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INTRODUCAO

O planeta Terra é formado por diversos biomas, biodiversidade que
representa um mundo de possibilidades voltadas ao desenvolvimento humano,
seja no seu ambito social, econdmico ou alimenticio, no entanto, ter toda essa
biodiversidade disponivel ndo implica necessariamente em uma diversidade na
alimentacdo da populacéo local. O Brasil, por exemplo, € um pais megadiverso,
gue, de acordo com o 1° Diagnéstico Brasileiro de Biodiversidade e Servigos
Ecossistémicos (2018), tem cerca de 40 mil espécies de plantas nativas, sendo
469 delas cultivadas em sistemasagroflorestais, ainda assim um estudo realizado
por Gomes et al. (2023) mostrou que essa diversidade € negligenciada quando

pensamos na dieta de diferentes grupos sociais.

A valorizacdo da biodiversidade alimentar pode ser a chave para a
construcéo de sistemas de desenvolvimento sustentaveis e para a garantia da
seguranca alimentar da populacdo. O uso das chamadas plantas alimenticias nao
convencionais (PANCs), que tem consumo associado a situacdes de inseguranca
alimentar (Gomes et al., 2023), vem ganhando notoriedade no terceiro setor da
economia, especialmente em servicos de gastronomia e coquetelaria, visto que o
consumo de alimentos saudaveis, produzidos de forma sustentavel e que
valorizam a biodiversidade local sdo algumas das principais tendéncias deste
nicho. Por outro lado, saberes culturalmente passados de geracdo a geracao
sobre essas plantas tém sido abandonados e esquecidos, principalmente pela
valorizacdo da praticidade na alimentacédo frente a um contexto de cargas horéarias
trabalhistas exaustivas e poucavalorizacdo do conhecimento ancestral, que levou
ao aumento do consumo dealimentos ultraprocessados, como mostra a Pesquisa
de Orcamento Familiar (POF) de 2017-2018.

Um dentre muitos exemplos dessa biodiversidade esquecida € a monguba
(Pachira aquatica Aubl.), também conhecida como monguba, cacau-selvagem,
embiratanha, castanheiro-do-maranh&o, entre outros, uma arvore nativa da
América Latina que pode chegar a 14 metros de altura. Suas folhas jovens podem
ser consumidas se branqueadas e suas sementes sdo oleaginosas, consideradas
PANCs, muito apreciadas por populagdes amazodnicas, sendo consumidas cruas,

cozidas, torradas, na forma de farinha, moidas como alternativa para o café e até



mesmo usadas na producdo de chocolates e como base para leites vegetais
(Lorenzi,1949; Jacob, 2020).

Figura 1. Sementes da monguba
‘. . iz 71 15

Fonte: Autoria Propria.

Os compostos bioativos da monguba podem, dentro de um contexto de
alimentacdo saudavel, gerar efeito hipoglicemiante (Jacob, 2020). Quando
comparados esses valores aos fornecidos pela Tabela Brasileira de Alimentos (2020)
referentes a castanha de caju, muito presente na culinaria do Norte e Nordeste e uma
das mais consumidas no Brasil, de acordo com o Ministério do Desenvolvimento,
Indastria e Comércio Exterior (2012), a monguba apresenta maior valor energético-
caldrico e maior quantidade de lipidios e menores quantidades de proteinas e de

carboidratos.

Paralelo ao aumento do interesse da gastronomia e coquetelaria pelos
alimentos biodiversos, se percebe na sociedade um aumento no numero de
pessoasque se declaram flexitarianas (reduziram consumo de carnes, mas sem
exclui-las completamente), vegetarianas (removeram da sua alimentacéo
proteinas animais) e das que se declaram vegetarianas estritas ou veganas (que
nao consomem quaisquer alimentos derivados de animais). De acordo com
informacBes publicadas pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) sobre o
mercado vegano, 14% da populagéobrasileira se declarava vegetariana em 2018,
cerca de 30 milhdes de pessoas. A SVB afirma ainda que o setor de lacteos
vegetais tem ganhado espaco, devido ao aumento das doencas alérgicas e

hY

intolerancia relacionadas a proteina dos leites de origem animal, e a uma



preocupacao crescente com as mudancas climéticas, a crueldade animal e a
saude, gerando uma tendéncia de crescimento dos queijos vegetais no mercado
de 10% ao ano, até 2027.

