who seek a healthy, natural diet, or who are lactose intolerant or allergic to animal
milk proteins. This research fills a gap in the scientific literature by addressing the scarcity of
comprehensive studies on plant-based milk production from melon seeds. It seeks to contribute
to the expansion of scientific knowledge, presenting itself as an economically viable alternative
for the food industry and researchers interested in the diversification and improvement of

products of plant origin.

Keywords: Cucumis melo L; Physicochemical; Microbiological
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1 INTRODUCAO

O leite ¢ amplamente reconhecido como uma fonterica e significativa de proteinas
de alto valor bioldgico, vitaminas e minerais essenciais a saude humana. (Gallagher,
2012; Slywitch,2015). Entretanto, consideracdes relativas a alergias, intolerancias
alimentares, bem como a adesdo a um estilo de vida vegano ou vegetariano tém impelido
a busca por alternativas.

Nesse contexto, é relevante destacar que o Brasil conquistou a terceira posi¢do
mundial na producdo de frutas. Cerca de 53% dessa producdo é destinado a
comercializagdo como frutas frescas, enquanto os 47% restantes sdo destinados a
indUstria agroalimentar para a fabricacdo de polpas, farinhas, geleias e outros produtos
(Oliveira et al., 2018).

No entanto, mesmo evidenciando exceléncia na producdo de frutas, surge um
desafio significativo: a geracdo de diversas toneladas de residuos, pois boa parte dessa
producédo sdo desperdicados. Estes residuos compreendem cascas, sementes, bagacos e
outros subprodutos comestiveis.

Assim, o0s recursos vegetais oferecem um vasto potencial de utilizacdo integral
devido aos valiosos nutrientes presentes nos subprodutos. Porém, a falta de costume da
populacgdo brasileira em aproveitar completamente esses alimentos resulta no descarte de
partes com alto valor nutricional. O desconhecimento frequentemente leva a préatica de
jogar esses componentes no lixo, resultando em desperdicio (Becker; Damiani; Martins,
2020).

O meldo é apreciado por seu sabor, aroma e suculéncia, sendo uma das frutas mais
cultivadas e exportadas pelo Brasil. Na regido Nordeste, especialmente nos estados do
Rio Grandedo Norte e Ceara, concentra-se a maior parte daproducéo, representando 95%
do total. Esses estados se destacam como 0s principais produtores de meldo (Medeiros et
al, 2020).

Assim, o0 objetivo é desenvolver e caracterizar uma bebidaa partir da semente de
meldo. Essa bebida, proveniente de fonte vegetal destaca-se pelo excelente valor
nutricional, sendo uma possivel alternativa para consumidores que enfrentam problemas
de intolerancia a lactose, alergia as proteinas do leite, além de ser uma opcéo para

vegetarianos/veganos e pessoas alérgicas as proteinas da soja.
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Neste contexto, bebidas a base de vegetais tém se apresentado como substitutos
nutricionais viaveis, proporcionando uma matriz de nutrientes comparavel aquele presente
no leite de origem animal. Estas solugdes oferecem uma gama diversificada de fontes
proteicas vegetais, bem como contribuem com vitaminas e minerais essenciais,
promovendo uma abordagem sustentavel e equilibrada a nutricdo (Silva et al, 2019,
Giannoni et al, 2017).

O uso dassementes de meldo na criacdo de um produto para o cardapio tradicional
é uma alternativa para reduzir o desperdicio e melhorar as receitas. Essa pratica promove
a sustentabilidade na alimentacdo e estimula habitos mais saudéveis ao transformar
residuos em ingredientes para diversificar as preparaces. Assim, destaca-se como uma
excelente alternativa para ser empregado em bebidas vegetais, satisfazendo as exigéncias

tanto do publico alérgico quanto do publico vegano.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar uma bebida Vegetal a base de semente de meldo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar as caracteristicas centesimal e Fisico-quimicas do leite vegetal por meio
dos parametros de pH, acidez titulavel totais, solidos soluveis, umidade, cinzas,
proteinas, lipideos, carboidratos, densidade, valor energético (valor calérico);

e ldentificar os atributos microbioldgicos de acordo com a vigéncia atual de

coliformes totais (35° C), termotolerantes (45°C), mesofilos e bolores e leveduras.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 APROVEITAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

O aumento na producédo de alimentos esta intimamente ligado ao crescimento na
geracdo de residuos agroindustriais. Dentro desse cenario, a reutilizacdo dossubprodutos
resultantes do processamento de alimentos emerge como uma tatica eficaz para minimizar
o desperdicio e agregar valor a novos produtos.

De acordo com a ONU (2022), ¢é evidente que o Brasil apresenta um preocupante
taxa anual de desperdicio de aproximadamente 27 milhdes de toneladas de alimentos.
Esse dado alarmante revela que cerca de 60% desses alimentos descartados provém do
consumo familiar. Além disso, é importante salientar que, simultaneamente a esse
desperdicio, muitas familias enfrentam uma escassez de recursos alimentares, um
fenbmeno que se intensifica em regides especificas, como a Regido Metropolitana do Rio
de Janeiro, onde sdo produzidas diariamente quase 17 mil toneladas de residuos.

A quantidade exorbitante de alimentos desperdicados anualmente ndo apenas
representa uma perda econémica, mas também tem implicacdes ambientais e sociais
significativas. Em setembro de 2015, o Conselho de Desenvolvimento Sustentavel das
Nacdes Unidas alcangou um consenso para adotaras resolucdes delineadas no documento
intitulado “Transforming our World: the 2030 Agenda for Sustainable Development”.
Esse documento estabeleceu 17 objetivos especificos, conhecidos como Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel, cujo propésito é preservar o bem-estar do planeta e
assegurar a prosperidade das futuras geracoes. Especificamente, o Objetivo 12, que busca
assegurar a implementacdo de praticas de consumo e producao sustentaveis, promovendo
a eficiéncia no uso de recursos naturais (Unga, 2015).

