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FERREIRA, A. D. B. Estudo do processamento e caracterizacao fisico-quimica da bebida
de girassol. 2020. 53 f. Trabalho de Conclusao de Curso de Engenharia Quimica do Centro de

Ciéncias Exatas e Tecnologia da Universidade Federal do Maranhdo, Sao Luis, 2020.

RESUMO

A produgdo de leites de origem animal vem sendo ofuscada pelas diversas opcdes que as
bebidas de origem vegetal estdo apresentado nos ultimos anos, por fatores distintos como,
saude, ideoldgico e ambiental. Por esse motivo, € essencial o conhecimento das caracteristicas
fisico-quimicas assim como nutricionais de leites a base de plantas, em especifico o leite de
girassol, sendo decisivo para o estabelecimento de tecnologias de producao de tais bebidas. Este
trabalho estudou o processamento da bebida de girassol (Helianthus annuus L.) a partir das
sementes sem pele, e definiu a composi¢do centesimal tanto das sementes in natura, quanto dos
extratos fluidos das concentragdes 1:5, 1:10, 1:15 e 1:20, individualmente. Os teores de cinzas,
umidade, extrato seco, lipideos, proteinas, carboidratos, valor calérico e pH estiveram baseados
nas determinagdes da metodologia do Instituto Adolfo Lutz. As sementes de girassol
apresentaram valor calorico bastante alto (508,766 kcal/100g), alto teor de carboidratos
(58,145%), baixo teor de gordura (21,651%), e teor de proteinas relevante (20,337%)
aproximando-se dos teores proteicos encontrados nas literaturas comparativas. Ao se obter a
extracdo aquosa das sementes de girassol, em diferentes concentragdes, as quantidades de
extrato seco, proteina, condutividade térmica e cinzas apresentaram uma diminui¢do, enquanto
que a umidade, pH e densidade aumentaram consideravelmente. Este fator se deve a possiveis
fatores externos como solo e clima que interferem diretamente no cultivo dessas sementes. Para
o leite de girassol de concentrag@o 1:20 escolhido para comparacio apresentou teor de proteina

bem abaixo aos de leite de soja e de vaca integral com (4,359%).

Palavras-chave: Girassol. Leite Vegetal. Caracteristicas fisico-quimicas.
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FERREIRA, A. D. B. Production and physicochemical properties evaluation of sunflower
seeds milk. 2020. 53 f. Final paper (Undergraduate Degree in Chemical Engineering) — Curso
de Engenharia Quimica do Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia of Federal University of

Maranhio, Sdo Luiz, 2020.

ABSTRACT

The production of milk of animal origin has been overshadowed by the various options that
vegetable-based beverages have presented in recent years, due to different factors such as
health, ideological and environmental. For this reason, it is essential to know the physical-
chemical as well as the nutritional characteristics of herbal milks, specifically sunflower milk,
being decisive for the establishment of technologies for the production of such beverages. This
work studied the processing of the sunflower beverage (Helianthus annuus L.) from skinless
seeds, and defined the centesimal composition of both the natural seeds in natura and the fluid
extracts of 1:5, 1:10, 1:15 and 1:20 concentrations, individually. The levels of ash, moisture,
dry extract, lipids, proteins, carbohydrates, caloric value and pH were based on the
determinations of the Adolfo Lutz Institute methodology. Sunflower seeds had a very high
caloric value (508.766 kcal/100g), high carbohydrate content (58.145%), low fat content
(21.651%), and relevant protein content (20.337%), approaching the protein contents found in
comparative literature. When obtaining the aqueous extraction of sunflower seeds, in different
concentrations, the amounts of dry extract, protein, thermal conductivity and ashes showed a
decrease, while humidity, pH and density increased considerably. This factor is due to possible
external factors such as soil and climate that directly interfere in the cultivation of these seeds.
For the 1:20 sunflower milk chosen for comparison, the protein content was well below that of

soy milk and whole cow milk with (4.359%).

Keywords: Sunflower. Plant-based milk. Physicochemical properties.
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1 INTRODUCAO

O girassol (Helianthus annuus L.) é uma planta dicotiledonea anual, origindria das
Américas, pertencente a classe Magnoliopsida, ordem Asterales e familia Asteraceae, cujo o
género deriva do grego helios, que significa sol, e de anthus, que significa flor, ou "flor do sol",
que gira seguindo o movimento do sol ((TOLEDO et al., 2011).

Na ultima década, a énfase principal da pesquisa em todas as secdes do
desenvolvimento de produtos alimenticios é a abordagem das necessidades em mudanga e
atendimento as demandas atuais do consumidor, criando novas alternativas de alimentos
saudaveis (VALENCIA-FLORES et al., 2013).

Os consumidores estdo preferindo ndo somente a comida, natural e saudédvel, mas
também ambientes equilibrados que produzem alimentos chamados Bgreen food. Nos paises
desenvolvidos e emergentes, produtores de alimentos estdo desenvolvendo pesquisas de leites
e derivados alternativos feitos a partir de fontes vegetais devido a inadequagdo de fonte de leite,
tendo como preferéncias alimentares o consumo para dietas veganas e vegetarianas, dietas
especiais e por causas religiosas. Para pessoas que possuem sensibilidade a produtos lacteos,
sendo intolerantes a lactose ou alérgicas ao leite bovino (HEYMAN, 2006).

Além do bem-estar dos animais ser um dos fatores que contribuem diretamente com
os interesses em descobrir novas fontes sustentdveis de consumo de bebidas alternativas. A
preocupacdo com 0Os animais € como estes estdo inseridos nas industrias s3o causas
argumentativas que vem sendo mais discutidas e analisadas entre as pessoas e as midias atuais.

Deve-se levar em conta a importancia dos nutrientes do leite de vaca, elimind-lo da
dieta sem uma substitui¢ao adequada pode ser prejudicial ao crescimento normal e a qualidade
nutricional da dieta (ARVOLA; HOLMBERG-MARTTILA, 1999; FREIRE; COZZOLINO,
2009).

Sendo assim, o leite vegetal foi e € aplicado para diferentes finalidades: como matéria
prima para bebidas e produgdes de bebidas, além de auxiliar em agentes espessantes ou
emulsificantes para sopa. Leite de soja, arroz, coco e améndoa foram intensamente fabricados
e consumido como leites vegetais no mundo (BELEWU; BELEWU, 2007). Outras fontes de
leite vegetal menos conhecidas como semente de melao, semente de girassol, semente de trigo,
semente de abdbora e trigo também chamam a atencdo de pesquisadores (DIARRA et al.;
2005).

Fontes vegetais (cereais e leguminosas) também sao aprovados como alimentos e



nutracéuticos funcionais devido a presenca de elementos como minerais, fibras alimentares,
antioxidantes e vitaminas (DAS et al., 2012).

De acordo com os fatos expostos, informagdes de como elaborar o processamento,
analisar as propriedades fisico-quimicas e caracteristicas nutricionais dos leites alternativos, é
de fundamental importancia para ter informacoes registradas desse tipo de bebida, um exemplo
€ o do leite de girassol que € um valioso ingrediente alimentar, uma vez que € baixo em
composto antinutricional e desprovido de substincias téxicas (GONZALEZ-PEREZ;
VEREIJKEN, 2007).



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O principal objetivo deste trabalho € estudar o processamento de bebidas a base de

sementes de girassol e caracterizd-las fisico-quimicamente.

2.1 Objetivos especificos

Para o desenvolvimento dessa pesquisa foram propostos os seguintes objetivos
especificos:

a) Produzir bebidas com sementes de girassol em diferentes concentracoes;

b) Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da bebida de girassol através das analises
de contetido de umidade, lipideos, proteinas, cinzas, densidade, pH, condutividade térmica e
valor caldrico;

¢) Comparar os resultados obtidos com a literatura.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Girassol
3.1.1 Historico

O girassol (Helianthus annus L., no grego: helios-sol, anthos-flor) pertence a familia
das Asterdceas que existe hoje mais de 920 géneros e 1.900 espécies, sendo que a espécie
Helianthus, existe mais de 70 espécies e chegando a cerca a uma altura de 1 a 3 m (GARCIA,
20006).

