Analogo de queijo de
améndoa de coco-babacu

Selene Daiha Benevides

Barbara Alves Chagas

Juliana Maria Rabeilo Bessa

Nédio Jair Wurlitzer

Guilhermina Maria Vieira Cayres Nunes

En@a






Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Agroindustria Tropical
Ministério da Agricultura e Pecudria

Analogo de queijo de améndoa de coco-babacu

Selene Daiha Benevides
Barbara Alves Chagas
Juliana Maria Rabeilo Bessa
Nédio Jair Wurlitzer
Guilhermina Maria Vieira Cayres Nunes

Embrapa Agroindustria Tropical
Fortaleza, CE
2023



Unidade responsavel pelo conteudo e pela edigdo:

Embrapa Agroindustria Tropical
Rua Pernambuco 2270, Pici

CEP 60511-110 Fortaleza, CE

Fone: (85) 3391-7100

Fax: (85) 3391-7109
www.embrapa.br/agroindustria-tropical
www.embrapa.br/fale-conosco/sac

Comité Local de Publicagbes
da Embrapa Agroindustria Tropical

Presidente
José Roberto Vieira Junior

Secretaria-executiva
Celli Rodrigues Muniz

Secretaria-administrativa
Eveline de Castro Menezes

Membros

Afranio Arley Teles Montenegro,

Ana Cristina Portugal Pinto de Carvalho,
Christiana de Fatima Bruce da Silva,
Francisco Nelsieudes Sombra Oliveira,
José Roberto Vieira Junior, Laura Maria
Bruno, Roselayne Ferro Furtado, Sandra
Maria Morais Rodrigues

Revisao de texto
José Cesamildo Cruz Magalhaes

Normalizagéo bibliografica
Rita de Cassia Costa Cid

Editoracéo eletronica
José Cesamildo Cruz Magalhdes

Fotos da capa

Selene Daiha Benevides

1?2 edigao

Publicagéo digital (2023): PDF

Todos os direitos reservados.
A reprodugéo néo autorizada desta publicagao, no todo ou em parte,
constitui violagao dos direitos autorais (Lei n® 9.610).

Dados Internacionais de Catalogacao na Publicacao (CIP)
Embrapa Agroindustria Tropical

Analogo de queijo de améndoa de coco-babagu / Selene Daiha Benevides ... [et al.]. — Fortaleza :

Embrapa Agroindustria Tropical, 2023.

PDF (24 p.) : il. — (Folheto / Embrapa Agroindustria Tropical).

1. Attalea speciosa. 2. Quebradeiras de coco. 3. Extrativismo. 4. Analogo de queijo. |. Benevides,
Selene Daiha. Il. Chagas, Barbara Alves. lll. Bessa, Juliana Maria Rabeilo. IV. Wurlitzer, Nédio Jair.

V. Nunes, Guilhermina Maria Vieira Cayres. VI. Titulo.

CDD 633.85

Rita de Cassia Costa Cid (CRB-3/624)

© Embrapa, 2023



Autores

Selene Daiha Benevides

Engenheira de Alimentos, doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pesquisadora da Embrapa Agroindustria Tropical,
Fortaleza, CE

Barbara Alves Chagas

Graduanda em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal
do Ceara, bolsista da Rede Integragao Lavoura-Pecuaria-Floresta
(ILPF) e Sociedade para Cooperacgao Internacional (Gesellschaft fur
Internationale Zusammenarbeit — Gl1Z), Fortaleza, CE

Juliana Maria Rabeilo Bessa

Engenheira de Alimentos pela Universidade Federal do Ceara,
Fortaleza, CE

Nédio Jair Wurlitzer

Engenheiro de Alimentos, doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pesquisador da Embrapa Agroindustria Tropical,
Fortaleza, CE

Guilhermina Maria Vieira Cayres Nunes

Engenheira-agrdnoma, doutora em Desenvolvimento
Socioambiental, pesquisadora da Embrapa Cocais, Sao Luis, MA