Este expressivo volume de residuos gerados a partir de alimentos de origem
vegetal consiste em cascas, sementes, bagacos e outros subprodutos comestiveis. E
fundamental ressaltar que essas partes comumente contém uma concentracdo
significativa de proteinas, enzimas, Oleos, vitaminas e minerais, 0 que vai contra a
suposicdo generalizada de muitos consumidores. Esses elementos tém o potencial de
serem recuperados e utilizados de maneira proveitosa e benéfica (Rodrigues; Seibel,
2021).
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Ainda de acordo com Rodrigues e Seibel (2021), foi destacado uma alternativa
tecnoldgica ecologicamente responsavel, acessivel tanto em ambito residencial quanto
industrial, que é a implementacdo de estratégias que visam ao aproveitamento completo
de frutas e hortalicas na criacdo de novos produtos. No qual ao adotar essa abordagem
sustentavel, é possivel reduzir a geragdo de residuos organicos, prolongar a vida atil dos
alimentos, contribuir para o aumento da renda familiar e estimular o consumo desses
grupos de produtos alimenticios. Essa pratica € uma oportunidade para a promogéo de
uma cadeia alimentar mais eficiente e sustentavel

A prética do reaproveitamento com o objetivo de enriquecer a nutri¢do alimentar

tem despertado consideravel interesse devido ao seu impacto direto na sadde publica.
Entre os residuos agricolas com maiores volumes de descarte, é possivel destacar as
cascas de sementes, as partes restantes de produtos minimamente processados, como
melBes e melancias, além de outros provenientes de diversas fontes. (Martins etal., 2020).
Sendo assim, 0 aproveitamento sustentavel de residuos agroindustriais na
producéo de leite vegetal tem despertado interesse como uma abordagem promissora e
ambientalmente consciente na inddstria de alimentos, como também em termos de saude,

pela preocupacdo aqueles que tem sensibilidade a alimentos.

3.2 APROVEITAMENTO INTEGRAL DO MELAO E SUA IMPORTANCIA
NUTRICIONAL

O Nordeste é a principal regido produtora de meldo no Brasil, com destaque para
os estados do Ceard e do Rio Grande do Norte. Essa area apresenta condicdes climéaticas
ideais, como baixa umidade e altas temperaturas, que favorecem o desenvolvimento do
meldo (Campelo et al., 2014).

No territdrio brasileiro, € comum o consumo de meldo em sua forma fresca, sendo
também empregado como componente no processo industrial de producdo de sucos,
iogurtes e sorvetes (Lima et al.,, 2004; Negreiros, 2015.). No entanto, surge uma
preocupacdo ambiental com os residuos gerados durante o processamento, composto por
sementes e cascas ricas em nutrientes. Contudo, quando descartados de maneira
inadequada, esses residuos podem ocasionar problemas ambientais (Vella; Cautela;
Laratta;2019).

Segundo Marchetto et al. (2008), as sementes constituem uma parte expressiva

dos residuos gerados no processamento, correspondendo a 4,26% das perdas. Aproveitar
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essas sementes ndo apenas reduz os impactos ambientais, mas também se revela como
uma alternativa valiosa para obter insumos na industria alimenticia, visando a formulagéo
de novos produtos com elevado valor nutricional e caracteristicas funcionais. (Choon et
al., 2018)

Ao analisar a composicdo centesimal das cascas de meldo, Lousada Jr. (2006)
identificou elevados teores de proteina (17,3%) e cinzas (14,6%). Em complemento a
esses achados, os dados referentes a composicdo centesimal das sementes de meldo
amarelo revelam diferentes componentes, tais como umidade (5,6%), lipidios (25,2%),
proteinas (20,1%), cinzas (3,2%), fibras (30%) e carboidratos (15,8%).

A polpa do meldo, por sua vez, é caracterizada pela presenca significativa de
fibras, destacando-se as insoluveis, que representam a maioria (43,53%). Em relagcdo a
composi¢do mineral, elementos proeminentes incluem potéssio (2046,5 mg.100 g-1),
fosforo (504,0 mg.100 g-1), sédio (491,2 mg.100 g-1) e célcio (483,7 mg.100g-1)
(Mondoni et al., 2015).

Além de suas funcdes nutricionais, 0 meldo apresenta potencialidades como fonte
de energia e substancias que podem agir como moduladores metabolicos. Destaca-se
como Vvaliosa fonte de fibra alimentar, caroteno, potéssio e vitamina C, com um teor total
de solidos soltveis de 11,71 °Brix, superando a especificagdo minima do mercado
internacional (10 °Brix). Rolim, Seabra e Macedo (2019) enfatizam ainda a presenca de
[3-caroteno (3861 pg/100g) e vitamina C (43,2 mg/100g).

Quanto a composicdo do fruto, esta consiste em 90% de agua e é uma fonte
abundante de vitaminas. Além davitamina C, 0 meldo contém vitamina A, B, B2 e B5,
conferindo um valor energético variavel de 20 a 62 kcal por 100 g de polpa. Além disso,
é possivel observar a presenca de quantidades reduzidas de &cidos citricos e malico
(Paduan et al., 2007; Melo et al., 2008).

O meldo amarelo, cuja planta pertence a familia cucurbitacea com a denominagédo
cientifica Cucumis melo L, tem origem na Asia e é amplamente cultivado em varias
regides tropicais ao redor do mundo (Melo et al., 2000). E uma planta de ciclo anual,
caracterizada por sua natureza herbacea, que demonstra um 6timo desenvolvimento em
locais com condicGes ambientais especificas (Fernandes et al., 2010).

Minimizar o impacto e a perda de matéria organica do meldo é vantajoso tanto
ambiental quanto economicamente. O aproveitamento total do meldo, através do
desenvolvimento de novos produtos que incorporam esses residuos, é essencial para

otimizar recursos, reduzir impactos ambientais e agregar valor econdmico ao processo.
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3.3 REACOES ADVERSAS DO LEITE DE VACA

3.3.1 Intolerancia a lactose

A intolerancia a lactose é frequentemente confundida erroneamente com a alergia
as proteinas do leite. Enquanto a intoleréncia a lactose esta associada a incapacidade de
digerir 0 acucar presente no leite, a alergia as proteinas do leite envolve uma reagdo do
sistema imunoldgico (Sampson, 2004). No entanto, é crucial enfatizar que 0s mecanismos
fisiopatoldgicos dessas condicfes sdo distintos em sua totalidade.

A lactose é um dissacarideo composto pelos agucares glicose e galactose, é o
carboidrato predominante encontrado no leite e seus subprodutos. Essa molécula esta
presente exclusivamente no leite de mamiferos, representando de 4% a 6% dacomposicao
do leite de vaca, essa quantidade podendo variar entre diferentes espécies de mamiferos,
sendo um dos agUcares mais comuns da nossa alimentacdo (Silva, 2017).

Dito isso, passamos para a discussdo do conceito de intolerancia a lactose, que de
acordo com Fassio et al (2018), esse processo ocorre devido a incapacidade de
metabolizacdo da lactose no intestino delgado, resultando em sua chegada inalterada ao
intestino grosso. Nessa regido, a lactose é submetida a um processo de fermentacéao
realizado por microrganismos na flora intestinal, no qual produz gases, como metano
(CH4), Hidrogénio (H2) e didxido de carbono (CO2), bem como acidos graxos, incluindo
o latico, acético, propidnico e butirico.