Partindo da semelhanca entre a monguba e a castanha de caju (oleaginosa
mais comumente encontrada como base dos queijos vegetais disponiveis no
mercado), este trabalho se propde a demonstrar a possibilidade de producéao de
um alimento analogo a queijo a base de monguba, unindo duas tendéncias
importantes e atuais do setor alimenticio: a valorizacdo da biodiversidade

disponivel e os laticinios vegetais.

O objetivo deste trabalho é elaborar, caracterizar nutricionalmente e avaliar
a sanidade microbioldgica de um alimento tipo queijo a base de monguba (Queijo

de monguba).



MATERIAIS E METODOS
1. ELABORACAO DO QUEIJO DE MONGUBA

As mongubas utilizadas foram coletadas no campus da Universidade Federal
do Rio Grande do Norte (UFRN), localizada no bairro de Lagoa Novaem Natal (RN),

a partir das quais foram elaborados dois alimentos tipo queijo:
1.1 Ingredientes
1.1.1 Queijo de monguba (M)
160g (1 X) de monguba (cozida e descascada);
400ml (1 %2 X) de agua;
9ml (Y2 un) de suco de limao;
649 (Y2 X) de amido de milho;
30g (¥ X) de polvilho doce;
30g (2 Cs) de azeite;

6,59 (1 Cc) de sal,

1.1.2 Queijo de monguba com levedura nutricional e carcuma (L)
160g (1 X) de monguba (cozida e descascada);
400ml (1 ¥2 X) de agua;
10ml (¥2 un) de suco de liméo;
31g (¥4 X) de amido de milho; 30g (¥ X) de polvilho doce;
10g (2 Cs) de levedura nutricional;
0,5g (1 Cc) de curcuma;

30g (2 Cs) de azeite;

1.2 Modo de preparo

As mongubas foram previamente higienizadas e cozinhadas em fervura por



5 minutos, seguida de outra fervura por 5 minutos em nova agua. Com as

castanhas jafrias, as cascas foram removidas.

Todos os ingredientes foram levados ao liquidificador e batidos até a obtencéo
de um creme homogéneo, a ser transferido para uma panela e misturado, em fogo
baixo, até engrossar (soltando do fundo da panela). A mistura cozinhada foi
colocada em refratario de vidro, untado com azeite, e levado a geladeira para
esfriar e firmar. Apoés finalizado, o queijo pronto ficou por 12 dias conservado a
5°C, em refrigerador doméstico, antes das analises serem prosseguidas. Estes
gueijos podem ser desenformados e cortados no formato desejado, consumidos

crus ou assados em frigideira anti-aderente.

As receitas sao inspiradas na receita de “Queijo Coalho Vegetal” proposta pela

TheNice Company em seu livro de receitas publicado em 2023.

2. COMPOSICAO CENTESIMAL

A analise bromatolégica dos queijos se deu através dos experimentos
efetivados no Laboratério de Composicao Centesimal do Centro Universitario do
Rio Grande do Norte — Natal, RN, onde como determinantes para Cinzas e
Umidade, foram aplicados os métodos de andlises laboratoriais, conforme Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 1985), utilizando seus respectivos equipamentos e vidrarias. A
determinacdo de proteina deu-se através do método de Kjeldahl, passando por
todas suas etapas, digestdo, destilacdo e titulacdo, bem como o uso devido de
equipamentos e acessorios. A determinacdo de lipidios por meio do método de
Soxhlet, respeitando todos 0s seus requisitos de tempo, equipamentos e passo a
passo esperado. A determinacao de fibras se deu através do método de Ascar, e
para carboidratos foi efetuado céalculos por diferenca dentro do percentil total dos