De origem mexicana a difusido da espécie pelo mundo autoriza a aceita¢do sobre a
atual regionalizacdo da producdo, destacando-se, historicamente os paises do Leste da Europa,
principalmente Russia e Ucrania onde o girassol iniciou a ser geneticamente aperfeicoado. Ao
longo do tempo, difundiu-se para a Asia, onde a China se destaca como grande produtor. Na
Argentina encontrou clima adequado a producdo, onde também foi e continua sendo
aprimorado geneticamente (GAZZOLA, 2012).

O girassol era uma cultura comum entre as tribos indigenas americanas na América do
Norte. Enfases sugerem que a planta foi lavrada por indios americanos no atual Arizona e Novo
México por volta de 3000 a.C. Alguns arquedlogos sugerem que o girassol pode ter sido
domesticado antes do milho (SCHNEITER, 1997).

Corante purpura para téxteis, pintura corporal e outras decorac¢des, incluem seu uso
para fins ndo alimenticios. Partes da planta foram usadas medicinalmente, alterando de picada
de cobra a outras pomadas corporais, (SCHNEITER, 1997).

Conforme Teweles; Reyes et al. (1985 apud MURATE, 1995, p. 4):

A planta de Girassol foi cultivada no século XVI pelos europeus como
planta ornamental e foram os russos que fizeram a primeira produgdo

de o6leo comestivel (1830).

3.1.2 Caracteristicas botinicas

O girassol é uma planta com flor, denominada dicotiledénea, tem caule ereto (alguns
sem ramificacdes), e aonde se acham as pétalas do Girassol chama-se de capitulo. Além disso,

se desenvolvem os graos e/ou aquénios (EMBRAPA, 2000).



Os botanicos consideram agora uma duizia de espécies anuais de Helianthus. Todas as
outras espécies sdo vivazes e algumas sdo aproveitadas como ornamentais (por exemplo,
Helianthus maximiliani). Uma sé espécie vivaz ¢é utilizada para fins alimentares: € o
topinambur, Helianthus tuberosus, que chamamos as vezes de alcachofra de Jerusalém, mas
que ndo € uma alcachofra nem de Jerusalém. Entretanto, existem algumas espécies na América
do Sul que sdo espécies brenhosas e as vezes arborescentes (CPRA, 2009). A flor girassol pode

ser vista com maior detalhamento na Figura 1.

Figura 1 - Flor de girassol em detalhes.

Fonte: Revista Globo Rural (2018).

A inflorescéncia € composta por flores sésseis, condensadas em receptaculo comum
discoide e rodeada por um invélucro de bracteas, formando a parte superior do caule, chamado
de capitulo. A orienta¢do deste se dd na dire¢ao do sol devido ao aumento diferenciado do caule,
acontecendo este agitacdo pela diferenca da iluminacdo de um lado para com outro da planta,
pois o lado sombreado cumula o hormonio regulador de crescimento (auxina), fazendo com que
este lado cresca mais rdpido do que a parte que estd no sol, o que faz o capitulo inclinar-se para
o sol. Quando o sol se pde, o capitulo regressa a posicao inicial (leste) e a auxina é redistribuida
na planta, esse é o denominado fato do heliotropismo (CASTRO; FARIAS, 2005).

O fruto do girassol, também denominado aquénio, € composto pelo pericarpo (casca) e
pela semente. A casca tem trés camadas: externa, média e interna. A semente € constituida pelo
tegumento, endosperma e embrido. De modo geral, o fruto ou aquénio comumente chamado de
semente (Figura 2) (EMBRAPA, 1994).

As sementes de girassol sdo quadradas e planas e geralmente tém 0,6 cm de comprimento
e 0,3 cm de largura. Eles t€m uma camada de semente preta com listras escuras ou cinza. O
recobrimento, envolve um pequeno nucleo composto por cerca de 20% de proteina e 30% de

lipideos (FAO, 2010).



Figura 2 - Morfologia de aquénio de girassol.
Cicatriz da inser¢io
l das pecas florais
Resto de endosperma

F—’ Pericarpo

—> Membrana da semente

p » O es
| —p Cofilédones

! / Meristema apical Embrid

Meristema radicular _

Fonte: (Vieira, 2005).

De acordo com seu uso, existem dois tipos de sementes de girassol: as oleosas e as nao
oleosas. As sementes ndo oleosas sdo maiores, pretas, com listras, e exibem casca grossa (40%
a45% do peso da semente), de facil remog¢do. S@o chamadas de "confectionery varieties", aesta
modalidade tém 25% a 30% de 6leo e retratam somente 5% dos gendtipos de girassol. Para
comercializacdo, as sementes ndo oleosas, sdo torradas, embaladas e sdo consumidas pelo ser
humano como améndoas. Na Figura 3 as caracteristicas das sementes sem casca podem ser

observadas.

Figura 3 - Sementes sem a casca.

Fonte: Préprio autor (2019).

Segundo Leite et al. (2005), o girassol possui a seguinte classificagdo botanica:
e Reino: Plantae

e Divisdo: Magnoliophyta



e C(lasse: Magnoliopsida
e Ordem: Asterales

e Familia: Asteraceae

e Geénero: Helianthus L.

e Espécie: Heliantus annuus.

3.1.3 Difusado geografica
3.1.3.1 Europa e América de Norte

O girassol foi levado em 1510, por colonizadores espanhdis, do continente americano
para o Jardim Botanico de Madri, Espanha (PUTT, 1997). No inicio o interesse foi como planta
ornamental, porém existia o uso alimenticio. No final do século XVI, o girassol foi expandido
para vérias partes da Europa.

Em meados do século XVIII sucedeu a migracdo para o Leste Europeu, e foi em 1769,
que o girassol foi mencionado por meio da Rissia como planta para o comércio. Sendo assim,
nos anos seguintes, iniciou-se nesse pais um programa de promog¢do a cultura, investindo em
técnicas de melhoramento genético e extragdo de 6leo do girassol. Com investimentos
realizados, no século XX, tornou-se umas das culturas mais importantes com cerca de 150 mil
hectares cultivados (PUTT, 1997). Conquistou destaque no uso da Segunda Guerra Mundial
quando, tornou-se a principal matéria prima para a fabrica¢do do 6leo combustivel (LEITE et
al., 2005)

Em 1880, depois de ser aperfeicoado no continente Europeu, o girassol foi
reintroduzido nos Estados Unidos da Americana, por fazendeiros americanos. Inicialmente, o
uso deu-se como planta para o pasto e posteriormente como oleaginosa, com a admissdo de

cultivares com boa rentabilidade e alto teor de dleo.

3.1.3.2 Brasil

A cultura de girassol no Brasil se deu inicio no século XIX, ocasionada por
colonizadores europeus, onde consumiam as sementes torradas ou em chds na regido sul do

pais. Foi avaliada sendo uma planta de muitas aptiddes (SOUSA CAMARA et al., 2011).

A cultura do girassol no Brasil € relativamente recente. Ela se destaca sendo

mundialmente a quinta oleaginosa em produ¢do de matéria prima, quarta oleaginosa em



producdo de farelo e terceira em produ¢do mundial de 6leo comestivel, depois da soja e colza.
Entre as culturas anuais, o girassol é responsavel por 16% da produ¢do mundial de 6leo.

A principal regido produtora de girassol no Brasil é a dos Cerrados, caracterizada por
solos com alto grau de intemperismo, ou seja, dcidos e, consequentemente, com elevada
saturacdo por aluminio trocdvel, e com baixa disponibilidade de nutrientes (CASTRO;
OLIVEIRA, 2005). Pode-se perceber que apés 15 anos a configuragdo da regido agricola de
maior producdo do girassol apresentou mudangas pois os estados de Mato Grosso, Minas
Gerais, Goids e Distrito Federal entraram como estados produtores também, como visto na

Figura 4.

Figura 4 — Comparativo entre o mapa agricola de graos no Brasil em 2006 (esquerda) e o mapa
agricola de girassol em 2020 (direita).
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Fonte: STCP Engenharia de Projetos Ltda, 2006 e CONAB, 2020.

Segundo LASCA (2001), o girassol pode ser cultivado entre margo a setembro, porém
a época do plantio depende do clima de cada regido. A época ideal é qual
a que cada planta precisa para o seu desenvolvimento e isso incide em diminuir os riscos de
pragas e beneficiar uma boa colheita das mesmas (EMBRAPA, 2000) e o ciclo de vida do
girassol € curto, em torno de 90 a 130 dias (GARCIA, 2006).