Esse processo dafermentacdo contribui para o aparecimento dos sinais clinicos de
intolerancia a lactose, como o acumulo de gases no trato intestinal, caracterizando
sintomas de flatuléncia e desconforto abdominal (Mahan; Raymond, 2018).

Ou seja, em condi¢Ges normais, 0 intestino funciona como uma peneira que
precisa quebrar a lactose em dois componentes menores, a responsavel por essa etapa € a
lactase. Entéo, quando hé auséncia ou quantidade insuficiente dessa enzima, a molécula
nédo pode ser completamente digerida, resultando em desconfortos gastrointestinais (Kok;
Hutkins,2018; Mattar; Mazo, 2010)

Para ser absorvida, a lactose precisa ser hidrolisada no intestino por uma [3-
galactosidase, chamada simplesmente de lactase (Téo, 2002).Conforme ilustrado na

molécula da Figura 1.
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Figura 1. Estrutura molecular simplificada da lactose, resultando na formacéo

dos monossacarideos glicose e galactose.

CH,OH CHZOH CHZOH
O OH o -
CHZOH Lactase
(B-galactosidase)
0.0
Lactose Glucose Galactose

Fonte: petquimica.ufc.br!

Podemos classificar a intolerdncia a lactose em trés tipos principais, sendo eles:
primaria, secundaria e contingente.

Dini (2016) explica que a intolerancia a lactose primaria é a forma mais prevalente
na populacado caracterizada por uma deficiéncia que se manifesta tardiamente, geralmente
durante a adolescéncia ou idade adulta. A producédo de lactase, enzima responsavel pela
digestdo da lactose, é inicialmente na fase inicial da vida, mas diminui gradualmente a
medida que a dieta se diversifica com a introducao de outros alimentos além do leite, que
era a principal fonte de nutri¢ao.

Essa reducdo na ingestdo de leite torna os produtos lacteos mais dificeis de serem
digeridos. Como resultado, a diminuicdo na producdo de lactase pode levar ao
desenvolvimento de sintomas de intoleréncia a lactose.

A deficiéncia secundéria ou adquirida é uma condicdo em que o intestino delgado
deixa de produzir a quantidade adequada de lactase caracterizada por doencas ou lesbes
intestinais, sendo geralmente danos permanentes e polimérficos (Dini, 2016).

Ja na congénita, segundo Silva (2017) é uma condicdo rara e extremamente grave
decorrente de uma variacdo genética, resultando na auséncia da enzima lactase no
organismo da crianca desde o nascimento.

Portanto, é recomendavel evitar o consumo de laticinios que apresentem
concentragdes elevadas de lactose, substituindo-os por produtosisentos de lactose ou com
teores reduzidos de lactose, de acordo com a natureza especifica da intolerancia em

questao.

1 Disponivel em: http://www.petquimica.ufc.br/intolerancia-a-lactose-por-que-ocorre-tipos-e-
alternativas-alimentares/
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3.3.2 Alergia a proteina do leite de vaca (APLV)

Guimaraes et al (2021) descreve que a alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV)
é uma condicao patoldgica caracterizada por inflamacao e resposta imunoldgica no trato
gastrointestinal, respiratorio e na pele. E apresenta uma maior prevaléncia em individuos
com idade até os trés anos, podendo também ser desencadeada pelo consumo do leite
materno em decorréncia da dieta materna. Poréem, em certos casos, essa condicdo pode
persistir até a fase adulta

Um dos fatores desencadeantes da Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV)
reside na pratica antecipada da alimentacdo complementar em lactentes, e 0s sinais
clinicos exibidos apresentam uma ampla gama de manifestages 0s quais apresentam um
desafio substancial para a obtencdo de um diagnostico preciso. No contexto da APLV, o
organismo reage por meio de respostas imunoldgicas contraa ingestdo do alimento, uma
vez que o corpo identifica a proteina como um elemento estranho, desencadeando,
consequentemente, reacdes alérgicas (Sampaio; Souza; 2017).

O leite de vaca apresenta atributos que tornam possivel a comparagdo com um
antigeno, estimulando nosso sistema imunolédgico. Sua composi¢do inclui cerca de 30 a
35 g/L de proteinas, sendo que algumas delas estdo associadas a reaces imunoldgicas,
com destaque para os alérgenos presentes, como a caseina, a a-lactoalbimina e a B-
lactoglobulina (Corozolla et al., 2016).

Devido a natureza imunoldgica da Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV),
sua ocorréncia pode ser atribuida a causas multifatoriais e abrangentes, uma vez que
existem outras proteinas presentes no leite. Os sintomas podem ser classificados em trés
tipos principais: Mediados por IgE, ndo mediados por IgE e mistos, dependendo das
caracteristicas individuais de cada organismo, das fracGes proteicas envolvidas e dos

mecanismos fisiopatoldgicos envolvidos (Guimardes et al., 2021).

3.4 BEBIDAS VEGETAIS

Diante do aumento da demanda por alimentos livres de derivados lacteos, a
indstria alimenticia temdirecionado seus investimentos no desenvolvimento de produtos
que atendamas necessidades da populacdo com restricdo ao consumo de laticinios. Além

de preocupac0es éticas e ambientais, hd uma busca por uma alimentacdo mais saudavel e
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diversificada, impulsionada ndo apenas por vegetarianos e veganos, mas por uma gama
mais ampla de consumidores. Uma das abordagens inovadoras para atender a essa
demanda especifica consiste na utilizacdo dos denominados “leites vegetais”, que s&o
substancias alternativas aos produtos lacteos, a base de extratos vegetais como soja, arroz,
castanha etc.

De acordo com a Resolucdo - RDC N° 268, de 22 de setembro de 2005,
estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)?, as bebidas
vegetais sdo classificadas como produtos proteicos de origem vegetal. Essa

regulamentacéo define as bebidas vegetais, como:

“alimentos obtidos a partir de partes proteicas de
espécies vegetais, podendo ser apresentados em
granulos, po, liquido, ou outras formas com excegao
daquelas ndo convencionais paraalimentos. Podem ser
adicionados de outros ingredientes, desde que néo
descaracterizem o produto. Os produtos devem ser
designados de “Proteina” ou “Extrato” ou “Farinha”,
conforme o teor proteico minimo, ou “Gluten”, seguido

dos nomes comuns das espécies vegetais de origem;”
(BRASIL, 2005).

Os extratos vegetais apresentam caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas que se
assemelham as do leite de origem animal. Essa similaridade de propriedades possibilitaa
obtencdo de resultados satisfatorios em termos de textura, sabor e aparéncia visual,
permitindo seu uso como substituto culinario em diversas preparagdes, tais como massas,
molhos, doces, bebidas e outros alimentos (Bayer, 2019).