alimentos analisados



3. ANALISE MICROBIOLOGICA

Apl6s elaboracdo dos queijos, foi determinado a esquematizacdo das
analises e nomeacdo das amostras, onde o0 queijo puro de Monguba foi
identificado como “M”e o queijo de Monguba com Levedura Nutricional como “L”.
ApOs iniciaram-se as analises microbiolégicas em triplicata, sendo M1, M2 e M3 e
L1, L2 e L3, conforme Silva (2010), em laboratério de Microbiologia e Higiene dos
Alimentos do UNI-RN. Respeitando os seus respectivos e devidos equipamentos,
meios de culturas, tempo de incubacao e normas, as analises foram feitas para os
seguintes microrganismos: Aerdébios mesofilos por contagem padrdo em placas;
Coliformes totais e termotolerantes por determinacdo de numero mais provavel,
Staphylococcus aureus por contagem padréo em placas e Bolores e leveduras por
contagem padréo em placas (SILVA, 2010). Posteriormente os resultados foram
comparados com a Instrucdo Normativa (IN) N°60, de 23 de dezembro de 2019.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1. O QUEIJO DE MONGUBA

Ao ser finalizada a producdo dos dois alimentos tipo queijo obtiveram-se
gueijos firmes (i.e em ponto de corte) e macios. O queijo de monguba (M), com
coloracdo branco acinzentada, muito semelhante a cor natural da oleaginosa
cozida, e o queijo de monguba com levedura nutricional e curcuma (L),
apresentou coloracdo amarela, justificada pelo acréscimo de temperos nesta

tonalidade, que também deram ao segundo queijo sabor diferente.

Além da tonalidade e do sabor, outra caracteristica que diferencia os
gueijos é que, embora ambos sejam firmes, o queijo M é mais firme e um pouco
mais seco por ter uma quantidade maior de amido de milho em sua
composicao, ingrediente responsavel por engrossar a massa dos preparos, ja o
gueijo L, apresentou textura mais macia e levemente cremosa, sendo possivel

espalha-lo.

Figura 2. Queijo de monguba (M).



Fonte: Autoria propria.

Figura 3. Queijo de monguba com levedura
Nutricional e curcuma (L).

Fonte: Autoria propria.

Os queijos podem ser consumidos logo apos a refrigeracéo (Figuras 2 e 3),
ou podem ser levados ao forno em frigideira antiaderente, para criarem uma
espécie de crosta que se assemelha ao queijo de coalho (Figuras 4 e 5), feito a

base de leite de vaca e muito comum na culinéria tipica do nordeste brasileiro.

Figura 4. Queijo de monguba (M)
assado.



Fonte: Autoria prépria.

Figura 5. Queijo de monguba com levedura
Nutricional e curcuma (L) assado.

Fonte: Autoria prépria.

2. COMPOSICAO CENTESIMAL

2.1 Queijo de monguba (Queijos M1, M2 e M3)

Quadro 1. Valores em gramas e percentuais por 100 gramas de alimento.



Queijo M1 [ Queijo M2 Queijo M3 Média
CALORIAS (Kcal) 192,82 Kcal | 201,4 Kcal 210,7 Kcal 202,3 Kcal
18,9
LIPIDIOS 14,34g 13,74g 13,98¢ 14g
+0,3
PROTEINAS 3,34g 2,68g 2,869 3g
+0,3
CARBOIDRATOS 18,369 16,699 18,369 16,29
+0,9
FIBRAS 0 0 0 0
+0
UMIDADE 67,06% 65,2% 63,77% 65,34%
+1,6
CINZAS 1,66% 1,69% 1,03% 1,46%
+0,8

L2 elL3).

Fonte: Autoria prépria.

2.2 Queijo de monguba com levedura nutricional e carcuma (Queijos L1,

Quadro 2. Valores em gramas e percentuais por 100 gramas de alimento.