A produgdo de girassol desponta como alternativa a outras culturas, pois a mesma
apresenta caracteristicas desejaveis do ponto de vista agrondmico, como ciclo curto, alta
qualidade e quantidade de 6leo produzido, tolerancia ao déficit hidrico, apresenta alto grau de
adaptabilidade e possui custo de produ¢do menor que outras oleaginosas, sendo uma boa op¢ao

de renda aos produtores brasileiros (CASTRO, 2007; SILVA et al., 2007).



De maneira geral, o girassol ndo conseguiu se estabelecer no Brasil como cultura
significativa, pois ndo atingiu nivel capaz de tipos agricolas mais atraentes, como o milho, a
soja, o amendoim, o algodao, pelas condi¢des desfavordveis do nivel tecnolégico do seu cultivo
(PELEGRINI, 1985).

O desafio seria oferecer ao produtor uma escolha, que em cardter complementar,
aprove uma segunda colheita, sobre a mesma area e no mesmo ano agricola; proporcionar mais
uma matéria prima oleaginosa as inddstrias de processamento de outros graos, reduzindo sua
inatividade e finalmente, apresentar ao mercado um o6leo comestivel de elevado valor
nutricional sdo alguns desafios que seguem ainda tdo atuais no Brasil.

A manutencao do crescimento gradual da cultura do girassol safrinha e silagem € uma
perspectiva no cenério nacional. Também ha o potencial uso do 6leo como biocombustivel, pela
politica nacional de biocombustiveis, porém o uso alimenticio mostrou ser mais vantajoso pelas
suas caracteristicas organolépticas. Desta forma, um mercado favordvel deverd ser o principal
propulsor do girassol no mercado nacional (DALL’AGNOL, CASTIGLIONE; TOLEDO,
1994).

Na década de 1990, diversas empresas, como industria Ouro Verde em Goids e Esteve
Irmaos S/A em Sao Paulo, se propuseram a fomentar a producdo de girassol, entretanto por
motivos comerciais ocorreu novamente o insucesso da iniciativa. Ja no final da década, em
1998, algumas empresas obtiveram sucesso na implementacdo do fomento para girassol. Na
regido Sul, por exemplo, cooperativas se uniram para incentivar a produgdo, o que parece ter
viabilizado a cultura na respectiva regido. Além da iniciativa na regido Centro Oeste, pela
empresa Caramuru em Goids, utilizando o mesmo maquindrio das culturas de soja e milho e

aproveitando a caracteristica de tolerancia a seca (LEITE, 2005).

3.1.4 Principais Paises Produtores

A cultura mundial de sementes de girassol elevou-se expressivamente durante 20 anos
a uma constancia, mas, foi menor do que a soja ou colza. Quanto as producdes mundiais de
graos, segundo o United States Department of Agriculture — USDA de (marco/2017) sao
consideradas 45,0 milhdes de toneladas de graos, uma elevagdo de 11,0% se confrontadas com

a safra passada (CONAB, 2017), de acordo com a Tabela 1.
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Tabela 1 - Principais paises produtores de graos de girassol. Producdo mundial (mil toneladas).

Graos
Pais/Ano 2014/2015 2016/2015 2015/2017
Argentina 3.160 2.700 3.300
Russia 8.374 9.173 10.536
Turquia 1.200 1.100 1.320
Ucrania 10.200 11.900 13.750
Unido Europeia 8.974 7.679 8.400
Outros 7.491 8.018 7.736
Total Mundial 39.399 40.570 45.042

Fonte: USDA — Mar./2017.

3.1.5 Principais Estados Produtores

Estimou-se que em marco de 2017 com 72,5 mil toneladas, para a safra 2016/17,

analisada pela CONAB - Companhia Nacional de Abastecimento houve uma queda de édrea

cultivada de girassol, por volta de 0,8%, devido as condigdes climéaticas pouco adequadas na

temporada de plantagdo, segundo os produtores. Também houve a contribui¢cdo da decaida

referentes aos precos do girassol, que ndo seguiram os precos do milho e soja nas terras

produtoras. O que faz com que o cultivo dispute espaco com a soja, principalmente, e o milho

por apresentar melhor estrutura de comercializag@o e precos mais atrativos. J4 para o parametro

de produtividade, houve um aumento de 15,9%, enquanto a produgdo analisada caiu cerca de

14,9%, se comparada com a safra de 2015/2016, demostrada na Tabela 2.
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Tabela 2 - Comparativo de Area, Produtividade e Produgdo dos grios de girassol. Safras de
2015/2016 e 2016/2017.

Regiao/UF Area (em mil/ha) Produtividade (em kg/ha) Producao (em mil/t) Area Producao
15/16 16/17 Var.% 15/16 16/17 Var.% 15/16 16/17 Var.% (%) (%)
Centro-

Oeste 41,2 40,8 -1,0 1.261 1418 12,5 52,0 57,8 11,2 79,8 79,7
MT 256 294 14,8 1.390 1.426 2,6 356 419 17,7 57,5 57,8
MS 1,3 1,3 0,0 1.236 1.575 27.4 1,6 2,0 25,0 2,5 2,8
GO 14,0 9,5 -32,1 1.000 1.302 30,2 140 124 -114 18,6 17,1
DF 0,3 0,6 100,0  2.500 2.500 - 0,8 1,5 87,5 1,2 2,1

SUDESTE 7,0 7,0 0,0 952  1.326 39,3 6,7 9,3 38,8 13,7 12,8

MG 7,0 7,0 0,0 952 1.326 39.3 6,7 9,3 38,8 13,7 12,8
SUL 3,3 3,3 0,0 1.339 1.626 214 4,4 5,4 27,7 6,5 7,4
RS 33 33 0,0 1.339  1.626 21,4 4,4 5.4 27,7 6,5 7.4

Centro-Sul 51,5 51,1 -0,8 1.224  1.419 15,9 63,1 725 14,9 100,0 100,0

Brasil 51,5 51,1 -0,8 1.224  1.419 15,9 63,1 725 14,9 100,0 100,0

Fonte: CONAB
Estimativa em Mar./2017

J& para fevereiro de 2020 segundo a Conab para a safra 2019/2020, foi estimado uma
area cultivada de girassol por mil/ha com cercade 1,1%, pois as condi¢Oes climaticas favoraveis
no periodo de plantagdo aumentaram quando comparada a safra de 2016/2017. O preco da saca
do girassol ficou em torno de R$72,00 (IFAG, consulta janeiro de 2020), sendo uma excelente
op¢ao de producdo em segunda safra ou rotagdo de culturas. A melhor média de produtividade
das regides produtoras, segundo o ultimo levantamento de safra, foi obtida no Sudeste, em torno
de 1.743 kg/ha. O estado de Minas Gerais apresentou a maior produtividade de girassol do
Brasil, enquanto o estado que mais produziu em mil/t foi o Rio Grande do Sul, em torno de
30,3% de graos de girassol, demostrada na Tabela 3.

Percebe-se que a regido nordestina ndo estd representada nas tabelas de estados
produtores dos graos de girassol apesar do Nordeste apresentar boas condi¢des de cultivo como
solo e clima semelhantes as do Cerrado. Isso acontece pelo fato de culturas ndo tradicionais se
deparaem com dificuldades de serem introduzidas, envolvendo aspectos culturais e de

prioridade dos agricultores. Agricultores nordestinos preferem as culturas mais tradicionais
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como a do milho, mandioca e arroz. Nesse sentido, incentivos governamentais tendem a
ocasionar impacto elevado, como foi o exemplo da mamona.

Tabela 3 - Comparativo de Area, Produtividade e Produgio de grios de girassol. Safras
2018/2019 e 2019/2020.

Regiao/UF Area (em mil/ha) Produtividade (em kg/ha) Producao (em mil/t)
18/19 19/20 Var.% 18/19 19/20 Var. % 18/19 1920 Var.%
Centro-

Oeste 59,4 59,4 - 1.670  1.578 5,7 99,5 93,7 58
MT 38,0 38,0 - 1.597  1.638 2,6 60,7 62,2 2,5
GO 20,7 20,7 - 1.800  1.444 19,8 37,3 29,9 19,8
DF 0,7 0,7 - 2.100  2.300 9,5 1,5 1,6 6,7

SUDESTE 1,2 1,2 - 1.743  1.743 - 2,1 2,1 -
MG 1,2 1,2 - 1.743  1.743 - 2,1 2,1 -

SUL 2,2 1,5 - 1.500 1.557 3,8 33 23 30,3

RS 2,2 1,5 31,8 1.500  1.557 3,8 3,3 23 30,3
Centro-Sul 62,8 62,1 1,1 1.669 1.581 53 1049 98,1 6,5
Brasil 62,8 62,1 1,1 1.669  1.581 53 104,9 98,1 6,5

Fonte: CONAB
Nota: Estimativa em Fev./2020.