No entanto, o valor nutricional dos extratos vegetais pode variar
consideravelmente de acordo com a matéria-prima utilizada em sua producéo. Portanto,
é fundamental compreender a composi¢cdo nutricional de cada matéria-prima, a fim de
selecionar adequadamente de acordo com 0s objetivos nutricionais e aplicacdo desejada.
No passado, a disponibilidade de opcOGes de leites vegetais no mercado era
significativamente limitada em compara¢do com a variedade atualmente encontrada. H&

cerca de uma década, a diversidade de leites vegetais disponiveis era substancialmente

2 Disponivel em:
https://www.saude.rj.gov.br/comum/code/MostrarArquivo.php?C=Mjl0Nw%2C%2C
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menor. Emsua pesquisa, Cordova (2019), analisou o padréo de consumo e o potencial de
expansdo dasbebidas vegetais, revelando um aumento significativo no numero de pessoas
aderindo as dietas vegetarianas e/ou veganas. Os resultados sugerem um crescimento
expressivo desse mercado.

Além dos aspectos ligados a saude, verifica-se um aumento do interesse dos
consumidores por alimentos associados a sustentabilidade na producao. Nesse contexto,
identificam-se individuos que expressam preocupa¢do com 0s impactos ambientais
advindos da producdo animal, considerando a extensa utilizacdo de terras e a substancial
demanda por agua no ciclo de produgdo de alimentos (Mcclements; Newman;
Mcclements, 2019).

Com a crescente importancia das bebidas vegetais no mercado global, houve um
aumento na diversificacdo desses produtos. Essa tendéncia visa conquistar a aceitacdo de
um puablico mais amplo de consumidores (Rincon; Braz Assunc¢do Botelho; De Alencar,
2020).

A demanda crescente por produtos livres de leite e seus derivados no mercado
impulsionou as empresas a desenvolverem novas opcdes para atender a essas
necessidadese tendéncias em ascensdo. Os substitutosdo leite, conhecidos como extratos
vegetais ou leites de origem vegetal, s&o obtidosa partir de diferentes fontes, como cereais
(arroz, aveia), frutos oleaginosos (améndoa, aveld, coco, noz), leguminosas (amendoim,
soja) e pseudocereais. A producao desses extratos € obtidaatraves do processo de extracdo
aquosa de matérias-primas de origem vegetal. Embora visualmente possam assemelhar-
se ao leite, é importante ressaltar que suas propriedades sensoriais, composi¢do
nutricional e perfis sdo Unicos e diferenciados (Mékinen et al., 2016).

O processo de produgéo detodosos tipos de leite vegetais segue um procedimento
semelhante, conforme ilustrado na Figura 2. Incialmente a matéria-prima vegetal
adequada é selecionada, como grdos, sementes, cascas, nozes, leguminosas ou cereais,
com base nas preferéncias e propriedades desejadas. Apds a limpeza e selecdo, as
matérias-primas passam por processos de extracdo, que podem incluir trituracéo,
moagem, emulsificacdo ou maceracdo, para obter o liquido vegetal.

Durante a extracdo, pode ser adicionada agua para ajustar a consisténcia. Em
seguida, ha etapas de filtracdo e homogeneizacdo para remover impurezas e alcancar a
texturadesejada. Ingredientesadicionais, como adocantes, aromatizantes ou fortificantes,

podem ser incluidos de acordo com as necessidades.
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Em seguida, a bebida vegetal é submetida a processos de pasteurizacdo ou
esterilizacdo para garantir sua seguranca microbioldgica e prolongar sua vida atil. Por

fim, é embalada em recipientes apropriados para protecdo e armazenamento.

Figura 2. Fluxograma geral da producéao de bebidas vegetais.

ittt

Fonte: Adaptado de Gobbi et al., 2019

As principais fontes vegetais amplamente empregadas na industria incluem soja,
arroz, coco, aveia, amendoim, avela, castanha de caju, castanha do Brasil e améndoa
(Aydar; Tutuncu; Ozcelik, 2020).

3.4.1 Soja

Ao longo de varias décadas, a bebida a base de soja tem se estabelecido como uma
alternativa popular ao consumo de leite (Vanga; Raghavan, 2018). A bebida de soja é
conhecida por ter um teor proteico significativo, podendo conter até 7 gramas de proteina
em uma porcao de 230 mL. Esse valor representa cerca de 35-40% de proteinas quando
a bebida é desidratada. Essa concentracdo de proteinas permite que a bebida de soja seja
equiparada aos produtos de origem animal em termos de contetido proteico. (Tamagno,
S. et al.,2020 apud Filho, Alexandre Pereira ,2020).
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Segundo Montarini (2009), a semente de soja possui em média, 40% de proteinas,
20% de lipidios e, aproximadamente, 35% de carboidratos e 5% de minerais, também é
rica em varias vitaminas, como magnésio, zinco, ferro e cobre. Além deser uma boa fonte
de vitaminas E e K (Sell,1988).

A bebida a base de soja é frequentemente destacada como um alimento funcional,
mas seu custo elevado torna desafiador o acesso para familias com renda mais baixa.
Quando preparada sem a adigdo de cereais ou frutas, diminui sua aceitacdo geral. No
entanto, ao ser combinada com cereais e varias frutas, torna-se facil de preparar em casa,

ampliando as possibilidades de acesso de forma mais econdmica (Gomes, Bonnas, 2010.

3.4.2 Arroz

O arroz desempenha um papel relevante no mercado devido ao seu amplo
consumo e producgdo significativa. Essas caracteristicas contribuem para ampliar e
diversificar a utilizacdo desse cereal na alimentagdo. Além disso, a bebida elaborada a
partir doextratodearroz é conhecida por possuir um sabor suave e adocicado. Essa bebida
é predominantemente composta por amido, enquanto quantidades menores de proteinas,
lipidios, fibras e minerais estio presentes. E importante observar que as concentracdes
desses nutrientes podem variar de acordo com a regido de cultivo, o tipo de grdo e o
processo de produgdo utilizado (Fonseca et al., 2016).

O metodo de obtencdo do extrato de arroz comeca com a limpeza dos grdos em
agua potavel para remover impurezas. Apos a lavagem, os graos sdo cozidos e triturados
no liquidificador com agua. O arroz triturado é entéo filtrado por um pano, resultando no
produto conhecido como “extrato” de arroz (Junior, 2010).

No que diz respeito a parte proteica do arroz, esta inclui albumina, globulina,
prolamina e glutenina, totalizando 70-80% da proteina. Além disso, em relagdo aos
aminoacidos, ha uma quantidade adequada de aminoacidos essenciais (Carvalho et al.,
2011).