Queijo L1 Queijo L2 Queijo L3 Média
CALORIAS (Kcal) 158,14 Kcal | 164,27 Kcal | 175,85 Kcal 166 Kcal
18,9
LIPIDIOS 9,869 9,479 10,499 9,99
+0,5
PROTEINAS 3,79 3,699 3,749 3,79
+0,03
CARBOIDRATOS 13,659 16,07g 16,629 15,49
+15
FIBRAS 0 0 0 0
+0
UMIDADE 71,97% 69,99% 69,15% 70,37%
+ 1,45
CINZAS 0,82% 0,78% 0% 0,53%
+0,5

Fonte: Autoria prépria.

Buscou-se comparar o0s resultados obtidos nas andlises, de

composicao centesimal e microbiolégica, a composicdo de alimento tipo
gueijo a base decastanha ja vendido em grandes redes de supermercado e
a IN N°60 (2019), paraconfirmar a adequacao do alimento tipo queijo a base
de monguba desenvolvido. O alimento tipo queijo comercial escolhido foi o
Queijo Mussarela de Castanha da marca Vida Veg ®, composto por:
base de castanha (agua e castanha-de-caju), 6leo de coco palmiste,

amido de batata, amido de milho modificado, sal, vitaminas (B6, B9 e



B12), extrato de levedura, aroma natural, acidulante &cido latico,
conservante sorbato de potdssio e corante natural deurucum. Quanto a
formulacdo, os queijos de monguba possuem 7 ingredientes,no natural, e 8
ingredientes, no queijo com levedura e curcuma, sendo todos in natura ou
minimamente processados, frente a 11 ingredientes no queijo comercial que
incluem aditivos quimicos como conservante e acidulante, responsaveis por
prolongar o tempo de prateleira deste alimento.

Na comparacdo da composi¢cdo centesimal (Quadro 3.) demonstrou-
se que as duas versdes de queijo de monguba apresentam, em 100 gramas
de alimento, menores valores caldricos, menores valores de lipidios e
carboidratos, e valores mais altos de proteina. Cabe pontuar que esta
comparacdo ndo leva em conta a ficha técnica de preparo do queijo
comercial, visto que as tabelas nutricionais atuais dispdem apenas da lista
dos ingredientes por ordem de maiores para menores quantidades utilizadas,
mas ndo menciona as quantidades especificas, provavelmente por questbes

de sigilo comercial e registro de patente.

Quadro 3. Comparacao de macronutrientes por 100g de alimento.

10

Queijo de Queijo de Queijo de Monguba
Castanhade Monguba C/ Levedurae

Caju Natural Cdrcuma
CALORIAS (Kcal) 357 Kcal 202,3 Kcal 166 Kcal
LIPIDIOS 28g 149 9,99
PROTEINAS 1,19 39 3,79
CARBOIDRATOS 25¢g 16,29 15,49
FIBRAS 0,49 0 0

Fonte: Autoria propria.

Quanto ao perfil da gordura presente, podemos, através da comparagao
dasoleaginosas (Quadro 4.), inferir que o queijo de monguba é mais rico em
gordurado tipo saturada (Ac. palmitico), e tem menores valores de menores
de poliinsaturada (Ac. Linoleico) e gordura monoinsaturada (Ac. Oleico), do

gque o queijo comercial a base de castanha-de-caju.



Quadro 4. Informacdes nutricionais por 100g de cada oleaginosa.

11

Valores por 100g de alimento:

Monguba Castanha-de-caju
Energia 591Kcal 581Kcal
Proteinas 13,75¢g 18,29
Carboidratos 29,209 30,29
Lipidios 46,629 43,89
Acidos Graxos:
Ac. Palmitico 44,93% 10,32%
(Gordura saturada)
Ac. Oleico 39,27% 59,20%
(Gordura monoinsaturada)
Ac. Linoleico 11,35% 18,84%
(Gordura poliinsaturada)
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Fonte: Adaptado de JACOB, et al. (2020), TBCA (2020), Freitas (2009);

Durante a elaboracdo deste trabalho, percebeu-se que ndo existe, até o
momento, legislacdo especifica para alimentos deste tipo, tanto para composicao
de ingrediente, quanto para a analise de sanidade microbioldgica. Como
parametros para verificar a qualidade do queijo produzido, optou-se por utilizar os
definidos na Instrugdo Normativa N° 60, de dezembro de 2019, para “Tofu, sufu e

similares refrigerados”.