Sumario

APreSENtACAO.......cceiii e 09
Boas praticas de fabricacido de alimentos..............cccccceeeeeeiiinnnnnn.... 11
Higiene pessoal e salde dos manipuladores.............cccceeeevcvvieeeecnnnenn. 11
Higienizac&o das instalagdes, equipamentos e utensilios.................. 12
Preparo da solugao clorada.........cccooeeeeeeeiiiiiiiiiiiee e 12
Passo a passo do preparo da solugdo clorada.............ccccceevuneennnnenn. 13
Equipamentos/utensilios e ingredientes necessarios..................... 13
Etapas de produgéo do analogo de queijo de coco-babacgu........... 14
Selecao e higienizacdo das améndoas...........ccceeevueeeiiiiieeiiiieeeeennn.n. 14
Trituragdo das aMENAOAS.........ccevvuuieiiiiieeeiie e e 15
Obtencao do extrato aquoso de coco-babagu.............ccccoeueiinniennnn.o. 16
Tratamento térmico do extrato aquoso de coco-babacu.................... 17
Fermentagao do extrato aquOSO..........ceevvvuiieeeiiieiiiie e, 18
Adicéo dos ingredientes ao extrato fermentado.............cccceeeeviiieen. 20
Aquecimento da MIStUra..........coeuuueiiiiiieeeiie e e, 21
ENfOrmagem. . .. oo 22
AIMAZENAMENTO. ..ceeeeeeiitiiiiee e e e e e e e e e ee ettt e e e e e e e e e e eeeeeenann e e e eeeeeas 23

R OB CIAS. ..o e 24






Apresentacao

O coco-babacu (Attalea speciosa) € um fruto do tipo drupa e formato eliptico
integrante da biodiversidade brasileira. Proveniente de palmeiras, € coletado por
mulheres extrativistas, autointituladas “quebradeiras de coco", e constitui a base
da economia extrativista nos estados do Maranh&o, Tocantins, Para e Piaui.

Aaméndoa do coco-babacgu é a parte do fruto considerada mais nobre, podendo-
-se obter dela o 6leo (extraido de forma industrial por meio de prensa), o azeite
(extraido manualmente por meio do método de fervura, até ocorrer a separagao
da fase aquosa) e o extrato hidrossoluvel ou bebida tipo leite vegetal. Os alimentos
elaborados a partir dessa améndoa possuem alto valor energético, uma vez que
em sua composicao a presenca de carboidratos e lipidios € predominante. Ainda
assim, os produtos a base de améndoa de coco-babagu s&o pouco conhecidos
pelos consumidores em geral.

Considerando o elevado potencial de uso dessa matéria-prima, a Embrapa
vem integrando conhecimentos técnico-cientificos e saberes tradicionais de
quebradeiras de coco para desenvolver novos processos e produtos alimenticios
elaborados com a améndoa de coco-babagu, que poderdo ser aplicados em
agroindustrias comunitarias, ocupando novos nichos no mercado.

Desse modo, apresentamos este folheto com informagbes importantes para
a produgédo do analogo de queijo de améndoas de coco-babagu, denominado
de “coquejo de babacu” por uma das quebradeiras de coco participantes do
projeto. Espera-se que as informagdes contidas neste folheto possam auxiliar as
quebradeiras de coco na obtencéo de produtos padronizados e com qualidade.

Gustavo Adolfo Saavedra Pinto
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria Tropical






Boas praticas de fabricagao de alimentos

As boas praticas de fabricagdo (BPF) sdo um conjunto de praticas de higiene e

organizagao para garantir niveis aceitaveis de seguranca dos alimentos. Trata-se
de uma importante ferramenta da qualidade, além de um requisito da legislagédo
vigente, devendo ser aplicada desde a selecdo da matéria-prima até a exposigéao
do produto final & venda para o consumidor. Nesse sentido, a higiene é indispen-
savel na producdo do analogo de queijo de coco-babagu, devendo ser realizada
nas instalagdes, nos equipamentos, nos utensilios e pelo préprio manipulador com
a manutencgao da higiene pessoal.

Higiene pessoal e saiide dos manipuladores

Todas as pessoas envolvidas na manipulagdo de alimentos devem se
apresentar limpas, com boa salude, sem ferimentos expostos e manter bons
habitos de higiene, como:

e manter corpo, roupas, uniformes e sapatos em perfeito estado de limpeza;
e manter cabelos limpos e completamente protegidos com touca;
e manter unhas curtas, limpas e sem esmalte;

e evitar o uso de barba.

Outro habito importante é a lavagem das maos e antebragos, devendo ser
realizada frequentemente antes de iniciar o trabalho, apds usar o banheiro, apés
comer e mexer nos cabelos, nos olhos, na boca ou em qualquer outra parte do
corpo.

’I
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Higienizacao de instalagoes, equipamentos e utensilios

A higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios deve ser realizada
antes e apos o processamento de alimentos, devendo ser realizada em duas
etapas: limpeza, que consiste em remover a sujeira visivel (poeira, terra, residuos
de alimentos, etc.) com o auxilio de agua potavel e sabdo ou detergente neutro;
e sanitizagdo, que consiste na utilizagdo de produtos quimicos como cloro e
alcool 70% para eliminar microrganismos sobreviventes a limpeza.

