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Introducgao

A castanha-de-caju, que é obtida do cajueiro
(Anacardium occidentale L.), apresentou, em 2022—
2023, uma producéo global de 1,09 milhdo de tone-
ladas (CBI, 2024). No mesmo periodo, a produgao
brasileira se destacou como atividade econémica e
social na regiao Nordeste do pais, responsavel por
concentrar 99,7% das plantagbes, gerando valores
anuais de US$ 100 milhdes (Sousa et al., 2022).

A améndoa da castanha-de-caju (ACC) é consi-
derada um alimento de excelente qualidade, rico em
nutrientes. Rico, Bull6 e Salvadd (2016) avaliaram
amostras da india, do Brasil, da Costa do Marfim, do
Quénia, de Mogambique e do Vietna.

As amostras obtidas do Nordeste do Bra-
sil apresentaram, para proteina bruta, teores de
20,2 g/100 g, para cinzas 2,6 g/100 g e para &ci-
dos graxos totais 47,40 g/100 g. Do total de aci-
dos graxos, 17,3 g/100 g eram saturados; e
17,1 g/100 g poli-insaturados. As amostras de
améndoas de caju apresentaram 2.920 mg/100 g
de esterdis totais na gordura. A fibra alimentar total

apresentou 3,6 g/100 g, carboidratos 20,9 g/100 g e
598 kcal/100 g de energia.

O teor de aminoacido com maior presenga nas
amostras foi de acido glutamico (4,9 g/100 g), se-
guido de arginina (2,3 g/100 g), acido aspartico
(1,9 g/100 g), leucina (1,6 g/100 g), serina e valina
(1,2 g/100 g), lisina e fenilalanina (1,0 g/100 g).

A alanina e a glicina apresentaram 0,9 g/100 g,
isoleucina, treonina e prolina (0,8 g/100 g), tirosi-
na (0,7 g/100 g), histidina (0,5 g/100 g), cisteina +
cistina e metionina (0,4 g/100 g) e triptofano total,
com 0,3 g/100 g. A vitamina E (soma de tocoferois)
apresentou média de 5,9 mg/100 g, sendo a mais
encontrada nas amostras, seguida da vitamina B3
(niacina total), com 1,4 mg/100 g. A provitamina A,
que obteve teor de 9,9 ug/100 g, e a vitamina B12,
com 0,1 pg/100 g, foram as vitaminas com menor
quantidade encontrada nas amostras analisadas.

O potassio, com valor médio de 540 mg/100 g,
foi o mineral mais abundante presente nas amostras,
seguido pelo fosforo, com 470 mg/100 g; magnésio,
com 240 mg/100 g; e calcio, com 28 mg/100 g. Sédio,
com 14 mg/100 g; ferro, com 5,1 mg/100 g; zinco,
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com 5,0 mg/100 g; e selénio, com 0,075 mg/100 g,
foram os metais pesados com menor teor.

As améndoas de caju quebradas, obtidas do
beneficiamento, possuem menor valor comercial;
porém, tém o mesmo valor nutritivo, tornando-se
excelente alternativa para uso em formulagdes de
produtos tradicionais e analogos, a exemplo de be-
bidas, leite e queijo.

O analogo ao queijo € um produto ndo lacteo
a base de plantas que apresenta caracteristicas
sensoriais similares ao queijo, sendo a gordura do
leite substituida totalmente ou parcialmente por ou-
tras gorduras ou 6leos vegetais (Apolinario et al.,
2023). Em virtude das tendéncias globais voltadas
ao consumo de alimentos mais saudaveis, a deman-
da por produtos analogos aos de origem animal tem
apresentado crescimento nos ultimos anos. Segun-
do Martinelli e De Canio (2022), os consumidores
flexitarianos, e até mesmo os consumidores de um
modo geral, estdo mudando o estilo de vida e os ha-
bitos alimentares, indicando o aumento da aquisicao
de alimentos de origem vegetal. Ademais, varios
fatores éticos reforgam essas novas escolhas € in-
fluenciam a compra desses alimentos, como impac-
to ambiental, bem-estar animal, preocupagdes com
a saude, praticas espirituais, assim como o prego.