Ainda sobre as safras de 2015/2016 e 2016/2017, percebeu-se que os estados de Mato
Grosso do Sul, Goids e Minas Gerais, foram os que sofreram pouco com a estiagem, mas
alcancaram bons resultados em suas produtividades, conforme tabela 2 acima, se comparados
com a safra passada. O fato de boas condi¢des climaticas nas regides produtoras, propiciou
uma boa produtividade em todos os estados analisados. Nao houve ampliagdo de 4rea e sim
aumento de produtividade que propiciou acréscimo na produgdo, em torno de 14,9%, se

comparada com a safra passada
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Figura 5 - Gréfico da produtividade de grios de girassol. Safras 2015/2016 e 2016/2017.

£
=
Ms MG DF GO RS MT
@ Safra 1516 1.236 952 2.500 1.000 1.339 1.390
« Safra 1617 1.575 1.326 2.500 1.302 1.626 1.426

Fonte: CONAB-Mar./2017
Produt. Média Brasil

3.1.6 Importancia Nutricional

A semente de girassol é composto por componentes nutritivos, incluindo 25% de
proteinas, fibras, gorduras poliinsaturadas e alguns aminodcidos, tais como, isoleucina,
triptofano, metionina e cisteina (presentes também no milho e soja) e ainda na semente
encontramos ferro, célcio, fésforo, sédio, potéssio, zinco, magnésio, vitaminas do complexo B
(tiamina, riboflavina e niacina) e B-caroteno (vitamina A e E, os tocoferdis) (MARTIN, 2007;
ALAGAWANY et al., 2015). Local onde se produz, fertilizantes utilizados e clima sdo fatores
que podem influenciar algumas espécies de sementes de girassol na composi¢do da auséncia
destes nutrientes (THOMAZ, 2008).

Sao originalmente ricas em 4cidos graxos poliinsaturados com aproximadamente 31,0%
quando comparada com outras oleaginosas: sementes mais seguras 28,2%, gergelim 25,5%,
algoddo 18,1%, amendoim 13,1% e soja 3,5%, respectivamente (BINKOSKI ez al., 2005).

De acordo com Premnath et al. (2016), as sementes de girassol possuem de 35% a 42%
de 6leo e dois tipos principais de dcidos em sua composi¢do: o dcido linoléico, sendo o mais
abundante com 55%-70%, 4cido graxo dmega-6 poliinsaturado essencial com duas ligacdes
duplas cis. E o dcido oleico é um dmega-9 monoinsaturado 4dcido graxo que € eficaz em diminuir
os triacilglicerideos e os graus de colesterol das lipoproteinas de baixa densidade, fazendo
aumentar o colesterol das lipoproteinas de alta densidade (HDL), diminuindo o risco de ataque
cardiaco (SIMONSEN et al., 1998).

Comprovou-se que a combinagdo inversa entre a ingestdo de dcidos graxos Omega-6 e

a ameaca de doenca cardiaca corondria por pouca quantidade de dcido oleico (20-25%), reduz
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o colesterol total e a baixa densidade lipoproteina (LDL) do colesterol e oferecem propriedades
antioxidantes (BESTER et al., 2010) para o ser humano.

A semente do girassol é também uma rica fonte de subtancias como a glutamina/dcido
glutdmico, asparagina/dcido aspartico, cisteina e arginina, e é rica em proteinas com um teor
ponderado de aminodcidos e baixas qualidade em anti-nutricionais (GONZALEZ;
VEREIKEN, 2007).

Com o alto teor de 4cido oleico e 4cido linoleico, a semente de girassol também domina
elevadas quantidades de vitamina E (37,8 mg/100 g), em compara¢do com a linhaca, semente
de gergelim e soja (todas com menos de 3 mg/100 g) e até amendoim (10,1 mg/100 g)
(MCCANCE; WIDDOWSON, 2002). Vitamina E é considerada como um antioxidante vital,
cumprindo um papel na precaugdo ou controle de reagdes inespecificas de diversas espécies
oxidantes determinadas no metabolismo natural.

Além disso, utilizasse como 6leo de cozinha, podendo ser degustado apreciado como
torrado salgado ou descascado, descascado e incluido como confeitaria porca, e porque a
semente de girassol € rica em acido sulfirico aminoécidos, sua refeicao € amplamente utilizada
como gado e alimentos para animais de estimacdo ALAGAWANY et al., 2015).

Como o melhor 6leo vegetal do mundo, o 6leo de girassol tem antioxidantes que
mantém o equilibrio oxidativo dos 6leos vegetais. Os antioxidantes atuais prolongam a
oxida¢do do 6leo que anula o seu sabor e aroma: sdo compostos de tocoferol, ocorrendo em
quatro configuracdes diferentes: a, B, y e d-tocoferol, tal substancia tem alta importancia

nutricional e poder vitaminico E (MASUCHI et al., 2008).

3.2 Leite Vegetal

Nos ultimos anos tem-se verificado um interesse crescente dos consumidores por
alimentos que além da fungdo bdsica de nutrir promovam efeitos benéficos a saide (PRATES;
MATEUS, 2002; FRANCO, 2006). As tendéncias globais assinalam um desenvolvimento do
mercado em altas taxas, pela conquista natural de novos admiradores a estes alimentos, pelo
diariamente se tém noticias origindrias das pesquisas cientificas analisando os alimentos
funcionais a satide e condi¢do de vida, além da ampliacdo de novos produtos no comércio,
ampliando as escolhas mercadologicas (GAZONI, 2006).

O extrato vegetal € um produto buscado por pessoas que seguem dietas alimentares
como vegetarianismo, veganismo, este que exclui qualquer produto que gere exploragdo e/ou

sofrimento animal, ou seja, ndo ha consumo de carnes, ovos, laticinios, mel etc. Também por
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pessoas com alergias a proteina do leite e intolerantes a lactose, que, segundo a Federagdo
Brasileira de Gastroenterologia, FBG (FBG, 2017), esta intolerancia ocorre quando h4 sintomas
gastrointestinais associados a ma digestdo de lactose, sendo que no Brasil estes sintomas
ocorrem em até 50% da populacao.

Como resultado, o consumo de leite a base de plantas aumentou devido a auséncia de
colesterol e lactose, tornando-o adequado para grupo de populacdo que sofre de intolerancia a
lactose e doencas cardiacas e, em geral, para todos. O mercado de plantas As alternativas a base
de leite devem crescer a uma CAGR de 15% de 2013 a 2018 (MERCADOS; MERCADOS;
2013) e devera atingir um valor de US $ 14 bilhdes

Segundo Yadav et al. (2017), o leite vegetal mais consumido no mundo € o leite de
soja. O produto mais comercialmente bem-sucedido foi expandido em Hong Kong em 1940, e
assim, o mercado acendeu ligeiramente durante os anos setenta € comeco dos anos oitenta na
Asia, apés o incremento de tecnologias para producio em larga escala de leite de soja
saborizado. O tipico sabor de feijao é um dos problemas da soja e outros leites vegetais que
possivelmente possuem esse atributo a uma combinagdo de muitos compostos como o hexanal
(AHMADIAN-KOUCHAKSARAEI et al., 2014).

Os subprodutos de alimentos anteriormente considerados residuos, grau de
importancia nos ultimos anos, devido as possibilidades de uso como alimento. Embora as
sementes dos frutos e os as plantas sdao descritas como residuos, sdo bastante valiosas devido
ao seu valor nutricional e potencial econdmico (CARRAO; MANDARINO, 1994)

Alternativas de leite a base de plantas sdo preparadas pela desintegracdo do material
vegetal, o que torna a composicdo e o tamanho das particulas ndo uniformes. O tamanho de
particulas e a estabilidade do produto final dependem da natureza da matéria-prima, o método

usado para as condi¢des de desintegracdo e armazenamento (CRUZ et al., 2007).

