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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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CAPITULO 3

APLICACOES GASTRONOMICAS DA SEMENTE DE MUNGUBA
(PACHIRA AQUATICA AUBLET)

Luis Davi Alves Lima’

Nilza Mendonga®
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Joélia Marques de Carvalho*

1. INTRODUCAO

Certas plantas silvestres contém proteinas e outros importantes compo-
nentes nutricionais que poderiam ser usados como alternativas para dietas
humanas. Em fungdo de serem fontes alternativas, com baixo custo para
suplementar dietas humanas, principalmente se considerar a disponibilida-
de, e devido aos fatores de risco associados as doengas de fontes de proteina
de origem animal, muitas plantas tém sido foco de pesquisas para fornecer
alimento para as pessoas (OLIVEIRA et al., 2000).

Cavalcanti, Bora e Carvajal (2009) afirmam que os altos teores de li-
pideos e de proteinas sdo as principais razoes de as sementes oleaginosas
serem vastamente utilizadas em sistemas alimenticios manufaturados
ou diretamente na alimenta¢do humana.

Nesse sentido, a munguba, como é conhecida a Pachira aqudtica
Aublet que, nos estudos de Silva et al. (2015), apresentou teores lipidico

1 Gastrénomo e Farmacéutico, Aluno do Curso de Especializagiao em Ciéncia de Alimentos do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — campus de Baturité do IFCE.

2 Culinarista, escritora e instrutora de Gastronomia.

3 Quimico, Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa (UFV).

4 Engenheira de alimentos, Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal
do Ceara (UFC). Docente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).
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da ordem de 46,62% e proteico de 13,75%, pode ser uma alternativa
de proteina vegetal, importante no processo de formulagao de produtos
com textura, estabilidade e qualidade nutricional.

Conforme descrito por Peixoto e Escudeiro (2002), a Pachira aqud-
tica Aublet (familia Bombacaceae) (ver Figura 1) é uma arvore nativa
da regido amazonica, que vai do sul do México ao norte da América do
Sul, cujos frutos sdo capsulas semi-lenhosas, deiscente, geralmente de
forma oval, que produzem de 18 a 27 sementinhas com pele fina (CA-
MACHO; TATIS; AYALA, 2017) (ver Figuras 2 e 3).
Figura 1 - Munguba (Pachira aqudtica Aublet)

)

Fonte: Fotos dos autores.

Figura 2 - Fruto da munguba (Pachira aqudtica Aublet)

Fonte: Fotos dos autores.
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Figura 3 - Detalhe do fruto e semente da munguba (Pachira aqudtica Aublet)

Fonte: Fotos dos autores.

Emboraa P. aquatica seja uma planta de ocorréncia predominante em
terrenos sujeitos a inundagdes periddicas, principalmente as margens
de rios e corregos, é uma espécie muito cultivada ornamentalmente em
arborizagao de pragas e jardins (PEIXOTO; ESCUDEIRO, 2002), po-
dendo ser facilmente encontrada em varios espagos, inclusive urbanos.

Embora a munguba seja bastante estudada por pesquisadores, é
pouco utilizada pelos brasileiros (SILVA et al., 2015). De acordo com
Lorenzi (apud OLIVEIRA et al., 2000), as sementes de munguba sio,
eventualmente, consumidas cruas, as quais possuem sabor de amen-
doim, ou como graos torrados, com castanhas. Relata ainda que folhas e
flores jovens, por exemplo, sdo cozidos e usados como vegetal.

Além dos elevados indices de teores lipidico e proteico, a munguba
possui teores de triptofano, treonina e fenilalanina + tirosina superiores
aos relatado para leite humano, ovo de galinha e leite de vaca. Também
posssui elevadas quantidades de proteina e de 6leo (OLIVEIRA et al.,
2000), credenciando este insumo, sobremaneira, como potencial maté-
ria-prima para utiliza¢ao na dieta humana.
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Como relata Lima et al. (2017), a Gastronomia, por meio dos aromas,
sabores, temperaturas, texturas e aspectos visuais, estuda as relacoes
entre a cultura e a alimentagdo, incluindo os conhecimentos das técni-
cas culinarias, do preparo, da combinagédo e da degustagdo de alimentos
e bebidas e, ainda, dos aspectos simbdlicos e subjetivos que influenciam
e orientam a alimenta¢dao humana. Assim, como afirmam Castro et al.
(2016), entendendo-se a Gastronomia dentro de um contexto social e
cultural ndo estdtico ou permanente, a comida pode ser analisada sob o
prisma das transformagdes das sociedades.

A alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é uma condigdo pa-
togénica manifestada na primeira infancia que restringe completa-
mente o consumo de leite de vaca e seus derivados. Essa condicao se
apresenta por meio de diferentes mecanismos fisiopatoldgicos, con-
tudo, todos marcados pela atuagdo direta do sistema imunoldgico,
classificando-os todos como APLV (FAQO, 2013). Além dessas situa-
¢Oes, observa-se o crescimento exponencial do veganismo, vertente
que restringe completamente o consumo de produtos de origem ani-
mal, aumentando a procura por substitutos comerciais oriundos de
fontes vegetais (JESKE et al., 2017). Nesse sentido, o uso de leite de
vaca e de seus derivados, por exemplo, apresenta limitacdes tanto de
cunho filoséfico quanto patologico.

Como aborda Abras (2018) em sua dissertagao intitulada “PANC’s:
a cultura alimentar de hortalicas tradicionais na modernidade”, con-
temporaneamente, dentro de um contexto da modernidade e da
globalizacao, tem-se observado uma ressignificancia do termo “con-
vencional”, com a incorpora¢do de Plantas Alimenticias Nao Con-
vencionais (PANC’s) a alimentacao humana.

Nesse contexto, a Gastronomia e a Ciéncias de Alimentos surgem
como modo de harmonizar essas necessidades latentes de mudancas e
de adaptacgdes a limitagdes ou mesmo mudangas de estilos de vida, asso-
ciando técnicas de preparo e cultura ao consumo de ingredientes locais.

Assim, diante do perfil de sua composicdo, principalmente lipidica
e proteica, aliado as facilidades de obtencdo e manuseio versatil para
a utilizagdo da munguba na alimentagdo humana, considerando-se as
possibilidades técnicas de preparo advindas do campo da Gastronomia,
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o presente estudo teve por objetivo apresentar possibilidades técnicas de
aplicagdes gastronomicas das sementes de munguba.

2. METODOLOGIA

Consiste em um trabalho de natureza e de delineamento experimentais.

As preparagdes culinarias foram realizadas com a colaboragio da culi-
narista Nilza Mendonga, estudiosa da semente ha mais de seis anos.

No dia 28 de maio de 2019 foram feitas, no Laboratério de Gastrono-
mia da Universidade Federal do Ceard, algumas preparagdes gastrond-
micas como munguba caramelizada, doce de tipo “espécie” de munguba
e risoto citrico de peixe com munguba. As preparagdes e procedimentos
foram fotografados pelos autores para publicagdo nos resultados deste
trabalho.

2.1 EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE MUNGUBA (EHM)

O trabalho comegou com o pré-preparo das sementes maduras
da munguba (Pachira aqudtica Aublet.) que, em fevereiro de 2018,
foram coletadas e congeladas em freezer (com temperatura inferior a
-18 °C), com guarda no Laboratdrio de Frutas Tropicais da Univer-
sidade Federal do Ceard. Para utilizac¢do, as sementes de munguba
foram descongeladas sob refrigeracao.

Iniciou-se o processo com o descasque de uma pele que recobre
a munguba. Apos serem descascadas as mungubas, foram levadas a
balanca para pesagem. Em um liquidificador, acrescentou-se uma
parte de sementes maduras de munguba e duas partes de agua fer-
vente e a mistura foi posta para bater até as sementes se liquidifica-
rem. Em seguida, a massa liquidificada foi posta em um pano limpo
de algodao para compressdo e coagem, obtendo-se o EHM e uma
massa residual da filtracdo.

O EHM foi levado ao fogo até ferver (aproximadamente nove mi-
nutos em fogo médio) e depois posto para resfriar, com armazena-
mento em geladeira, para ser usado no preparo do risoto citrico de
peixe com munguba.
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2.1.1 MASSA RESIDUAL DE MUNGUBA

A massa residual imida, proveniente da prensagem da munguba li-
quidificada com agua, foi levada ao forno a 180 °C, por aproximada-
mente trés horas, mexendo-se a massa para secar homogeneamente. Por
fim, obteve-se uma farinha de munguba, a qual foi utilizada a posteriori
para elaboragdo de pao.