A higienizac&o pode ser realizada de acordo com as etapas a seguir:

e lavar com agua e sabao (ou detergente) piso, paredes, mesas, bancadas,
equipamentos e utensilios;

e enxaguar com agua corrente potavel para retirar todos os residuos de sabdo
e sujidades;

e sanitizar com solugéo clorada (ver abaixo “preparo da solug¢do clorada”),
deixando a solugéo agir por 30 minutos. Em seguida, enxaguar com agua corrente
potavel. Sempre que for necessario, utilizar alcool 70% em pias, bancadas e
utensilios;

e deixar secar naturalmente.

Preparo da solugao clorada

O preparo da solugao clorada varia conforme a concentragdo de cloro ativo
presente no produto adquirido comercialmente, a exemplo da agua sanitaria
comum, que possui de 2,0% a 2,5%, a depender da marca, e essa informagao
deve estar no rétulo do produto. Para preparar uma solugao clorada com agua
sanitaria comercial com 2,5% de cloro ativo, seguir estas instrugdes (Tabela 1):

Tabela 1. Preparo da solucgao clorada.

Solugao clorada Solugédo clorada

Agua potavel (L) 100 ppm 200 ppm

Agua sanitaria (mL) Agua sanitaria (mL)

2 10 20
5 25 50
10 50 100
20 100 200
50 250 500

Adaptado de Bezerra (2009).




Passo a passo do preparo da solugédo clorada

e Colocar a quantidade de litros de agua potavel em um recipiente.

e Baseando-se na quantidade de agua, medir a quantidade de agua sanitaria
a ser diluida, que pode ser medida com o auxilio de uma seringa, quando forem
pequenos volumes; ou um recipiente com marcagao de volume, quando o volume
for maior.

e Adicionar a quantidade medida de agua sanitaria na agua potavel e misturar
com o auxilio de uma espatula.

Sempre que trabalhar com cloro, as maos devem ser lavadas com agua e sabao
ou detergente neutros, a fim de evitar irritacdo e coceira na pele.

Equipamentos/utensilios e ingredientes necessarios

Para a produgdo do analogo de queijo de coco-babacgu, sdo necessarios o0s
seguintes equipamentos/utensilios e ingredientes (Tabela 2).

Tabela 2. Equipamentos/utensilios e ingredientes necessarios para a produgao do
analogo de queijo de coco-babagu.

Equipamento/utensilio Ingrediente

Moedor para améndoas Améndoas de coco-babagu
Escorredor Agua potavel

Liquidificador Cultura de bactérias laticas
Panela Extrato de soja em po
Fogao Polvilho doce

Termémetro Sal de cozinha

Colheres em inox Agar-agar

Tecido voal

Utensilio com tampa para fermentagéo
Estufa ou isopor com tampa

Micro-ondas

Balanca com variacéo de 0,01 g a 2 Kg
Balanga com variagdo de 1 Kg a 5 Kg
Refrigerador doméstico

Embalagens plasticas com tampa de 250 g

Etiquetas de identificagdo dos produtos

“,




Fotos: Barbara Alves e Selene Benevides

Etapas de producao do analogo de queijo de coco-babagu
Selegao e higienizagdo das améndoas

O andlogo de queijo é produzido a partir do extrato aquoso obtido do
processamento das améndoas de coco-babagu de boa qualidade a fim de garantir
a qualidade do produto. Nesse sentido, as améndoas devem ser selecionadas
conforme sua qualidade, devendo ser integras, sem furos de gongo (larva de
besouro que se desenvolve dentro do coco-babagu) e sem mofo. As etapas de
selecdo, higienizacdo e armazenamento das améndoas devem ser criteriosas
(Figura 1).

SR i Y ST

Figura 1. Améndoas de coco-babagu. Améndoas inteiras (a); améndoas quebradas (b);
e améndoas com furos e gongo (c).

Apos criteriosa selecdo, as améndoas devem ser lavadas em agua potavel
corrente para remogao das sujidades advindas do campo (areia, pedras, galhos
e folhas). A seguir, as améndoas devem ser imersas por 30 minutos em solugéo
clorada a 50 ppm (Tabela 3). Em seguida, lavar novamente em agua corrente para
remogao do excesso de cloro.

Tabela 3. Preparo da solugéo clorada.