A diferenca de densidade entre particulas insoldveis, acaba tornando os leites vegetais
produtos instdveis, como particulas de: fibras, materiais celulares e até mesmo as proprias
proteinas. A instabilidade dos leites vegetais pode ser solucionada com adicdo de
emulsificantes, usando hidrocoloides ou diminuindo o tamanho das particulas. (YADAYV et al.,
2017).

O tempo de vida qtil de leites a base de vegetais os leites a base de plantas comerciais
sdo pasteurizados ou tratados com ultra temperatura ultra alta (UHT) para prolongar a vida qtil
do produto. A pasteurizacdo € geralmente realizada abaixo de 100°C, que destréi

microrganismos patogénicos.
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Conforme o método aplicado, o produto resultante pode adaptar a composicoes
variadas. Além do mais, os leites vegetais diferem muito entre si na qualidade nutricional, bem
como na biodisponibilidade dos nutrientes. Com isso, a formulacdo dos leites vegetais ndo pode
ser padrdo, tornando a classificacdo desses andlogos aos laticinios incerta (YADAV et al.,

2017).

3.2.1 Leite de girassol

O extrato aquoso (leite) de girassol ja € utilizado na medicina popular e vegetariana,
com diferentes técnicas de preparos difundidas em meios de comunicacdo como a internet e
também por meio do saber popular. Com informag¢des obtidas em sites que visam beneficios a
saude e alimentagdo vegetariana, a obten¢do de informagdes sobre os beneficios desse leite 8
sdo grandes, mais faltam ainda estudos cientificos que comprovem todos esses beneficios
referentes ao leite de girassol e seus possiveis produtos na alimentacdo humana. O leite € obtido
batendo-se a semente de girassol germinada com 4gua filtrada ou mineral, depois coa-se para a
retirada do farelo, a semente deve ser lavada, depois deixar de molho por um tempo médio de
oito horas e fazer a aeracao (TRUCOM, 2009).

O sucesso na formulacdo de alimentos a base de semente de girassol depende da
solubilidade em pH neutro, sendo indicado para produtos infantis, de baixa viscosidade e
coloragdo clara. O tratamento controlado com acidulantes proporciona essas caracteristicas
desejadas, além de reduzir a atividade das enzimas do tipo polifenoloxidase sobre o acido
clorogénio

A germinacdo é muito importante, pois faz com que antinutricionais como o gliten, 4cido
fitico, inibidores de tripsina sejam transformados em substincias proativas como enzimas,
vitaminas e sais minerais (TRUCOM, 2009). Nas sementes oleaginosas e grdos de cereais
predominam macronutrientes como as proteinas e gorduras vegetais, € micronutrientes como o
selénio e o cobre. Os leites preparados a partir de seus germinados apresentam uma digestao

leve e alcalinizante, além de facilitar a liberacao de serotonina (TRUCOM, 2009).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

As sementes de girassol usadas foram adquiridas em comércio local da cidade de S@o
Luis do Maranhdo. O girassol escolhido foi o sem pele e comprados em um unico lote.
Acondicionou-se as sementes de girassol em saco plastico em um freezer de uma geladeira
exclusivo para alimentos, a +8°C, cedido pelo Laboratério de Engenharia de Produtos e
Processos em Biorrecursos (LEPPBio), do departamento de Engenharia Quimica (DEEQ) do
Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia (CCET) da Universidade Federal do Maranhdo, até o

momento da preparacdo dos extratos e andlises.

Todos os reagentes empregados possuiam alto grau de pureza (P.A). A dgua destilada
utilizada na preparacdo dos extratos, solugdes empregadas. Estdo listados as solucdes e

reagentes que foram necessdrios para o experimento:

e Alcool Etilico;

e Acido Sulfiirico concentrado;

e Eter Etilico;

o FEterde Petroleo;

e Hidréxido de Amonio;

e Hexano;

e Indicador Azul de Metileno a 1%;

e Indicador Vermelho de Metila a 1%;

e Indicador Fenolftaleina a 1%;

e Selénio (Se);

e Solucdo de Hidréxido de Sédio 0,1 M (NaOH) padronizada;
e Solugdo de Hidroxido de Sédio 40% (NaOH) padronizada;
e Solugdo de Hidroxido de Sédio 0,02 M (NaOH) padronizada;
e Solugdo de Acido Cloridrico 0,02 M (HCI) padronizada;

e Sulfato de Potassio (K2SOs).
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4.2 Local da pesquisa

Realizou-se os experimentos em dois laboratérios da Universidade Federal do
Maranhao, sendo eles: Laboratério de Tecnologia e Pescado e no Laboratério de Engenharia de

Produtos e Processos em Biorrecursos do curso de Engenharia Quimica.

4.3 Instrumentos/equipamentos/softwares utilizados

Os equipamentos utilizados para preparo das amostras e andlises experimentais:
balan¢a analitica (BEL, M333); balanca semi analitica (Marte, AD200); balanca analitica
(Shimadzu, BL320H); estufa para secagem e esterilizacdo (FANEM, 515-C); forno mufla
(Quimis, Q318M24); bloco digestor (Quimis, Q327M242); aparelho extrator de Soxhlet
(PRODICIL, 11.36); destilador de nitrogénio (Marconi, MA036); pHmetro; condutivimetro
microprocessado de bancada (HMCDB-150); picnometro sem termdometro 50 ml; fogao;
peneira doméstica de pléstico; freezer doméstico (Consul, CRM35) e liquidificador (Oster,

Classico Osterizer/Mondial,).

4.4 Determinacao de métodos fisico-quimicos das sementes de girassol (in natura)

4.4.1 Preparo da amostra para analises

As sementes de girassol sem pele foram colocadas em um liquidificador doméstico,
com um intuito de tornar a amostra mais uniforme e com 4drea superficial mais elevada.
As andlises fisico-quimicas para alimentos foram obtidas e embasadas na metodologia

do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com poucas adaptacdes, e conduzidas em triplicata.

4.4.2 Determinagdo do teor de cinzas

Numerou-se os cadinhos que foram usados e os pesou, em seguida, colocou-se na
mufla por uma hora. Retirou-se os cadinhos da mufla e resfriou-se em dessecador por meia-
hora. Em seguida tarou-se a balanca e pesou-se aproximadamente 5,0 gramas da amostra.
Incinerou-se a amostra em bico de Bunsen para carbonizar, até toda a fumaca das amostras
serem liberadas. Os cadinhos foram colocados na mufla a 600°C e foi iniciado a
cronometragem por quatro horas até o desligamento. Para poder abrir o forno mufla, é

necessario esperar que o mesmo atinja uma temperatura de 100 °C.
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Essa medida de seguranca é adotada devido ao vapor quente produzido pela mufla,
retirou-se os cadinhos e depois transferiu-se para o dessecador para o resfriamento completo
das amostras. Pesou-se as amostras incineradas, que correspondem ao peso do cadinho
juntamente com as cinzas. A diferenca entre os pesos resulta na porcentagem média de material

de acordo com a Equacdo (1)

. Peso do cadinho incinerado— Tara do cadinho
% Cinzas = x 100 (D)

Peso da amostra

4.4.3 Determinacao do teor de umidade

As cédpsulas foram identificadas com pincel e colocou-se em estufa a 105 °C por uma
hora para posteriormente pesar. Em seguida, retirou-se as cdpsulas da estufa e esfriou-as em
um dessecador por meia-hora. Pesou-se as cdpsulas em balanca analitica e anotou-se o peso de
cada uma. Pesou-se aproximadamente 5,0 gramas da amostra nas cdpsulas. Com as amostras
jé nas capsulas, as mesmas foram aquecidas em estufa a 105 °C por quatro horas. Decorrido o
tempo de secagem, as cipsulas foram resfriadas em dessecador e pesadas em balanca analitica.

O valor da umidade de acordo com a amostra original, corresponde a Equagao (2).

Peso da capsula contendo amostra imida — Peda capsulacontendo amostra seca

% Umidade = x 100 (2)

Peso da umida

4.4.4 Determinagdo do extrato seco

Extrato seco sdo todos os elementos da amostra exceto a dgua. Dessa forma, para
quantificar o extrato seco, reduziu-se de 100 o teor de umidade descoberto, de acordo como €

demonstrado na Equacdo (3).