Os consumidores tém se preocupado com o im-
pacto da alimentagdo no bem-estar e com a busca
por alimentos que ofertam, além da nutri¢do basica,
beneficios a saude, a exemplo dos alimentos fun-
cionais, que podem prevenir doengas cronicas e de-
generativas, como cancer e diabetes (Brasil, 2009).
Estima-se que o mercado global de alimentos fun-
cionais devera crescer, até 2028, de R$ 186,22
bilhdes para 212,85 bilhdes (Mordor Intelligence,
2023).

Alimentos funcionais e seus componentes pro-
porcionam beneficios a saude que vao além da
nutricdo basica, fornecendo nutrientes essenciais
e outros componentes biologicamente ativos que
contribuem para beneficios a saude ou efeitos fisio-
l6gicos desejaveis (Institute of Food Technologists,
2021). Segundo Garud et al. (2023), érgaos regu-
ladores tentam reforcar mundialmente os requisitos
para alegagdes de alimentos funcionais, garantindo
que apenas produtos cientificamente validados re-
cebam reconhecimento.

Simbidtico € a combinacao de prebidtico e pro-
biético, sendo frequentemente considerado mais efi-
caz porque fornece tanto bactérias benéficas quanto
o alimento que elas precisam para crescer. Os prebi-
6ticos, a exemplo dos fruto-oligossacarideos — FOS,
séao fibras nao digeriveis que alimentam os probioti-
cos, a exemplo do Bifidobacterium animalis BB-12,
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garantindo que os probiéticos tenham um suprimen-
to constante de nutrientes, possibilitando a melho-
ria da sua viabilidade e funcionalidade. A sinergia
entre os dois ajuda a manter a microbiota intestinal
mais saudavel, além de melhorar a digestéao e for-
talecer o sistema imunolégico de forma mais eficaz
do que os probidticos isoladamente (Misra et al.,
2021; Gu et al., 2022; Rashidinejad et al., 2022;
Bhutto et al., 2025). Segundo a World Gastroente-
rology Organisation (2023), quando consumidos em
quantidades adequadas, atuam sobre a microbiota
intestinal para beneficiar e promover a saude intes-
tinal e o bem-estar geral do organismo do individuo.
Este Comunicado Técnico descreve o processo
de produgao desenvolvido para um analogo a queijo
cremoso simbiodtico de améndoas de caju, elaborado
a partir de améndoas quebradas, como uma alterna-
tiva inovadora no setor de produtos plant-based.

Etapas de producao

As améndoas de castanha-de-caju (ACC) foram
adquiridas em unidade processadora de castanhas
localizada no municipio de Aquiraz, Ceara, Brasil.
Foram cedidos 20 kg de castanha crua Tipo P1 (pe-
dago graudo) embalados em sacos plastico a va-
cuo e caixa de papeldo. Ao chegarem na Embrapa
Agroindustria Tropical, as ACC foram porcionadas
em sacos a vacuo com capacidade para 500 g e,
em seguida, levadas a camara de congelamento
(-18 °C) até o momento do processamento.

Na figura 1, estdo descritas as etapas para a
produgéo do analogo a queijo cremoso simbidtico
a base de améndoas de castanha-de-caju (ACC)
quebradas.

Tratamento térmico das ACCs
R
Hidratacao das ACCs
Rz

Processamento da massa de ACC (agua + ACC)
~/

Fermentacdo da massa

Adigdo da goma xantana
R
Envase
R
Armazenamento

| |
| \
| \
| |
| Adicao do 6125 de coco e sal |
| Adicao do prebiic');;ico e probidtico \
| l
| |
| |

Figura 1. Etapas do processamento do analogo a queijo
cremoso simbidtico elaborado a partir de améndoas de
caju quebradas.