2.2 MUNGUBA TORRADA

Inicialmente, a munguba foi fervida em agua (aproximadamente 3 mi-
nutos), sendo em seguida escorrida, posta em uma assadeira e levada ao
forno a uma temperatura de aproximadamente 180 °C para eliminagdo de
umidade, libera¢do de dleo e torra das sementes. O processo de torra das
sementes de munguba se assemelha bastante ao das sementes de castanha
de caju, com “explosdes” com a liberagao de jatos de dleo quente.

Apos o tempo de, aproximadamente, trés horas e trinta minutos, al-
gumas sementes foram tiradas do forno, descascadas e reservadas para
esfriar. As mungubas torradas obtidas foram quebradas para se fazer
munguba caramelizada e processadas a p6 para o preparo do doce tipo
“espécie” de munguba.

2.2.1 PO DE MUNGUBA TIPO CAFE

Apos adicionais quarenta e cinco minutos de permanéncia das se-
mentes de munguba em forno a 180 °C, totalizando 4h15min de forno,
as sementes de munguba ficaram escuras, com cor semelhante as de
graos de café em torra mais acentuada. Essas sementes foram descasca-
das e postas em processador até chegarem ao ponto de p6 de café.

2.3 MUNGUBA CARAMELIZADA

Para a obten¢ao deste produto, utilizou-se a munguba torrada. Assim,
em temperatura ambiente, a semente torrada foi quebrada e adicionada
auma calda de agua e agticar em ponto de caramelo que, segundo Kove-
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si et al. (2007, p. 487), trata-se do ponto “[...] quando a calda atingir 145
°C no termdmetro ou quando ela estiver com uma aparéncia vitrea, uma

tonalidade dourada e um perfume caracteristico de caramelo.”

Apés a incorporagao da munguba ao caramelo, na proporgao de duas
partes de calda para uma de semente de munguba torrada, colocou-se
a mistura em um refratario untado com 6leo até esfriar, para depois ser

quebrada em pedagos menores.

2.4 DOCE T1PO “ESPECIE” DE MUNGUBA

A partir do p6 de munguba tipo café, fez-se o doce tipo “espécie”
de munguba. Segundo Silva et al. (2010), o doce tipo “espécie”, na
forma pastosa, é uma das formas mais apreciadas de uso culinario
do gergelim no Nordeste brasileiro, com uma receita tradicional, ja
bastante incorporada a tradi¢do culindria e artesanal locais tanto
pelo sabor quanto pela utilizagdo do doce sob forma de suplemento
alimentar. Segundo os autores, normalmente o doce ¢ feito com fa-
rinha de mandioca, farinha de gergelim (gergelim torrado e moido),
“mel” de rapadura, cravo da india, manteiga ou margarina, castanha

de caju assadas e sem pele.

2.5 RISOTO CITRICO DE PEIXE COM MUNGUBA

O risoto consiste em uma preparagao cremosa, obtida pela liberacao
de amido a partir dos graos de arroz do tipo arboéreo (o utilizado neste
estudo), por incorporagao vigorosa de fundo de peixe, acrescendo-se,

neste caso, EHM e suco de laranja.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o desenvolvimento das preparagdes a seguir descritas, foi ne-
cessario obter-se, inicialmente, o extrato hidrossolivel de munguba
(EHM) e a munguba torrada.
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3.1 EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE MUNGUBA
(EHM) E MASSA RESIDUAL DE MUNGUBA

A semelhanca dos métodos para extracdo de outros extratos hidros-
soluveis, como o de castanha, a extragdo do EHM utilizou dgua fervente
(duas partes) e semente de munguba (uma parte), o que foi batido em
liquidificador e coado com pano de algodao.

Seguindo uma analogia ao método térmico empregado para o
leite de vaca, o EHM obtido foi submetido a fervura, obtendo-se um
liquido ndo-homogéneo (particulas floculadas em suspensao) (ver
Figura 4), de cor leitosa levemente amarelado/amarronzado, com
sabor semelhante ao de batata pré-cozida.

Figura 4 - Extrato vegetal hidrossolivel de munguba

=% |
.

e — _—
Fonte: Préprio autor.

