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Introdução Resultados

Métodos

Objetivo

Alto teor de proteínas (35,39g/400 mL)
Fibras: 4,55g/100g (predominância de fibras insolúveis

Perfil lipídico: 44,18% de AGM
Baixa frutose (62,68 mg/L) e sem glicose e sacarose

expressivos
Torta de castanha de caju parcialmente

desengordurada
Concentrado proteico vegetal

Maltodextrina
Palatinose

ODS3 - Saúde e Bem-Estar
Trabalho de Pesquisa

A bebida plant-based destacou-se em todos os atriutos
sensoriais avaliados. Apresentou composição nutricional
equilibrada com quantidades significativas de proteínas, fibras
e perfil lipídico favorável. Com sabor suave e parâmetros
físico-químicos adequados, demonstrou viabilidade técnica e
alinhamento às propostas de sustentabilidade e
reaproveitamento de subprodutos agroindustriais, atendendo
a crescente demanda por alimentos saudáveis.

DESENVOLVIMENTO DE BEBIDAS PLANT-BASED CONFECIONADAS A PATIR DE
SUBPRODUTOS DE CASTANHA DE CAJU (ANACARDIUM OCCIDENTALE L.)

A crescente demanda por alimentos sustentáveis e nutritivos
favoreceu o desenvolvimento de bebidas plant-based,
especialmente as que utilizam subprodutos agroindustriais.
Nesse sentido, a castanha de caju (Anacardium occidentale L.),
rica em proteínas, lipídios, fibras e compostos bioativos, bem
como seus subprodutos, destacam-se como alternativas
viáveis para a valorização dos recursos locais, redução de
desperdícios e oferta de nutrientes.

Desenvolver, caracterizar e avalia bebidas plant-based
confeccionadas com castanha de caju e seus subprodutos.
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Ingredientes

Açaí, cacau ou baunilha
Saborizações

Bebidas prontas

Voluntários não treinados
30 mL de cada amostra

Escala Hedônica de 7 pontos:
sabor, textura, cor e

impressão global
Aceitação satisfatória ≥ 70%

Análise Sensorial
Composição centesimal

Fibras e perfil lipídico
Determinação de açúcares

simples
pH, SST e AT

Compostos fenólicos
Capacidade antioxidante

Análises Laboratoriais

Participaram da avaliação sensorial 81 provadores e as respostas
indicaram que a bebida sabor baunilha obteve a maior aceitação para
todos os atributos.

Tabela 1. Avaliação da aceitação sensorial dos sabores de cacau. açaí e
baunilha nas bebidas plant-based feitas com torta de castanha de caju e

concentrado proteico vegetal

Os valores são apresentados como média ± desvio padrão. Análise de
variância ANOVA com nível de significância de p < 0,05. Letras diferentes
indicam diferenças estatisticamente significativas (p < 0,05) entre os
valores.

Composição Nutricional

0,75 µmol TE/g (ABTS), 2,17
µmol TE/g (FRAP) e 0,05 mg

GAE/g de fenóis totais

Baixa capacidade oxidante

Sabor levemente adocicado
(pH de 6,22, SST 1,336 °Brix,

acidez titulável de 0,1013% e
relação SST/AT de 13,72)

Propriedades físico-químicas
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