Agua sanitaria (mL) com

S sl 2,5% de cloro ativo

2 4,0
5 10,0

10 20,0




As améndoas devem
ser submetidas a um
tratamento térmico, no

qual sao submersas
em agua fervente por
cinco minutos e, em
seguida, secas com o
auxilio de papel toalha
de cor clara (Figura 2).

Foto: Barbara Alves Chagas
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Figura 2. Améndoas em 4agua
fervente (tratamento térmico).

Trituragdo das améndoas

Na intengao de facilitar a etapa de obtengéo do extrato aquoso no liquidificador,
as améndoas podem ser trituradas previamente em um moedor de carne e
armazenadas sob refrigeracéo ou congelamento até o seu uso (Figura 3).

Fotos: Barbara Alves e Selene Benevides

Figura 3. Améndoas de coco-babacgu trituradas em moedor de carne CAF 8 inox (a); e
embaladas em sacos plasticos para armazenamento (b).

Essa etapa ira prevenir possiveis danos ao liquidificador utilizado na etapa
seguinte, uma vez que as améndoas de coco-babacu sdo duras, além de
otimizar o tempo do processo.

“, e




Obtenc¢ao do extrato aquoso de coco-babacgu .

Para a obtencdo do extrato aquoso, as améndoas devem ser processadas
com agua potavel em liquidificador por 5 minutos, na proporgado de 1:2, sendo
uma parte de améndoas para duas partes de agua (exemplo: utilizam-se 500 g de
améndoa para 1.000 mL de agua). Em seguida, o liquido obtido deve ser filtrado
em pano de tecido (tipo voal) higienizado para a separagéo do extrato aquoso de
babacu e da fibra de babacu (Figura 4 e Tabela 4).

Fotos: Selene Daiha Benevides

Figura 4. Obtencao do extrato aquoso de améndoa de coco-babagu: améndoa e agua no
liquidificador para extragéo (a); filtragdo do extrato aquoso (b); fibra da améndoa do coco-
-babagu (c).

Tabela 4. Propor¢céo de améndoas e agua para a obtencao do extrato aquoso.

Quantidade de queijo

a ser produzida Qlontes Agua

500 g 300 g 600 g
1.000 g 600 g 1.200 g
1.500 g 900 g 1.800 g
2.200 g 1.320 g 26409
3.800 g 2.280¢g 4.560 g
5.000 g 3.000 g 6.000 g

Valores considerando-se 20% de perdas durante o processo.
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Tratamento térmico do extrato aquoso de coco-babacu

Apos a filtragcao, o extrato aquoso deve ser deixado em repouso por cerca de 30
minutos para que os residuos remanescentes da pelicula da améndoa, resultantes
da sua trituragdo, decantem e se depositem no fundo do recipiente, o que facilitara
sua remogao ao transferir o extrato para o recipiente onde sera realizado o
tratamento térmico. Quando esses residuos nao sao removidos, podem ocasionar
coloragdo mais escura ao produto, além de sabor e aspecto visual indesejados
(Figura 5).

Foto: Selene Daiha Benevides

Figura 5. Residuos decantados da pelicula da améndoa de coco-babagu.

Apdbs a remocao dos residuos da pelicula, o extrato aquoso deve seguir para o
tratamento térmico, visando assegurar a melhor qualidade da matéria-prima para
fabricagdo do analogo de queijo, e reduzir a carga microbiana indesejavel, que
pode prejudicar a atuagao da cultura lactea na fermentagéo. Assim, o extrato deve
ser aquecido até 85 °C, que pode ser medido por termémetro de mercurio ou laser,
permanecendo por 1 (um) minuto nessa temperatura. O tratamento térmico deve
ser realizado sob agitacdo constante com auxilio de uma colher ou concha em
inox, para melhor distribuicdo do calor em todo o volume do extrato, além de evitar
que o produto queime no fundo da panela.

Posteriormente, o extrato pasteurizado deve ser resfriado em banho de gelo até
a temperatura aproximada de 38 °C para adicionar a cultura de bactérias lacticas
na etapa de fermentacéo (Figura 6).
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Fotos: Barbara Alves e Gean Rocha

Figura 6. Tratamento térmico (a) e resfriamento (b) do extrato aquoso de coco-babagu.