% Extrato Seco = 100 — % Umidade 3)

4.4.5 Determinagdo do teor proteico

A determinacao do teor de proteina € dividida em trés etapas:
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1) Digestao: Pesou-se 0,1 g da amostra em papel isento de nitrogénio; enrolou-se em
volta da amostra, colocou no tubo de Kjeldahl e adicionou-se uma pequena porc¢do de selénio
e o dobro de sulfato de potéssio. Transferiu-se 2 ml de HoSO4 concentrado para o tubo e
transferindo-os para o bloco digestor em capela a uma temperatura de 305°C, durante duas
horas. Apés a digestdo, esperou-se resfriar.

2) Destilagdo: Com a solugdo ja fria, dobrou-se o volume da amostra contida no tubo

de Kjeldahl com dgua destilada e adicionou-se 10 gotas de indicador fenolftaleina. Em um
erlenmeyer de 250 ml, adicionou-se 25 ml (amostra de origem vegetal) de HCI1
0,02 M, mais cinco gotas indicador vermelho de metila 1% e uma gota de indicador azul de
metileno 1%, e levou-as para o destilador de nitrogénio colocando o erlenmeyer na parte que
tem a mangueira de saida. Adicionou-se também ao tubo de Kjeldahl, solu¢do NaOH 40%.
Deixou-se destilando por quatro minutos e retirou-se o erlenmeyer para a titulaco.

3) Titulacdo: Nesta etapa, quantifica-se a amonia recolhida contida na solucdo receptora.
Calculou-se o volume de HC1 0,02 M de acordo com a Equacdo (4) e o volume de NaOH 0,02
M foi calculado com a Equagdo (5). Com os resultados dos volumes, a diferenca volumétrica
entre o 4cido e a base foi calculada, resultando assim, na porcentagem de nitrogénio, a partir da
Equacgao (6). A determinagdo do teor de proteinas da amostra foi adotada pela Equacgdo (7),
utilizando o fator de conversao no valor de 5,75, usualmente empregado para proteina vegetal,

que € o que estd sendo discutido neste trabalho.

Volume de HCl = 25 ml X fator 1,000 4)

Volume de NaOH = Volume consumido na titulagdo X fator 1,000 5

Volume de HCl-Volume de NaOH
Peso da amostra

% de Nitrogénio = x 0,028 (6)

% de Proteinas = % de Nitrogénio X 5,75 (7)

4.4.6 Determinacao do teor de lipideos

O teor de gorduras foi realizado por extracao direta em aparelho Soxhlet. De inicio,

tarou-se os baldes de fundo chato empregados na extracao. 5 gramas de amostra foi pesada em
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invélucros de celulose contendo papel de filtro doméstico, sendo fechados por algodao,
evitando assim, que a amostra transbordasse ao longo do tempo de extragdo. Os cartuchos
ficaram integrados aos baldes e, logo apds, foi adicionado 100 ml de hexano em cada um. Esse
sistema completo foi movido para o aparelho extrator, deixando os baldes em contato com
placas aquecedoras para ebulicio e condensacdo respectivamente do solvente. Notou-se o
tempo que o sistema virou continuo e acionou-se o crondmetro por 6 horas para extracao.
Ap6s esse periodo de tempo, rejeitou-se o excesso de hexano que o sistema continha,
e alocou-se os baldes de fundo chato em estufa a 105°C por uma hora, para evaporacao de algum
residuo do solvente. Em seguida, os baldes foram postos em dessecadores para resfriamento até
temperatura ambiente. Pesou-se os baldes com a gordura extraida, obtendo assim a porcentagem

de gordura, de acordo com a Equacdo (8).

Peso do baldo contendo gordura — Tara do balao

% Gordura = x 100 (8)

Peso da amostra

4.4.7 Determinagdo do teor de carboidratos

O célculo da porcentagem de carboidratos € baseado nos teores de umidade, cinzas,
proteinas e lipidios obtidos a partir de experimentos anteriores. Entdo, subtraiu-se de 100 os

teores mencionados, de acordo com a Equacdo (9).

% Carboidratos = 100 — (% Cinzas + % Umidade + % Proteinas + % Lipidios) 9)

4.4.8 Determinacao do valor caldrico

A determina¢do do valor caldérico de cada amostra, foi obtido por valores em
porcentagem descobertos para carboidratos, lipideos e proteinas. Obteve-se em kcal/

100g de amostra o valor calérico, sendo realizado a partir da Equagao (10).

Valor Caldrico = (% Carboidratos X 4) + (% Lipideos X 9) + (% Proteinas X 4) (10)

4.5 Preparo do extrato fluido das sementes de girassol

O extrato hidrossoluvel de girassol foi feito em quatro concentragdes diferentes, com

propor¢do 1:5 de girassol/dgua; 1:10 de girassol/dgua; 1:15 de girassol/dgua e 1:20 girassol/
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dgua. Para a obtencao do extrato fluido, adotou-se o procedimento mostrado na Figura 6.

Figura 6 - Fluxograma do processamento de obtencao do extrato hidrossolivel de girassol.

Pesagem | P Lavagem | Trituragio | P | Filtragem Y Pasteurizagdo

L 4

Analises ( Refrigeragdo ( Envase ( Homogeneizagdo
Fonte: Préprio do autor (2019).

Inicialmente, preparou-se as sementes de girassol para serem pesadas de acordo
com as concentracoes desejadas. Pesou-se 200g das sementes de girassol para a
concentracdo 1:5, 50g das sementes para a concentracdo de 1:10, 50g de
sementes de girassol para a concentracdo de 1:15 e 37g das sementes de girassol
para a ultima concentragcao de 1:20 do experimento. Logo
apos, lavou-se cada amostra com o auxilio de uma peneira doméstica em agua corrente para a
retirada de impurezas. Depois, as sementes foram trituradas em um liquidificador
doméstico com volume apropriado de cada concentracdo de dgua destilada, aquecida a
60°C por 20 minutos.

Com a etapa do extrato de girassol finalizada, a mistura homogeneizada foi filtrada
com a ajuda de uma peneira doméstica, com o intuito de retirar fragmentos de sélidos em
suspensao.

O liquido obtido na filtracdo foi aquecido a 90°C por 15 minutos para

pasteurizagdo, e homogeneizado outra vez por 5 minutos em liquidificador doméstico.

4.6 Caracterizacao de parametros fisico-quimicos do extrato fluido das sementes de
girassol

As andlises fisico-quimicas do extrato fluido de girassol também foram
concretizadas com base na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com poucas
modificagdes, e conduzidas em triplicata. Os teores de cinzas, umidade, extrato seco, proteina,
carboidratos e valor calérico foram regidos da mesma maneira descrita no item 4.4. Parametros

como pH, condutividade térmica e densidade também foram determinados.
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4.6.1 Determinagao do pH

Para a avaliacdo do pH das amostras do extrato de girassol foi realizada através do

pHmetro, colocando-se o eletrodo dentro de cada amostra, e fazendo-se a leitura em seguida.

4.6.2 Determinagdo da condutividade térmica

A medi¢do da condutividade térmica das amostras fluidas do extrato de girassol foi
conseguida com a utilizacdo de um condutivimetro de bancada, colocando-se o eletrodo dentro

da amostra para fazer a leitura.

4.6.3 Determinacao da densidade

A densidade foi dada através da diferenca de massas inicial e final pelo volume do
picnometro que era de 50 ml. Pesou-se inicialmente o picndmetro vazio, sem a amostra fluida
do extrato de girassol e depois o picndmetro cheio com a amostra. De acordo coma Equagao
(12).

Mf-Mi

d= (12)

volume do picndmetro
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composicao centesimal das sementes de girassol sem pele

Obteve-se a composicdo centesimal das sementes de girassol sem pele pela
metodologia que € exibida na Tabela 4, junto aos valores da literatura para sementes de girassol
para comparagdo. Os dados satisfazem a média aritmética dos valores alcancados em triplicata

para as andlises, e estdo exibidos em gramas/100 gramas de amostra de sementes.

Tabela 4 - Comparacdo das caracteristicas fisico-quimicas das sementes de girassol (in natura)
experimentais com dados da literatura.