3. ANALISE MICROBIOLOGICA

Embora n&o exista categoria alimenticia especifica para o alimento
elaborado dentro da IN N°60 de 23 de Dezembro de 2019, houve a necessidade de
comparacaodos resultados com algo presente na legislagéo, visando validacéo
do alimento, desse modo tomou-se como embasamento, dada a estrutura
disponivel para analise, alguns microrganismos da categoria Tofu, sofu e
similares, refrigerados, como € o caso de Staphylococcus aureus e coagulase
positiva. A validacdo da seguranca do alimento elaborado se deu através da
analise de Aerdbios mesodfilos, tendo em vistaque esse grupo € composto em sua
maioria por microrganismos patogénicos capazes de proporcionar doencas de
origem alimentar. Por se tratar da elaboracdo de um alimento artesanal, houve a
necessidade de avaliacdo das praticas de higiene, manipulacdo, agua e
ingredientes, assim como seu processamento e armazenamento, desse modo foi

efetivada a andlise de coliformes totais e Termotolerantes e bolores e Leveduras.

Quadro 5. Resultado e desvio padrao para as andlises de microrganismos em alimento tipo
gueijo abase de monguba (M) e alimento tipo queijo a base de monguba acrescido de circuma

(L).

Microrganismo Queijo M Queijo L Legislacéo Vigente*

Aerodbios mesobfilos <10 UFC/g#+0 | incontaveis N&o especifica*
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Coliformes totais e T.T. | <10 UFC/g+0 | <10 UFC/g+0 N&o especifica*

Staphylococcus aureus | <10 UFC/g+0 | <10 UFC/g+0 10 a 10-2

Bolores e leveduras <10 UFC/g#0 | <10 UFC/g*0 N&o especifica*

Fonte: Autoria préopria; UFC: unidades formadoras de coldnias; Legislagdo Vigente*:
RDCn°331/ IN n°60, 23/ Dezembro de 2019: N&o especifica*; A legislagéo vigente
ndo possuiespecificacdo para esses microrganismos no tipo de alimento analisado.

Conforme o Quadro 5, o queijo M apresentou resultados negativos para
Aerobios mesofilos, sem presenca de unidades formadoras de col6nias (UFC),
no entanto, quando comparado com o0 queijo L, a qual apresentou um
crescimento microbioldgico incalculavel em todas as diluicbes, nota-se uma
diferenca discrepante, mesmo ambos o0s queijos sendo condicionados em
mesma temperatura, entretanto, o queijo M apresenta um ingrediente que o
qgueijo L n&o possui, o cloreto de sodio (sal de cozinha), o que justificaria a
presenca de microrganismos no queijo L. O queijo L possui como ingrediente a
curcuma, que apesar de apresentar em sua composicdo propriedades
antimicrobianas, os resultados mostram que a falta de outros métodos de
conservacao além da refrigeracdo favoreceu o crescimento microbioldgico,
evidenciando a necessidade de métodos de conservacdo combinados,
reforcando a teoria dos obstaculos Leistner 2000. Outro fator indicativo das
condicbes microbiolégicas do queijo foi o tempo de conservacdo em
refrigeracdo, de 12 dias, evidenciando o tempo de conservacdo reduzido do
gueijo com carcuma (queijo L).