Os "leites de arroz" comercializados frequentemente sdo fortificados com calcio
e vitaminas para compensar a baixa concentracdo desses minerais. Essa prética visa
prevenir deficiéncias quando esses produtos sdo utilizados como substitutos do leite
(Abath, 2013). Essa abordagem contribui para a oferta de opgdes nutricionais mais

equilibradas no mercado.
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3.4.3 Coco

Uma bebida de destaque é aquela feita a partir do coco, obtida por meio do
processamento da polpa triturada do fruto. Essa bebida é reconhecida como uma fonte
calorica significativa, gracas ao seu alto teor de &cidos graxos. Esses &cidos graxos
conferem beneficios ao fortalecer o sistema imunolégico no combate a virus e bactérias
(Fuentes,2019).

Essa fruta é abundante em aminoacidos, incluindo a cisteina, que atua como
antioxidante e desempenha diversas fun¢des no corpo. O “leite de coco”, por sua vez, é
uma fonte de triptofano, que contribui para a producdo de serotonina, um hormdnio
regulador do sono e do bem-estar (Carvalho; Coelho, 2019).

3.4.4 Aveia

A aveia é amplamente conhecida como um alimento funcional de destaque devido
a sua riqueza em fibras sollveis e a capacidade de fornecer energia, além de conter
nutrientes essenciais como aminoacidos, &cidos graxos, vitaminas e sais minerais
(Guimarées et al.,2021).

A aveia é rica em fibras, incluindo a B-glucana, uma fibra solivel benéfica para o
sistema gastrointestinal. A composicdo da aveia também inclui 11 a 15% de proteinas,
cerca de 60% de amido e uma fracdo lipidica de 5 a 9%. Além disso, contribui para a
textura da bebida (Deswal; Deora; Mishra, 2014; Paul et al., 2019).

3.4.5 Améndoa

As améndoas sdo notaveis por sua significativa concentracdo de proteinas, o que
as coloca em vantagem em relacdo ao leite de vaca. Além disso, uma vantagem adicional
das améndoas é a sua capacidade de permanecerem frescas por um periodo prolongado,
impedindo que azedem como ocorre com o leite de vaca (Fuentes, 2019).

Sao uma excelente fonte de minerais como célcio, magnésio, selénio e zinco, além
de serem ricas em vitaminas E e do complexo B (B1, B2, B3, B5 e B6). Em termos de
macronutrientes, as améndoas contém quantidades significativas de proteinas (16-23g /

100g) e gorduras, principalmente monoinsaturadas (31-35g / 100g) (Paul et al., 2019).
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4 METODOLOGIA

4.1 OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E PREPARACAO DO EXTRATO
HIDROSSOLUVEL: “LEITE VEGETAL”.

Trés meldes do tipo amarelo foram empregados nesta pesquisa, sendo
fundamentais para a obtengdo das sementes destinadas a elaboracdo do extrato. Esses
meldes foram adquiridos em um estabelecimento comercial localizado na cidade de
Campina Grande, Paraiba.

O Preparo do extrato aquoso foi realizado no laboratério de Nucleo de Pesquisa e
Extensdo em Alimentos (NUPEA), localizado no Departamento de Quimica do Centro de
Ciéncias e Tecnologia, da Universidade Estadual da Paraiba, CAMPUS I.

Para produzir o leite vegetal de semente de meldo, os meldes foram primeiramente
submetidos a um processo de higienizacdo e desinfeccdo utilizando uma solugédo de
hipoclorito de sédio. Em seguida, os trés meldes foram pesados enquanto fechados, e as
sementes de cada um foram pesadas separadamente. As sementes foram entdo lavadas e
refrigeradas por aproximadamente 6 horas antes de serem trituradas em um liquidificador
previamente higienizado, contendo agua destilada. Apds adquirida as sementes para as
andlises, foram lavadas em &gua corrente e armazenadas em recipiente estéril sob
refrigeracéo até a utilizag&o.

Figura 3. Sementes do meldo amarelo (meldo espanhol).

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.
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O leite vegetal foi obtido ap6s o processo de filtracdo, realizado através de um
coador de voal esterilizado para a remogdo da parte solida e obtencdo do extrato
hidrossoluvel. O extrato foi obtido mediante a utilizacdo de uma propor¢do de 162,08
gramas de sementes para 600 mililitros de agua
Figura 4. Fluxograma do processamento da bebida vegetal & base de semente de meléo

Higienizagao e desinfeccao
Pesagem o Heldo
Pesagem das Sementes
Lavagem das Sementes
Refrigeracao das Sementes
Trituragao
Filtragao

Bebida vegetal obtida

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICA

A bebida foi avaliada quanto a estabilidade microbiolégica por andlises de
coliformes totais a 35°C, Coliformes Termotolerantes a 45°C, Contagem de bolores e
leveduras e contagem de mesofilos.

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada utilizando o
método de NUmero Mais Provavel (NMP mL-1). Foram utilizadas as diluicées 1 mL, 102
e 107! da amostra. Foram adicionados em trés tubos 9 mL de Caldo lactosado verde
brilhante (CLVB) contendo um tubo de Durham invertido, obtendo-se trés séries de trés
tubos. Estes foram incubados em estufa a temperatura de 35-37 °C por 24- 48 horas.

Na etapa de confirmacdo doscoliformes termotolerantes, uma algada de cada tubo
positivo contendo LST foi transferida para os tubos contendo Caldo E. coli (EC), que

também incluiam tubos de Durham invertidos. Estes foram incubados a 45,5°C por 24-48
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h. A confirmacdo positiva foi estabelecida apenas quando ocorreu turvacdo do meio e
producéo de gas nos tubos de Durham, dentro de um periodo de incubacdo de, no maximo,
48 h. Para cada diluigdo, o nimero de tubos positivos foi registrado e quantificado por
meio da técnica de NMP, seguindo a metodologia descrita por Silva et al. (2010).

A contagem de Bolores e leveduras foi realizado pelo método de semeadura “Pour
plate” (derramamento), que tem como finalidade obter coldnias isoladas. Nessa técnica 1
mL, 10-2 e 101 é adicionado separados em placas estéreis e em seguida uma quantidade
do agar batata fundido éadicionado por cima. As placas foram submetidas a movimentos
rotatorios, visando uma perfeita mistura da cultura com o agar. Foi permanecido em
temperatura ambiente durante 5 dias.

Para andlise de mesofilos foram determinados também pela técnica “Pour plate”
com inoculagdo da diluicdo de 1 mL, 10-2e 10-1 no centro das placas de Petri, contendo

agar nutriente, em incubagdo em temperatura de 35 °C por 48 horas.