Atualmente, existe uma demanda crescente pelo desenvolvimento
de substitutos vegetais ao leite de vaca. Algumas opgdes, inclusive, ja
estdo disponiveis no mercado, sendo o extrato hidrossoltvel de soja o
mais consumido mundialmente (JESKE et al., 2017), embora apresente
limitagoes em diferentes ambitos. Apesar de o teor proteico ser proxi-
mo ao do leite de vaca, a similaridade de algumas de suas proteinas as
proteinas do leite de vaca faz com que até 60% dos portadores de APLV
possam se sensibilizar ao extrato hidrossoluvel de soja (ASBAI, 2008).

Além disso, alguns de seus componentes sdo potencialmente in-
terferentes em vias hormonais, caracteristica muitas vezes citada
como benéfica a saide de mulheres adultas, mas que provoca preo-
cupagao no que se refere ao consumo infantil, faixa etaria na qual o
leite representa uma das bases alimentares mais importantes. Outro
aspecto que leva a rejei¢cdo desse produto da soja é o fato de que
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parte significativa da soja produzida no Brasil é transgénica. Mesmo
assim, na impossibilidade de consumo do leite de vaca, o extrato hi-
drossoltvel de soja atua como seu principal substituto (ASBAI, 2008;
ALMEIDA; MASSARANTI, 2011).

Outros extratos hidrossoliveis vegetais e seus derivados vém sendo
apresentados no mercado e na literatura. As oleaginosas tém destaque nesse
segmento, uma vez que principalmente o extrato hidrossoltivel de sementes
ja é difundidamente produzido e consumido, ha muito tempo, na Europa e
no Oriente (JESKE et al., 2017).

No Brasil, por questdo de acessibilidade, o extrato hidrossoluvel da
semente da castanha de caju vem se estabelecendo no mercado e ga-
nhando cada vez mais espaco (MORALIS, 2009), embora, para Sousa
(2016), apesar de mais acessivel, quando comparada a outras oleagino-
sas, a semente da castanha de caju possui um custo elevado para a pro-
dugédo do extrato hidrossoluvel, proporcionado um produto final one-
roso ao consumidor. Ademais, sua produ¢ao nos tltimos anos, devido
a diferentes fatores, foi inferior a demanda, sendo necessaria a impor-
tagcdo de outros paises, como Vietnd, em alguns momentos, elevando
ainda mais os custos da produg¢ao (SOUSA, 2016).

Em decorréncia de sua ampla distribuigdo, inclusive urbana, com
constante produgdo ao longo do ano, as sementes de munguba se tor-
nam um produto de acesso a toda populagdo. Essas sementes possuem
ainda a vantagem de serem de facil manuseio e utilizagao.

No presente estudo, a partir de 341g de sementes de munguba
descascadas e 682 ml de agua, obteve-se 575 ml de EHM (600g).
Dessa forma, aliado ao fato de ser uma rica fonte de proteina e de
lipidios, a munguba se torna um insumo potencialmente vantajoso
de ser utilizado na alimentagdo humana, principalmente em popula-
¢oes de baixa renda.

Em relagdo a massa residual de munguba, apds torrada no forno,
converteu-se em ingrediente util para utilizagdo como farinha substitu-
ta a de mandioca ou no preparo de bolos, paes, massas e biscoitos, acres-
centando proteina e lipidios as formulagdes. Entretanto, este subprodu-

73



SEGURANGA ALIMENTAR, INOVAGAO E SUSTENTABILIDADE

to apresentou baixo rendimento de obtencdo (21,8%: a partir de 330g de
massa residual de munguba umida obteve-se 72 g de farinha de mun-
guba), o que pode ser um fator limitante de utilizagao deste ingrediente.

3.2 MUNGUBA TORRADA E PO DE MUNGUBA TIPO CAFE

Desse processo, obtiveram-se dois produtos: um com caracteristicas
sensoriais (de cor, sabor, textura e aroma) semelhantes as de castanha
de caju torrada (ver Figura 5); e outro que, apds trituragao, converteu-se
em um po com caracteristicas sensoriais (principalmente cor e aroma)
de café torrado e moido (ver Figura 6).

Figura 5 - Munguba torrada

Fonte: Préprio autor.
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Figura 6 - P6 de munguba tipo café
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Fonte: Préprio autor.