A analise de Coliformes totais e termotolerantes, para M e L, apresentaram
resultados negativos, no tubo de ensaio L1 10-! apresentou aglutinacdo de um
material turvo e fibroso na superficie do tubo, o qual foi submetido a teste de
confirmacdo a 35° em banho maria em solucdo Caldo Verde Brilhante Bile 2%
(VB) e Caldo E. coli (EC), por 24-48h, os quais ndao apresentaram formacédo de
gas, negativando as amostras. A analise de coliformes € efetivada como
validacdo da qualidade da agua usada na preparacdo e nas boas praticas de
manipulacdo e higiene pessoal e dos alimentos. A consolidacdo da negatividade
para coliformes coagulase reforca que, 0 manuseio durante todo o pré-preparo e
preparo dos queijosforam feitos atendendo todos os quesitos para um alimento

seguro. A falta de legislacdo especifica para analise de alimentos tipo queijo a
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base de oleaginosas se torna um ponto falho dentro da legislagcdo, pois o

mercado de produtos a base de

vegetais e voltados ao veganismo e vegetarianismo vem crescendo com o
decorrerdas décadas.

A expressdo dos resultados para as analises de Staphylococcus aureus se
mostrou promissoras, com resultados negativos para UFC caracteristicas desse
microrganismo, no entanto, L2 10-%;10-2; M2 10-2; 10-4 apresentaram UFC pretas
e sem as chamadas “auras”, que sdo caracteristicas do s. aureus, néao
identificados.

Os bolores e leveduras nos queijos M e L, ambos apresentaram resultados
negativos em todas as suas diluicdes, no entanto, a placa L1 10-! apresentou
formacdo de fungos ndo caracteristicos do analisado. Fungos, bolores e
leveduras tém toleranciaa ph entre 4 e 4,5, um ph acido, a formacgéo desse fungo
pode ter relagdo com a faltade sal no queijo L.

A falta de legislacdo especifica para alimentos tipo queijo a base de
oleaginosas impossibilita a determinacdo legal de que os alimentos estédo
seguros para consumacao, entretanto, dada as analises e auséncia de UFC para
0 queijo M,bem como alguns possiveis ajustes na composi¢do do queijo L, os
guais reduziram a carga microbiana encontrada, podemos afirmar que o0s
alimentos sdo uma boa opcdo de variacdo da dieta, que mediante nova

legislacdo, poderiam ser comercializados e até produzidos em grande escala.

CONCLUSAO

Os alimentos tipo queijo a base de oleaginosas consideradas
convencionais, como a castanha de caju, estdo cada vez mais presentes nos
mercados e tem se tornado mais acessiveis ao publico vegetariano, vegano e
aqueles com quadros de intolerancia a lactose, por exemplo. Este trabalho
demonstrou, através da producéo edas analises de composi¢cao e microbiolégicas,
gue € possivel produzir um alimento tipo queijo a base de uma PANC, com
caracteristicas semelhantes as de “queijos veganos” ofertados a nivel comercial e

gue satisfaz os parametros de sanidade microbiolégicos.

A elaboracéo de alimentos que utilizam as PANCs é uma forma viavel de

estimular o aumento da biodiversidade alimentar. Diversos estudos, como o de
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Gomes et al. (2023) citado anteriormente, demonstram que 0 aumento da
biodiversidade alimentar pode garantir a seguran¢a e soberania alimentar (Food
Security) e estd relacionado a maior diversidade na producdo agropecuaria,
resultando em um sistema alimentar mais variado, que causa menos impacto ao

meio ambiente a longo prazo.

Para além de confirmar a possibilidade de producdo de um alimento de
gualidade utilizando a monguba, este trabalha trouxe a luz a necessidade de
atualizacdo da legislacdo vigente, para que passe a abranger as novas
alternativas alimentares que tém chegado ao alcance da populacéo, favorecendo
a sanidade alimentar (Food Safety) e estabelecendo referéncias que colaborarao
com a producdo de pequenas e grandes industrias, e a necessidade de mais
estudos sobre a propria monguba e outras plantas biodiversas, que podem servir
como base, nao sO para enriquecer a discussdo, mas também para que
governantes possam legislar e criar condi¢cdes que favorecam a producao deste

tipo de alimento em larga escala.
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