Srilatha e
Neste estudo (%  Leite; Brighenti; USDA
Krishnakumari,
média) e Castro (2005) (2008)
(2003)
Umidade (g/100g) 3,526 4.8 - 7,56
Cinzas (g/100g) 3,041 4,0 3,02 7,50
Extrato Seco (g/100g) 96,473 - - -
Lipidios (g/100g) 21,651 473 51,46 30,25
Proteinas (g/100g) 20,337 24 20,78 29
Carboidratos (g/100g) 58,145 19,9 20 11,17
Valor Calérico
508,766 - - -

(kcal/100g)

Fonte: Préprio autor (2020).

Todos os alimentos, qualquer que seja a metodologia de industrializagdo que foram
submetidos, possuem dgua em maior ou menor grandeza. Geralmente a umidade representa a
dgua contida no alimento A umidade de um alimento estd diretamente ligada com sua
estabilidade, qualidade e composicdo, e pode aparentar os seguintes itens: estocagem,
embalagem, processamento (CECCHI, 2003). Na Tabela 4, pode-se notar o baixo teor de
umidade nas sementes de girassol, o qual apresenta valor de 3,526 (g/100g). Lembrando que
sementes geralmente possuem baixo grau de umidade (VACLAVIK; CHRISTIAN, 2008).

Para uma dieta normal de 2000 kcal a porcentagem de Valores Didrios para uma
energia didria de 28,50%, considerando 100 gramas de sementes de girassol, demonstrando se

um alimento bem caldrico. Confirmando assim, pela Equagdo (10), que foi a utilizada para
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conseguir o valor caldrico das sementes. Nessa equacdo houve um peso maior destinado ao teor
de lipidios do que o de proteinas e carboidratos.

Mesmo assim, as sementes de girassol apresentaram baixo teor de lipideos
(21,651g/100g), quando comparados com a literatura. Valores de lipideos podem variar de um
gendtipo a outro, as condicdes de cultivo como: agrondmicas, ambientais, época do ano que
foram lavradas e densidade da semente, que podem apresentar 38 a 50% de lipideos (SANTOS
et al., 2009).

Pela Tabela 4 pode-se perceber que o teor de cinzas adquirido pelos experimentos
possui valor mais aproximado com o mostrado pelo USDA (2008). Assim como, o teor de
proteinas que também se aproximam mais perfeitamente com os do USDA.

Os teores (umidade cinzas e proteinas) foram os que mais se aproximaram quando
comparados as literaturas selecionadas. Contudo, notou-se que o teor de lipideos resultante
neste estudo apresentou-se inferior do que os das literaturas.

O teor de carboidratos nas sementes apresentou valor superior que todas as literaturas
mencionadas, sendo um valor de 58,145% do experimento. Tal diferenca pode ser resultado da
auséncia de pele nas sementes estudadas. As literaturas apresentadas na Tabela 4 ndo
especificam em seus trabalhos se as sementes avaliadas possuem casca ou nao.

Ja o valor calérico encontrado foi de 508,766% nao podendo ser comparado com as
literaturas escolhidas, pois as mesmas nio mencionaram esse teor.

As caracteristicas fisico-quimicas obtidas para as sementes de girassol sem pele
apresentaram semelhancgas bem pontuais em determinados teores analisados, porém a maioria
dos teores foram diferentes. Pode-se se dizer que o motivo do experimento ter se divergido com
a literatura pode ser pelo fato das sementes que foram utilizadas serem de origem brasileira
diferente com as sementes utilizadas para as comparacdes literdrias. Pois sementes cultivadas

em paises diferentes com clima e solo desiguais sofrem alteracdes dos mesmos.

5.2 Extrato fluido das sementes de girassol

O “leite de girassol” ou conhecido também como extrato fluido das sementes de
girassol sem pele usadas e processadas segundo a metodologia empregada, apresentou aspectos
visuais caracteristicos dos leites vegetais, aparéncia semelhante a leites de origem animal:

textura quando diluido e colora¢do esbranquigada.
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O extrato fluido foi produzido em quatro diferentes concentracdes podendo ser
observadas na Figura 7. J4 a Figura 8 apresenta com mais detalhes os aspectos visuais do extrato

de semente de girassol.

Figura 7 - Extrato fluido de sementes de girassol em diferentes concentracdes envasados.

—

Fonte: Préprio autor (2020).

Figura 8 - Extrato hidrossoldvel de girassol visto de forma minuciosa.

Fonte: Préprio autor (2020).

5.3 Composicao centesimal dos extratos fluidos em diferentes concentracoes de sementes

de girassol

A composi¢do centesimal obtida pela metodologia adotada para o extrato fluido em

diferentes concentracdes € apresentada na Tabela 5. Os dados correspondem a média aritmética
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dos valores obtidos em triplicata para cada concentragcdo, os teores obedecem a gramas/100

gramas de amostra fluida.

Tabela 5 - Caracteristicas fisico-quimicas dos extratos fluidos em diferentes concentragdes.

Condutivi
Extrato
5 Cinzas Umidade Proteinas Temperatura dade Densidade
Concentracgoes Seco pH
(g/100g) (g/100g) (g/100g) °C Térmica (g/ml)
(g/100g)
(uS)
1:5 0,791 78,789 21,210 5,989 26 1705 6,41 1,039
1:10 0,319 92,300 7,699 5,431 26 1467 6,50 1,056
1:15 0,305 92,342 7,657 4,787 26 1047 6,57 1,050
1:20 0,185 92,531 7,468 4,359 26 832 7,30 1,047

Fonte: Préprio autor (2020).

O teor de cinzas possui a fun¢do de indicar a presenca de sais minerais como
magnésio, potdssio e selénio contidos no alimento, além de determinar o grau de extragdo e a
presenca de farelo (ANVISA, 2006; BOEN, REZENDE et al., 2007). Analisando a Tabela 5, é
possivel verificar que o extrato de concentracdo 1:5 apresentou teor de cinzas 0,791%, enquanto
a concentragdo extrato fluido mais diluido de concentragdo 1:20 resultou em 0,185% de cinzas,
ou seja, quanto mais concentrado maior o teor de cinzas encontrado no extrato. A razao entre
sOlidos em suspensdo e dgua confirmou assim, a existéncia de farelos no extrato.

Em contrapartida, essa mesma concentragdo (1:5) apresentou menor valor de umidade
(78,789%). Para a concentracdo 1:10 a umidade foi de 92,300%, 92,342% para a concentracao
1:12 e para a mais diluida de 1:20, sendo 92,531%. Com esses valores obtidos observa-se que
a determinac¢do da umidade do extrato de girassol relaciona como cada concentragdo em
individual terd sua estabilidade, qualidade e composicdo afetas, podendo refletir externamente
em tempo de prateleira, embalagem e processamento.

O teor de extrato seco do fluido mais concentrado foi maior que os valores obtidos
para os menos concentrados, pois esse teor estd diretamente relacionado com a quantidade de
umidade que os extratos analisados possuem.

Percebe-se que o extrato com concentracdo 1:5 apresentou a maior porcentagem de
proteina com 5,989% quando comparado com as outras concentracdes de extrato fluido de
acordo com os dados da Tabela 5. Respectivamente, os valores de proteina para as outras

concentracdes de extrato foram: 5,431% para 1:10; 4,787% para 1:15 e 4,359% para 1:20.
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As proteinas de sementes de girassol possuem propriedades organolépticas e
funcionais que as tornam uteis em alimentos processados como substitutos da carne, em
enriquecimento de paes, massas e biscoitos, formulacdes lacteas e na suplementagao de farinha
de soja para alimentos infantis (ROSSI; BARBIERI, 1983; CLAUGHTON; PEARCE, 1986;
SRIPAD; NARASINGA RAO, 1987; SOSULSKI, 1989; SOTILLO; HETTIARACHCHY,
1994).

As temperaturas das quatros concentra¢des analisadas apresentaram valores iguais,
sendo de 26°C. Esse parametro para os leites vegetais € bastante importante, para analisar a
resisténcia a altas temperaturas, por isso deve-se evitar a fervura para que nao talhem.

Jaekel et al. (2010) acharam valores de pH entre 5,95 e 6,23, para bebidas mistas a
base de extrato de arroz e soja. Estes sdo valores menores dos encontrados no presente trabalho
que foram: 6,41; 6,50; 6,57 e 7,30, respectivamente, por concentracdo € que podem ser
justificados pelas diferencas nas bebidas que foram trabalhadas, esses valores podem ser tidos
como sucesso na solubilidade, visto que estao préximos do pH neutro. Ja para as bebidas mistas
mencionadas o modo de realizacdo do processo afetou de alguma forma esses resultados.
Observou-se que estas concentracdes estdo em baixa acidez, caracterizando o qudo alimentos
desse tipo necessitam desse parametro para manter sua conservacgao.