De acordo com Lorenzi (apud OLIVEIRA et al., 2000), as sementes
de munguba, quando torradas, adquirem sabor de castanha. Oliveira
et al. (2000), na caracteriza¢do da composicao centesimal de amostras
de munguba, encontraram teor de umidade de aproximadamente 6,0%
e teor de lipideos de 53,9%. Silva et al. (2015), encontraram teores de
umidade e de lipideos de aproximadamente 5,53% e de 46,46%, respec-
tivamente. Assim, o processo de torra ao forno ¢ essencial visto os con-
sideraveis teores de umidade e, principalmente, de dleo presentes nas
sementes de munguba.

A munguba torrada, entretanto, apresentou baixo rendimento de obten-
a0 (14,2%: a partir de 155 g de munguba com casca obteve-se 22 g de mun-
guba torrada), o que pode ser um viés limitante para utilizacdo deste insumo.

Considerando os achados de Oliveira et al. (2000) referentes a toxi-
cidade apresentada em ratos que consumiram sementes cruas de mun-
guba, associado ao relato da culinarista Nilza Mendonga, a qual pre-
senciou um procedimento indigena de torra das sementes de munguba
semelhante ao de castanhas de caju, as sementes de munguba foram
submetidas a um método térmico de torra.
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Em relagdo ao pé de munguba tipo café, diante das caracteristicas
sensoriais similares as do pd de café, pode ser um insumo alterna-
tivo na aromatizagdo, coloracao e saborizacdo de preparagdes como
bolos, doces, sorvetes e chocolates, para pessoas com restricao ao
uso de café cafeinado.

3.3 MUNGUBA CARAMELIZADA

Em decorréncia da utilizagao de sementes de munguba torradas,
a munguba caramelizada (ver Figura 7) apresentou caracteristicas
de sabor, dogura e crocincia semelhantes aos das castanhas de caju
caramelizadas.

Figura 7 - Munguba caramelizada

AT T TR
Fonte: Proprio autor.

A munguba caramelizada consiste em preparagao semelhante ao pra-
liné que, de acordo com BBC (2019), consiste em um doce fragil, feito
de améndoas e agtcar caramelizado, o qual pode ser comido como um
doce, ou ser desintegrado ou moido e usado em sobremesas como in-
grediente, recheio ou cobertura crocante. Além de conferir dogura, esse
preparo confere uma camada extra de prote¢ao a améndoa, reduzindo a
absorc¢do de agua pela améndoa torrada.
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3.4 DOCE TIPO “ESPECIE” DE MUNGUBA

O produto obtido (conforme Quadro 1) apresentou caracteristicas
semelhantes ao do doce de espécie de gergelim (ver Figura 8).

Quadro 1 — Ficha técnica de preparo do doce tipo “espécie de munguba”.
Doce tipo “espécie” de Munguba
Ingredientes Modo de preparo
Qtd. | Und Ingrediente 1. Com a ajuda de triturador ou de um liquidificador, processe
todas as especiarias.

1 g Pimenta do reino |2- Acrescente 50 ml de agua fria & leve ao fogo por 5 minutos,
— ou no micro-ondas por 1 minuto.
1 9 Cravo daindia |3 Coe amistura e reserve a parte liquida até esfriar.
1 g Canela em po |4 [EM uma panela acrescente rapadura preta picada e agua,
= - leve ao fogo médio por aproximadamente 10 minutos ou
1 g Gengibre em po até a rapadura se desmanchar por completo.
1 g Erva doce 5. Coe os residuos da rapadura e volte o liquido (mel) para a
- panela e leve ao fogo médio.
15 ml Agua 6. Acrescentar a munguba e mexer com um fouet por,
200 g Rapadura preta aproximadamente, 10 minutos.
150 ml Agua Acrescentar e incorporar o liquido das especiarias.

o~

Munguba torrada Acrescentar a farinha de mandioca aos poucos e mexer
100 g e processada com a panela em fogo por 10 minutos.
(ponto de farinha)

Figura 8 — Doce tipo “espécie” de

Farinha de
munguba.

mandioca
(finamente
peneirada)

15 g

Fonte: Proprio autor.
Fonte: Proprio autor.