4.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS E CENTENSIMAL

As analises fisico-quimicas e centesimal analisadas foram: pH, acidez titulavel,
solidos soluveis (°Brix), umidade, cinzas, proteinas, Lipideos, carboidratos, densidade e
Valor energético de acordo com os Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do
instituto Adolfo Lutz (2005).

4.3.1 Determinagéo de pH

Para a determinacgdo de pH, foi realizado pelo método eletrométrico, onde mediu-
se cerca de 30 mL em um béquer, em seguida, o pH foi determinado em aparelho

pHmetro, previamente calibrado com solugdes padrdes.

4.3.2 Determinacdo da acidez titulavel (ATT)

A determinacdo da acidez titulavel foi realizada de acordo com os protocolos
analiticos estabelecidos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Foram pipetados 10 mL
da amostra, transferida para um Erlenmeyer de 125 mL, adicionados 5 gotas de solucdo

fenolftaleina e titulado em Hidroxido de sddio 0,11 M até a coloragdo résea. Todo o
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procedimento foi realizado em triplicata. O resultado da acidez foi expresso em

porcentagem de acido malico, atraves da Equagéo 1.

VXFXMXPM

= g de acido orgénico por cento m/m ou m/v Q)
10 XPXn

Onde:

V = volume da solucgéo de hidroxido de sodio gasto na titulagdo em mL
M = molaridade da solucdo de hidroxido de sédio

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

PM = peso molecular do &cido correspondente em g

n = nimero de hidrogénios ionizaveis

F = fator de corre¢do da solucdo de hidroxido de sédio
4.3.3 Determinacéo de sélidos soluveis (°Brix)

Na analise dos solidos solveis, as amostras foram introduzidas em um
refratdbmetro digital, previamente ajustado com &gua destilada, e os resultados foram

anotados em unidades de grau Brix.

Figura 5. Refratémetro digital

26 Brix/RI-Chek

REFRACTOMETER

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.
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4.3.4 Determinacdo do teor de umidade

Para esta analise utilizou-se 3 cadinhos de porcelana para analise em triplicata,
colocado na mufla durante 2 horas para retirar a umidade dos cadinhos antes de pesar.
Apbs esfriar, foi pesado aproximadamente 2 g de amostra e colocado na estufa a vacuo
por aproximadamente 24 horas em 67° C a 75° C, até ndo se verificar mais condensacao
de umidade no vidro, apds esse periodo, resfriou-se em dessecador, ao esfriar, a segunda

pesagem foi realizada. A umidade foi calculada conforme a equacéo 2:

. (Capsula+Amostra seca)—(Tara de Capsula)
Umidade % = —— = P X 100 )
(Capsula+Amostra tumida)—(Tara de Capsula)

4.3.5 Determinacdo de teor de cinzas

A Determinacdo de cinzas foi obtido pelo processo de calcinacdo em mufla a
550°C por 4 horas, onde antes passa por um processo de incineracdo no fogo até parar de
sair fumaca. Decorrido esse periodo as amostras foram colocadas em dessecador para
reducdo da temperatura e novamente pesadas. As cinzas foram calculadas de acordo

equacéo 3.

. (Cinzas+Cadinho)—(Cadinho vazio)
Cinzas % = x 100 (3)

Amostra

4.3.6 Proteinas

A determinacdo de proteinas foi conduzida de acordo com o método sugerido por
Kjeldahl (AOAC, 1984). Inicialmente, em triplicata, foram pesados 1 g da amostra, 0s
quais foram transferidos para tubos de digestao junto com uma pequena quantidade da
mistura catalitica e 5 mL de acido sulfdrico. Em seguida, os tubos foram aquecidos a 400
°C em um bloco digestor, comecando a 50 °C por 30 minutos e, a cada 30 minutos, a
temperatura era elevada em incrementos de 50 °C ateé atingir a temperatura final desejada
de 400 °C. Apds alcancar os 400 °C, foram mantidos nessa temperatura por 2 horas.

Posteriormente, os tubos foram conectados a um destilador de nitrogénio, e

lentamente adicionou-se 20 mL de solucdo de NaOH a 40% para cada uma das trés
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amostras. Para coletar o destilado em erlenmeyer de 125 mL, foram adicionados 5 mL de
acido bodrico a 4% e 3 gotas de indicador misto (verde de bromocresol e vermelho de
metila 0,1%). O frasco foi entdo posicionado na saida do destilador, e 50 mL do destilado
foram coletados.

Por fim, procedeu-se a titulagdo do destilado com uma solugdo de &cido cloridrico
a 0,01 N até ocorrer a viragem de coloracdo. A quantidade de proteinas foi calculada

conforme a Equacéo 3.

VT X FCaCx Nacx FN X FC
P

Proteinas totais (%) =

X 100 @)

Onde:

VT: Volume gasto na titulacdo = Vgasto = VBranco

FCqc: Fator de correcdo da solugdo de acido cloridrico (HCI) 0,01N ou 0,1 N

N: Normalidade do &cido cloridrico (HCI) que sera 0,1 N ou 0,01 N

FN: Fator de correspondéncia do nitrogénio — proteina

FC: Fator de conversao para percentual de proteina (valor para proteina = 6,25)

para proteinas especificas vide tabela de Adolfo Lutz.

4.3.7 Lipideos

Os lipideos totais foram determinados utilizando o método de Soxhlet.
Aproximadamente 2 g da amostra foram pesados em um cartucho poroso, que foi
colocado na estufa por no minimo 2 horas, juntamente com os reboilers, mantidos a
105°C. Apos esse periodo e o resfriamento dos reboilers, foi realizada a pesagem para
obter a Tara do reboiler. Os cartuchos de papel foram colocados no cesto metélico,
cobertos com algoddo e, em seguida, o extrator de Soxhlet foi ligado. Fixando a
temperatura em 90°C, o sistema foi transferido para o equipamento, adicionando 100 mL
de solvente orgénico (hexano) a cada reboiler. Os tubos recuperadores foram conectados
aos reboilers, e a torneira foi aberta para liberar a dgua de resfriamento.

O tempo de extracdo variou conforme o teor de lipideos da amostra, sendo

aproximadamente 4 horas para produtos com baixo teor de gordura, como no caso da
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bebida vegetal, e aproximadamente 8 horas para produtos mais gordurosos. Apos a
extracdo, o solvente foirecuperado, elevando a temperatura de 90°C para 140°C.

Ao concluir a recuperacdo do solvente, o equipamento foi desligado, os reboilers
foram retirados com uma pinga metalica e colocados na estufa de secagem por 1 hora.
Apbs o resfriamento, uma nova pesagem foi realizada para obter a quantidade de lipideos
mais a massa do reboiler.