Para andlise de condutividade térmica observou-se que o extrato de maior
concentracdo foi o que apresentou o valor mais elevado quando comparado as concentragdes
seguintes. Segundo Incropera e Dewitt (1992), a condutividade térmica representa a
propriedade que relaciona a taxa com que o fluxo de calor escoa através do material. Nos
alimentos esse parametro depende exclusivamente da composi¢do, além de espacos vagos entre
o alimento e a homogeneidade do mesmo, o que acaba explicando porque a concentragdo 1:5,
apresentou valor de 1705 uS, a mais concentrada apresentou o valor de condutividade térmica
mais elevado.

O teor de densidade relaciona a quantidade de massa que um alimento, cru ou cozido,
ocupa a um determinado volume. Para os extratos em diferentes concentracdes, a maior
densidade foi a de 1,056 para a concentracdo 1:10 e de 1,039 para a concentracao menos diluida
de 1:5, constatando que € relevante saber a densidade dos alimentos, nesses casos, dos extratos
de girassol. Para entender como o processo de preparacao e distribuicao dos alimentos sdo
feitos.

Na Tabela 6 estd apresentado a comparagdo das caracteristicas fisico-quimicas do

extrato fluido 1:20 com valores da literatura.
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Tabela 6 - Comparacao das caracteristicas fisico-quimicas do extrato fluido 1:20 com valores
da literatura (Carvalho et al., 2011).

Neste estudo Carvalho et al., 2011
(1:20) Leite de girassol germinado (LGG)
Cinzas (g/100g) 0,185 0,98
Umidade (g/100g) 92,531 94,05
Extrato Seco (g/100g) 7,468 -
Proteinas (g/100g) 4,359 0,77
Lipideos (g/100g) - 2,00
Carboidratos (g/100g) - 0,00
Valor Calérico (kcal/100g) -
Temperatura (°C) 26 -
pH 7.3 -
Densidade 1,047 -
Condutividade térmica (uS) 832 -

Fonte: Préprio autor (2020).

Carvalho et al. (2011) obtiveram resultados de extrato de girassol de sementes sem
pele e germinadas, entretanto, em uma concentragdo ndo definida de sementes em agua. Os
autores alcangcaram maiores valores para cinzas e umidade. Entretanto, obtiveram teor de
lipideos por cerca de 2,0%. Apesar das sementes germinadas apresentarem um alto teor de
lipideos, quando diluidas esse teor no extrato acaba diminuindo, isto se explica pela dilui¢do
com a 4gua na preparacdo do extrato hidrossolivel bem como a por¢do deste nutriente que
permanece ligado ao residuo que € descartado.

Na Tabela 7 é possivel comparar a composicao centesimal do extrato fluido 1:20 com
os leites de soja e de vaca integral, em relacdo a valores obtidos por (SETHI; TYAGI,
ANURAG, 2016). O leite de vaca integral apontado por essa literatura exibiu teores maiores

de proteinas, carboidratos e lipideos.
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Tabela 7 - Comparacao das caracteristicas fisico-quimicas do extrato 1:20 experimental com a
comparacdo das caracteristicas fisico-quimicas do extrato fluido com valores da literatura

(AHMADIAN-KOUCHAKSARAEI et al., 2014).

Leite de Girassol

1:20 Leite de Soja Leite de Vaca
Cinzas (g/100g) 0,185 - -
Umidade (g/100g) 92,531 - -
Proteinas (g/100g) 4,359 7,0 8,0
Temperatura (°C) 26 25,0 25,0
Lipideos (g/100g) - 4,0 10
Condutividade térmica 832 - -
Carboidratos (g/100g) - 4,0 11
Valor Calérico (kcal/100g) - 80,0 168,0
pH 7,30 - -

Fonte: Préprio autor (2020).

De acordo com a Tabela 7, o extrato fluido de concentracdo 1:20 das sementes de
girassol obteve menor porcentagem de proteinas (4,359%) que os leites de soja (7,0%) e de
vaca integral (8,0%) verificados por (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).

Segundo Vaclavik e Christian (2008), o abastecimento de graos fornecem metade da
proteina utilizada no mundo todo. Porém ainda sim, o consumo de graos deve ser realizado de
forma equilibrada com outros tipos de alimentos que sdo de origem animal.

Na Tabela 8 estd apresentado a comparacdo das caracteristicas fisico-quimicas da

semente de gergelim com o extrato fluido puro das sementes.

Tabela 8 - Comparacdo de caracteristicas fisico-quimicas da semente de girassol com o extrato

1:20 das sementes.

Proteinas Carboidratos Valor Calérico
Lipideos (g/100g)
(g/100g) (g/100g) (kcal/100g)
Sementes de girassol
20,337 21,651 58,145 508,766
sem pele
Extrato fluido (1:20) 4,359 - - -

Fonte: Préprio autor (2020).

O teor de proteinas das sementes de girassol na Tabela 8, diminuiu em cinco vezes ao

fazer o extrato fluido (4,359 g/100g). Pode-se dizer que essa diferenca é ocasionada devido ao
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alto teor de dgua para diluir uma pequena parte de semente de girassol e assim fazer o extrato

de girassol de 1:20 com menor valor de lipidio quando comparado com a semente in natura.
Os teores de lipidios, carboidratos e o valor caléricos nao foram obtidos para o extrato

fluido de concentracio 1:20 de girassol. Pois, ndo estava possuindo uns resultados satisfatérios

durante o experimento desse estudo.
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6. CONCLUSAO

As sementes de girassol sem pele apresentaram teor de carboidratos bastante elevados
e de lipideos muito abaixo do que os valores esperados quando comparados com a literatura,
isso pode ser explicado por fatores externos relacionados a drea de cultivo, solo e clima. Por
outro lado, a quantidade de proteinas encontrada nas sementes de girassol apresentou valores
muito proximos a literatura.

Enfatiza-se ainda as composi¢oes dos macronutrientes estudadas para as sementes de
girassol neste trabalho apresentaram valores préximos em alguns parametros especificos
como: umidade, cinzas e proteinas ao serem comparados com as literaturas estrangeiras. Pois
ndo se encontrou uma referéncia confidvel brasileira para possiveis comparagoes.

O processo de extracdo executado por este trabalho garantiu pouca manutengdo dos
teores de proteinas e gorduras. Além disso, ndo se obteve a quantidade de calorias pelos
extratos fluidos de girassol em diferentes concentracdes, pois a andlise para conseguir o teor
de lipidios ndo foi realizada, pois deveria ser aplicada a metodologia de Bligh & Dyer que ndo
pode ser concretizada por falta de recursos financeiros.

E necessdrios mais estudos para abranger as anlises de propriedades fisico-quimicas
do leite, buscando melhorar o processo desde a colheita dessa matéria prima até as os processos
extrativos dos nutrientes vegetais, neste caso, as sementes de girassol.

ConcentracOes de leites vegetais precisam compreender a mesma qualidade
nutricional que os leites de procedéncia animal proporcionam. Aspectos como a aparéncia
visual e paladar agradadvel, ajudam a ter uma melhor aceitacio desses produtos no mercado.

E nesse estudo realizado pode-se perceber que o desenvolvimento e processamento
de leite de girassol atende as qualidades fisico-quimicas e nutricionais que os alimentos

sauddveis exigem para serem comercializados.
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7 SUGESTOES DE TRABALHOS FUTUROS

Para sugestdes de trabalhos futuros, propde-se a realizacdo de:

1) Estudar outros aditivos (estabilizantes e conservantes) no leite de girassol com diferentes
concentracoes;

2) Fazer a caracteriza¢do microbioldgica e sensorial;

3) Fazer a caracterizacdo dos macros e micronutrientes;

4) Realizar um estudo de tempo de vida de prateleira do extrato fluido de girassol em
diferentes concentragdes;

5) Caracterizar a torta obtida da extragdo do leite de girassol;

6) Validar dados laboratoriais com uma produ¢do mesmo sendo de pequena escala para que

futuramente aconteca a producgdo industrial afim de atender o consumo.
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