Fermentagao do extrato aquoso

Para reducao do dulgor e aumento da acidez do extrato aquoso do coco-babagu,
deve ser realizada a fermentagcédo do extrato para a aquisicdo de caracteristicas
sensoriais (sabor e aroma) semelhantes as dos produtos lacteos fermentados
tradicionais. Desse modo, a fermentagao deve ser realizada com a inoculagéo de
0,03% de uma cultura comercial de bactérias lacticas composta por Lactobacillus
helveticus, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis
e Streptococcus thermophilus. Homogeneizar e armazenar/incubar de 36 °C
a 37 °C, temperatura adequada para acao da cultura, por aproximadamente 20
horas. O leite deve ser fermentado em utensilio com tampa ou coberto com filme
plastico e armazenado/incubado em estufa ou isopor com tampa (Figuras 7 e 8;
Tabela 5).

g




Figura 7. Pesagem da cultura mista de bactérias laticas.

A quantidade de cultura utilizada deve ser calculada com base no peso do

extrato aquoso de coco-babagu.

Tabela 5. Quantidades proporcionais de extrato aquoso e de cultura comercial de
bactérias lacticas necessarias para a fermentagéo do leite de coco-babagu.

Extrato aquoso de coco-babacu (g) 0,03% de cultura de bactérias laticas (g)

600

1.000

1.200

2.000

3.000

5.000

0,18
0,30
0,36
0,60
0,90

1,50

Foto: Gean Rocha

Para melhor homogeneizagao da cultura, despejar um pouco de extrato no
recipiente onde a cultura foi pesada e misturar com o auxilio de uma espatula,

e s6 entao adicionar ao restante de extrato.
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Figura 8. Extrato em etapa de fermentacao (a) e fermentado (b).

Adicao dos ingredientes ao extrato fermentado

Ap6s o periodo de fermentagéo, adicionar os demais ingredientes com relagao
ao peso do extrato aquoso. Primeiramente, adicionar 3% do extrato de soja e
misturar no liquidificador por 3 minutos para melhor incorporagao da soja no extrato

aquoso (Figura 9).

Fotos: Gean Rocha

Figura 9. Adigéo do extrato de soja ao extrato fermentado.
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Em seguida, adicionar 1,2% de polvilho doce, 1% de agar e 0,7% de sal; deixar
em repouso por 10 minutos para hidratacdo dos ingredientes e homogeneizar
manualmente (Tabela 6).

Tabela 6. Exemplos das propor¢des dos ingredientes.

Extrato

Extrato de soja

Polvilho

Agar (g)

Sal (g)

fermentado (g)

600

1.000
1.200
2.000
3.000

5.000

C)
18,0

30,0
36,0
54,0
90,0

180,0

doce (g)

7.2
15,0
14,4
21,6
36,0

72,0

6,0

10,0
12,0
18,0
30,0

60,0

4,2
7,0
8,4
12,6
21,0

42,0

Fotos: Gean Rocha

Figura 10. Ingredientes pesados (a) e homogeneizagdo manual dos ingredientes (b).

Aquecimento da mistura

A etapa seguinte consiste em aquecer a mistura em micro-ondas até atingir a
temperatura de 85 °C. O aquecimento deve ser realizado com homogeneizagéo
rapida e afericdo de temperatura para a formacgao da rede de gel (Figura 11).

A depender da poténcia do micro-ondas, o aquecimento pode levar entre quatro
e cinco ciclos de 1 minuto. E importante que, entre os ciclos e ao sair do micro-
-ondas, a massa seja homogeneizada vigorosamente com espatula para evitar
a formagéo de grumos e a gelificagédo, além de ser distribuida ainda quente nas

embalagens.

“,
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Fotos: Gean Rocha

Figura 11. Aquecimento da mistura no micro-ondas.

Enformagem

Logo apds sair do micro-ondas, a massa aquecida deve ser distribuida em
embalagens plasticas que suportem temperaturas altas (85 °C), as quais devem
ser mantidas a temperatura ambiente para reducédo da temperatura da massa e,
entdo, tampadas (Figura 12).

Fotos: Gean Rocha

Figura 12. Distribuicdo da massa quente nas embalagens.




Armazenamento

O analogo de queijo de coco-babagu deve permanecer em temperatura de
refrigeracao (8 °C a 10 °C) por 24 horas para que solidifique e possa ser consumido
como um produto de corte. A embalagem deve ser etiquetada com as informagdes
sobre data de fabricacdo, validade do produto e modo de conservagao. O analogo
podera ser armazenado sob refrigeragédo por até 60 dias, tempo avaliado para a
vida de prateleira do produto (Figura 13).

Foto: Selene Daiha Benevides

Figura 13. Andlogo de queijo de coco-babagu.
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