Figura 6. Extrator de Lipideos

Fonte: Elaborada pela autora,2023.

A porcentagem de lipideos foi obtida pela equacéo (5):

. (Lipideos+Reboiler) —(Tara do Reboiler)
Lipideos % = x 100 (5)

Amostra

4.3.8 Carboidratos

A metodologia que foi utilizada foi a da diferenca do peso total da amostra (100),
subtraindo pelos valores em porcentagem de umidade, proteinas, lipideos e cinzas
(AOAC, 1997).
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% Carboidratos = 100 — Umidade % - Lipideos % - Proteinas % - Cinza %

4.3.9 Densidade

Foi realizada pelo método do lactodensimetro. A amostra foi colocada em uma
proveta de 500 mL, onde foi medida sua temperatura e inseriu-se o lactodensimetro
aguardando um pequeno espaco de tempo para sua leitura. O resultado final foi obtido
por meio do auxilio de uma tabela de conversdo padrdo em conjunto com a temperatura
registrada.

Figura 7. Determinacdo da Densidade da bebida vegetal
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Fonte:Elaborada pela autora, 2023.

4.3.10 Valor energético

O célculo do valor energético foi efetuado com base nos coeficientes de Atwater,
sendo 4 para carboidratos, 9 para lipidios e 4 para proteinas. Os valores totais de cada
nutriente obtidos nas analises foram multiplicados pelos coeficientes correspondentes
(Atwater; Woods, 1896).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 DETERMINACOES MICROBIOLOGICAS DA BEBIDA VEGETAL DE
SEMENTE DE MELAO.

O resultado das analises e determinaces microbiolégicas na bebida vegetal a base

de semente de meldo foi estruturada na tabela enumerada abaixo.

Tabela 1. Resultado das analises microbioldgicas da bebida vegetal de semente de meldo.

Microrganismos Valor médio
Coliformes Totais 1,10 x 102 NMP/m
Coliformes Termotolerantes 1,10 x 102 NMP/m
Mesofilos 8,05 x 102 UFC/mc
Bolores e leveduras 1,55 x 103 UFC/mc

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Por ndo haver padrdes microbioldgicos para bebidas a base de extrato
hidrossolivel de semente de meldo definidos na legislacdo brasileira vigente, os valores
encontrados foram comparados com os padrdes exigidos para bebidas a base de extrato
de soja, de acordo com Resolugdo RDCn° 12 (ANVISA, 2001), e também com o leite de
coco.

O teste realizado para contagem de coliformes a 45°C revelou-se positivos, com
1,10 x 102 NMP/mL, sendo necessarias as etapas seguintes de E.coli (coliformes totais e
termotolerantes), que também foi encontrado o mesmo resultado. O indice de
aceitabilidade para coliformes a 45° C, comparado ao Leite decoco é de 1 x 102 NMP/mL,
e para produtosa base de soja é del x 10 NMP/mL, no qual a bebida vegetal preparada a
base de semente de meldo se aproximou bastante dos parametros recomendados.
Sugerindo novas repetigdes.

Na bebida vegetal de semente de meldo percebeu-se a presenca de bolores e
leveduras na proporcéo de 1,55 x 103 UFC/mL e para mesofilos 8,05 x 102 UFC/mL.
Para o Leite de coco a resolucao fala que para bolores e leveduras o maximo, é de 103/
g, estando acima do determinado. Néo foi encontrado algum padréo relacionado a analise
de mesofilos. Mas esse tipo de andlise serve para quantificar a populagdo microbiana e

assim, poder dar a vida de prateleira.
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A desinfeccdo das sementes ndo se mostrou completamente eficaz na eliminagédo
dos microrganismos presente na biota da matéria-prima, evidenciando a demanda por
meétodos mais eficientes. Na producdo de extratos vegetais, muitos estudos aquecem as
partes vegetais antes e ap0s o preparo do extrato.

Entretanto, devido ao foco principal no rendimento centesimal e nas propriedades
fisico-quimicas, tais procedimentos ndo foram conduzidos neste estudo. No estudo
conduzido por Fioravante (2015), as améndoas de Baru passaram por um processo de
sanitizacdo com hipoclorito de sodio a 100 ppm, durante 15 minutos. Em seguida, foram
lavadas, secas em estufa a 35°C por 5 horas, acondicionadas em sacos plasticos e
armazenadas sob refrigeracdo a 8°C. Posteriormente, as améndoas de baru passaram por
um tratamento térmico de fervura em &gua por cinco minutos, com o objetivo de reduzir
a carga microbiana, inativar fatores antinutricionais, inibir enzimas e facilitar o
processamento subsequente. Esse tratamento foi seguido por uma etapa de pasteurizagcdo
a 65°C, mantida por 30 minutos.

Assim, faz-se necessario introduzir abordagens inovadoras no tratamento das
sementes de meldo e/ou no processamento do extrato vegetal, enfatizando a importancia

de métodos analiticos mais avancgados.

5.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E CENTENSIMAL DA BEBIDA
VEGETAL DE SEMENTE DE MELAO

A caracterizacdo fisico-quimica e centesimal da bebida vegetal sdo apresentado
na Tabela 1.

Tabela 2. Composicdo centesimal e fisico-quimico da bebida vegetal da semente de

mel&o.

Parametros Valores Médios (Bebida Vegetal)

pH 7,00 £ 0,03

ATT (% ac. méalico) 0,06 £ 0,01

Solidos soltveis (°Brix) 2,56 £ 0,17

Umidade (%) 95,04 + 0,06

Cinzas (%) 0,33 £0,05

Proteinas (%) 1,03+0,01

Lipideos (%) 2,25+ 0,04

Carboidratos (%) 0,47 £ 0,05

Densidade (g/cm?3) 1,085 £ 0,00

Valor energético (kcal/100g) 26,05 + 0,24

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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O resultado de pH 7,00 caracteriza uma bebida neutra, pois 0 produto apresenta
acido malico em concentracdo adequada para contribuir com a formacgdo de um sabor
fresco e sem acidez alguma. Comparado com o resultado obtido por Silva et al. (2020)
para bebida a base de extrato de gergelim com polpa de caja, com pH de 3,70, visto que
essa acidez se deu pele adigdo dapolpa de caja, como também a acidez presente na propria
semente de gergelim. Mas comparando com a bebida de quinoa com leite de coco
desenvolvida por Solorzano (2011), que apresentou um pH médio de 6,26, podemos
verificar essa semelhanca de resultado,

Jaekel et al. (2010), ao elaborarem bebidas com extratos de soja e arroz,
observaram uma acidez de 0,06% a 0,09% valor proximo ao obtido neste estudo que foi
de 0,06 % para a bebida com 100% de estrato de semente de meldo.