As ACC foram pesadas e despejadas em um
recipiente plastico para o tratamento térmico. Uma
quantidade de agua suficiente para cobrir todo o
volume das ACC foi aquecida até a temperatura de
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100 °C e despejada no recipiente plastico, onde per-
maneceu por 3 minutos. Essa etapa visa reduzir ao
maximo possivel alguma contaminag&o advinda do
beneficiamento. Passado esse tempo, observou-se
que a agua estava com a cor mais escura; entao a
agua foi drenada, e o processo com agua fervente
foi repetido. Apds a agua atingir a temperatura apro-
ximada de 32 °C, o recipiente foi tampado e leva-
do a uma geladeira doméstica, sob temperatura de

refrigeracado (8 °C), pelo periodo de 24 horas, para
a hidratagédo das ACC (Figura 2A). Em seguida, a
agua foi drenada e pesadas as ACCs hidratadas (Fi-
gura 2B).

Para o processamento da massa, as améndoas
foram trituradas com agua potavel na proporgéao 1:1
(ACC:agua) em liquidificador durante 5 minutos, em
média rotacao, para que a massa ficasse totalmente
homogénea e sem grumos (Figura 3).

Fotos: Selene Daiha Benevides

Figura 2. Tratamento térmico (A); améndoas de castanha-de-caju hidratadas (B).

Foto: Selene Daiha Benevides

Figura 3. Preparo da massa de ACC.



Fotos: Selene Daiha Benevides
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Para a etapa da fermentagao, a cultura starter
RSF-736 foi adicionada na proporgéo de 0,03% em
relacdo ao peso total da massa e homogeneizada
lentamente durante 3 minutos com mixer doméstico.
Em seguida, a massa foi distribuida em béqueres
de 1 L, que foram cobertos com filme plastico e
incubados em estufa BOD (Biochemical Oxygen
Demand — Demanda Bioquimica de Oxigénio) por
15 horas a 36 °C (Figura 4).

Foto: Selene Daiha Benevides

Figura 4. Fermentagéo da massa.

Apo6s a fermentagcédo, os demais ingredientes
foram acrescentados e homogeneizados com
mixer doméstico na seguinte ordem: 6leo de
coco sem sabor e sem odor; sal; prebiotico

frutooligossacarideos (FOS) com 90,48% de
pureza; probidtico Bifidobacterium animalis BB-12
na concentragdo de 10" UFC/mL de solugéo salina;
e a goma xantana (Figura 5).

Figura 5. Adicédo do 6leo de coco (A); adigdo do FOS (B); homogeneizagao dos ingredientes (C).
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A Tabela 1 apresenta a propor¢ao dos ingredien-
tes utilizados na formulagéo do analogo a queijo cre-
moso simbidtico de améndoas de caju.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na formulagdo do ana-
logo a queijo cremoso simbidtico de améndoas de caju.

Ingrediente Proporcgao (%)
Massa de ACC fermentada 78,84
FOS 12

Oleo de coco 7,0

Sal 1,1
Solugéo B. animalis BB-12* 1,0
Goma xantana 0,06

*10'° UFC de BB-12 por mL da solugao salina.

O produto foi envasado em potes sanitizados
e armazenado sob refrigeragéo a 8 °C (Figura 6).
O analogo a queijo simbidtico de améndoas de caju
desenvolvido foi avaliado quanto a composigao cen-
tesimal, a analise microbiolégica e sensorial.

Foto: Selene Daiha Benevides

Figura 6. Analogo a queijo cremoso simbidtico de
améndoas de caju. Fonte: Patricia Mendes, 2024.

Composicao centesimal

Para a determinagao da composigao centesimal
(Tabela 2), foi utilizada a metodologia recomenda-
da pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2016). O teor de carboidratos foi determina-
do pela diferenca entre 100 gramas e os teores de
umidade, proteinas, lipidios e cinzas.

Tabela 2. Composigdo centesimal do analogo a queijo
cremoso simbioético de améndoas de caju.

Determinagao Analogo a queijo

Umidade (%) 56,9
Lipidios (%) 18,6
Cinzas (%) 1,5
Proteinas (%) 5,8
Carboidratos (%) 17,2

Teor de FOS e B. animalis BB-12

O teor de FOS e a contagem B. animalis BB-12
foram realizados no primeiro dia apds a produgéo do
analogo a queijo cremoso simbiotico de améndoas
de caju.