No que se refere ao seu papel como suplemento alimentar, a mun-
guba, com teores de proteina variando entre 12,9% e 13,8%, e de oleosi-
dade, entre 46,6% e 53,9% (OLIVEIRA et al., 2000; SILVA et al., 2015),
apresentou teores de proteina e de lipideos semelhantes aos descritos
por Assumpcao (apud SILVA et al., 2010) para o gergelim, respectiva-
mente, 18,6% e 49,1%.

Neste sentido, a munguba pode ser um potencial substituto ao ger-
gelim no preparo deste doce, especialmente quando se considera, con-
forme afirmam Cavalcanti et al. (2009), que os altos teores de lipideos e
de proteinas sdo as principais razdes de as sementes oleaginosas serem
vastamente utilizadas em sistemas alimenticios manufaturados ou dire-
tamente na alimenta¢do humana e animal.
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3.5 RISOTO CITRICO DE PEIXE COM MUNGUBA

A partir da carcaga e aparas do peixe, talos de coentro e de cebolinha,

cebola e cenoura, fez-se um fundo de peixe, o qual foi reservado. Na

sequéncia, o risoto foi feito conforme Quadro 2.

Quadro 2 - Ficha técnica de preparo do Risoto citrico de peixe com munguba \
Risoto citrico de peixe com munguba
Ingredientes Modo de preparo
Qtd. | Und Ingrediente
100 g | Cebola (picada) 1. Em uma panela aquedida, adicione a banha de porcg
e deixe derreter.
15 g | Banhade porco 2. Aos poucos, doure os cubos de filés de peixe
370 q Pexe (cottado em Iem_perados. )
cubos médios) 3. Apo6s dourados, refire-os da panela e os reserve.
200 q Arroz arboreo 4. Acrescente a cebola e mexa até a ceboa ficar
fransparente.
50 | ml | Cachaca branca 5. Acrescente o arfoz e mexa-o por 1 minuto.
700 ml | Fundo de peixe 6. gcr(t)eds%er;te a ctatihaga e deixe evaporar o aroma de
i 7 cool (~1 minuto).
250 | M Eéllr'?ll]cr)]guggdrossoluvel 7. Acrescente duas conchas de fundo e mexa bem.
30 | ml | Suco de laranja 8. Acrescente o fundo de peixe concha a concha,
Cebolinha _(em finas mexendo bem o risoto. ) ]
30 9 | rodelas) 9. Acrescente o extrato hidrossolivel de Munguba e o
Munguba (lorrada & suco de laranja e mexa por 2 minutos.
30 a icada) 10. Adidone o peixe.
picaca - 11. Ajuste sal e pimenta da preparacéo.
30 | g | Gomosde laranja 12. Finalize o risoto com cebolinha, munguba e os gomos
5 q Zéster de laranja de laranja.
Raizes de cebolinha
3 G (empanadas com
" | farinha de tigo e frita Figura 9 — Risolo citrico de peixe com munguba
em 6leo)
0QB Sal
Pimenta do reino
0GB (moida)
i
Fonte: Préprio autor.

O elevado teor lipidico na composi¢do das oleaginosas permite a

producdo de um extrato com textura mais espessa, facilitando a substi-

tuicdo do leite em diversos preparos. Além disso, em sua maioria, apre-
sentam teor proteico bastante significativo (MORAIS, 2009; SIMOES,
2014). Nesse sentido, o alto teor lipidico do EHM conferiu untuosidade

e certa cremosidade a preparagdo, sem acrescer sabor significativo de

munguba que interferisse no sabor final da preparacao.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Devido as caracteristicas de altos teores de proteina e de lipi-
deos, foi possivel aplicar gastronomicamente as sementes do fruto
da munguba, com a produgao de extrato hidrossolivel de munguba,
munguba caramelizada, doce tipo “espécie” de munguba e risoto ci-
trico de peixe com munguba.

O presente estudo demonstrou que os subprodutos secos (mun-
guba torrada e farinha de munguba) apresentaram baixo rendimento
de obtencao, o que, em tese, pode ser um fator limitante de utilizacao
da munguba. Entretanto, devido as suas caracteristicas proteicas e lipi-
dicas, especialmente considerando-se que as sementes da munguba sao
de facil obtenc¢do, visto sua ampla distribuicao, pode-se concluir que a
munguba pode ser uma potencial PANC na suplementagdo alimentar
humana.
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