O teor de sélidos sollveis encontrado foi de 2,56 °Brix, bem menor do que
encontrado por Machado (2007) no extrato desoja, 3,5° Brix. No entanto, Carvalho et al.
(2011) observaram um teor de sélidos soluveis de 13°Brix. Valores superiores ao da
bebida formulada com semente de meléo.

O valor de Umidade foi de 95,04 %, préximo de valores encontrados para maioria
das bebidas vegetais. Com uma concentracdo de 1:10 no extrato de semente de girassol,
apresentou um valor de 92,30%, valor bem semelhante encontrado por (Ferreira, 2020).
Outro resultado semelhante de umidade e alto (82,66%) foi encontrado para o leite de
castanha de caju. J& para o extrato de soja, Rodrigues e Moreti (2008), verificaram um

teor de umidade de 94,12%. O elevado teor de umidade pode impactar a estabilidade da

bebida em relacdo ao desenvolvimento de microrganismos, sendo necessario conservar o
produto por meio de armazenamento refrigerado. Provavelmente as diferencas de

umidade se devem ao processamento e também das formulagdes.

O teor de cinzas encontrado foi de 0,33% apresentaram-se superiores ao valor
encontrado por Ferreira (2017), que obteve um valor de 0,22% de cinzas ao caracterizar
uma bebida elaborada a base de extrato hidrossolivel de gergelim saborizada com
concentrado de laranja. Com relagéo a bebida vegetal de castanha de caju, fulano, obteve
um teor decinzas bem proximo de 0,30%. O baixo valor decinzas neste estudo séo devido
ao teor elevado de umidade na bebida, ja que o contetido de cinzas esta relacionado a
meteria inorganica e alimentos com alta umidade resultam em residuos incinerados

reduzidos. (Perfeito; Corréa; Peixoto, 2017).



36

A analise desse parametro desempenha um papel crucial ao apontar a presenca de
sais minerais, potassio e selénio nos alimentos, enquanto simultaneamente estabelece
pardmetros para avaliacdo do grau de extracdo e a identificagdo da presenca de farelo
(Anvisa,2006; Boen, Rezende et al., 2007).

Quanto ao valor de proteinas, observou-se que ocorrem diferencas significativas
entre varios extratos hidrossolUveis vegetais, cujo o valor de proteinas da bebida vegetal
dasemente de meldo foide 1,03% em média, sendo um valor inferior ao encontrado por
Ferreira (2020), que obteve em sua pesquisa um teor de 5,43% no extrato vegetal de
semente de girassol a uma concentra¢do de 1:10. Porém esta de acordo com o resultado
de Pinto (2021), que obteve um valor de proteinas de 0,97% para bebida vegetal de
Castanha de caju e também com os quantificados em leite de améndoas (0,76 a 1,38%) e
sendo inferiores ao encontrados em leite de soja (1,27 a 3,24%) (Kundu; Dhankar;
Sharma, 2018).

No que se refere ao teor de Lipideos, o valor obtido foide 2,25%, uma composicao
nutricional préxima ao leite de vaca no que diz respeito ao teor de lipideos, que é de 3,25
g em 100g de leite de vaca integral (IBGE, 2011). O percentual de lipideos variou de 1,97
a 2,89% para a bebida de castanha de caju mais ameixa, de acordo com Pinto (2021),
estando dentro da literatura. Os lipidios desempenham um papel significativo nos
alimentos, contribuindo para a atragdo sensorial e agradabilidade, influenciando
caracteristicas desejaveis como textura, sabor e cor (Montesano et al., 2018).

A Densidade do presente trabalho 1,085 g/cm3, apresentou valor um pouco maior

do que a densidade do leite de vaca integral que varia de 1,023 e 1,040 g/mL. Sendoum

pouco inferior se compararmos com a bebida com extrato de arroz e soja, que foide 1,13
g/mL (Padula et al., 2020)

A bebida vegetal a base da semente de meldo, apresentou um valor energético de
26,06 kcal/100 g, sendo menores que o leite de soja e améndoas com 57,36 a 55,40
kcal/100 g, respectivamente (Alozie; Udofia, 2015).

Com relagcdo aos Carboidratos apresentou um valor bem baixo de 0,47%,
comparado com a de bebidas a base de améndoa de castanha de caju, arroz e ameixa que
obtive teor de carboidratos entre 11,78 a 13,04% (Pinto, 2020). A discrepancia nos teores
de carboidratos presentes em diversas categorias de bebidas vegetais pode ser explicada
por variagdes na composicao do produto, além de estar associada a diluicdo das matérias-

primas empregadas. Diferencas significativas podem surgir devido as formulagdes
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especificas adotadas por cada fabricante, influenciando diretamente na quantidade e na

natureza dos carboidratos presentes nas bebidas vegetais.
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6 CONCLUSAO

No dmbito deste estudo, foi viabilizada a formulacdo de uma bebida vegetal a
partir de semente de meldo, destacando propriedades relevantes. O produto final é leve,
de sabor suave, com pH neutro de 7,0, indicando uma bebida equilibrada. A presenca
adequada de acido malico contribui para um sabor fresco, sem excesso de acidez.

A bebida apresenta menor teor de sélidos sollveis, sem comprometer a qualidade,
mas requer armazenamento refrigerado devido a alta umidade. Os niveis de proteinas e
lipideos estdo em linha com outras bebidas vegetais, contribuindo para a composi¢édo
nutricional, e possui um perfil calérico mais baixo que alternativas populares. Por outro
lado, aanélise microbioldgica revela que resultados com presenca de coliformes, bolores
e leveduras, indicando a necessidade de melhorias na desinfeccdo de sementes e
processamento do extrato vegetal para garantir qualidade microbioldgica, seguranca e
aceitacdo pelos consumidores.

A pesquisa apresenta um produto inovador que surge como resultado de testes
preliminares envolvendo a bebida vegetal obtida in natura a partir da semente de meldo.
Esta abordagem pioneira ndo apenas proporciona uma alternativa Unica e saudavel, mas
também destaca a lacuna existente na pesquisa sobre bebidas vegetais, especialmente
aquelas derivadas de fontes menos convencionais, como 0 meldo. O produto
desenvolvido nédo apenas representa uma contribuicdo significativa para o campo das
bebidas vegetais, mas também sugere novas direcdes e possibilidades para pesquisas
futuras, estimulando um interesse renovado e um impulso para a expansdo do

conhecimento nesta area promissora, como também apresentou bom potencial comercial.
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