O teor de FOS utilizado foi calculado por esti-
mativa a partir dos dados apresentados no rétulo do
produto. Segundo o fabricante, a cada 100 g do su-
plemento alimentar, 90,48 g sdo FOS puro. A média
obtida nas analises de FOS foi de 9,17 g/100 g de
produto, o equivalente entre 2,7 a 2,8 g por porgao
(30 g), atendendo a legislacéo (Brasil, 2019) para
prebidtico, que € de no minimo 2,5 g de FOS por
porgdo (30 g).

A identificagdo e quantificacdo da sacarose, gli-
cose, frutose e FOS, relativa a sintese para produ-
¢ao de FOS, foi obtida por analise em cromatografia
de ions (HPLC-PAD). As amostras (25 yL) foram in-
jetadas em um sistema Dionex DX-500 (Sunnyvale,
CA, EUA), que consiste em uma bomba gradiente
GP50, um detector eletroquimico ED-40 operando
na forma de pulso amperométrico, um eletrodo de
ouro e um eletrodo de referéncia Ag-AgCl. As amos-
tras foram analisadas utilizando-se uma coluna de
troca anidnica CarboPac (240 x 4 mm) e uma coluna
de protegdo CarboPac PA100 (50 x 4 mm). A elui-
¢ao foi realizada utilizando-se como solventes uma
solugédo de NaOH 100 mM e uma solugéo de NaOH
100 mM contendo 500 mM de acetato de sddio
(Aguiar-Oliveira, 2007).

O analogo a queijo cremoso simbiotico de amén-
doas de caju foi avaliado quanto ao numero de cé-
lulas viaveis de BB-12. Uma aliquota do anéalogo a
queijo cremoso foi diluida 1:10 em agua peptonada
e foram preparadas diluigbes seriadas até 108. Ali-
quotas de 0,1 mL das diluicdes 108, 10” e 108 foram
inoculadas por espalhamento em agar MRS adicio-
nado de cisteina a 10%, cloreto de litio e propiona-
to de sodio (Lapierre et al., 1992). As placas foram
incubadas em anaerobiose a 37 °C por 48 horas.



Decorrido esse periodo, a contagem foi realizada
e expressa em Unidades Formadoras de Colbnia
(UFC/g).

A amostra analisada atendeu a recomendacgéao
da legislagao brasileira (Brasil, 2016; Brasil, 2019),
que determina os requisitos especificos para ali-
mentos com alegacdes de propriedades funcionais
ou de saude, sendo considerada para probiotico
uma quantidade minima de células viaveis, entre 8
e 9 log UFC.g" de BB-12 por grama de amostra.

Aceitagao global e
intencao de compra

A avaliagédo sensorial do analogo a queijo cre-
moso simbidtico de améndoas de caju foi realiza-
da ap6s 9 dias da sua fabricacao, tendo em vista
0 prazo necessario para liberagdo do resultado da
qualidade microbioldgica.

A pesquisa recebeu aprovagéo do CONEP (Co-
miss&@o Nacional de Etica em Pesquisa) sob pare-
cer n® 3.117.036. Antes de realizar o teste sensorial,
cada provador assinou o TCLE (Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido) e preencheu um questio-
nario referente a formacgéao de perfil de provadores.

O teste de aceitagao foi realizado por 60 pro-
vadores ndo treinados no Laboratério de Analise
Sensorial da Embrapa Agroindustria Tropical. Foi
utilizada a escala hedbénica de 9 pontos, variando
de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).
A intengdo de compra foi avaliada pela escala de 5
pontos, variando de 1 (certamente ndo compraria) a
5 (certamente compraria).

O produto apresentou média 7 para aceitagao
global, equivalente a “gostei”; para a intengdo de
compra, a média obtida foi entre 4 e 5, equivalente
a “provavelmente compraria” e “certamente compra-
ria”, respectivamente.

Consideragoes finais

O analogo a queijo cremoso simbidtico de
améndoas de caju apresentou composicao centesi-
mal, teores de FOS e B. animalis BB-12, e aspectos
sensoriais (aceitagdo global e intengdo de compra)
adequados, podendo ser considerado como uma
alternativa de produto plant-based para consumi-
dores que buscam produtos com enriquecimento
funcional.
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