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RESUMO – Atualmente busca-se alternativas para uma alimentação que, alem de fornecer nutrientes 

básicos a vida, possa também promover benefícios metabólicos e fisiológicos sendo as características 

físico-quimicas fundamentais para o desenvolvimento de novos produtos. Objetivou-se nesse estudo 

analisar algumas características( Umidade, pH, Acidez, Açucares Redutores e Brix) do extrato aquoso do 

amendoim.A obtenção do extrato aquoso do amendoim foi obtido na proporção de 125g/L triturados em 

processador, branqueado e  filtrado para análise posterior. As análise foram realizadas de acordo com as 

normas descrita pelo Instituto Adolfo Lutz  e Regras para Análise de Sementes tendo o resultado médio 

de 91,4% de umidade, 6,68 pH, 0,12% acidez e 4,66 para sólidos totais. Não foi observado resultados 

para açucares redutores na amostra estudada. O extrato aquoso de amendoim (leite de amendoim) possui 

características físico-químicas similares ao extrato aquoso de soja podendo ser mais uma opção para o 

consumidor. 
 

 

Palavras-chave: Arachis hypogaea L.; Leite de amendoim; Bebida. 
 

ABSTRACT – Currently seeking alternatives for a diet that , in addition to providing basic life nutrients , 

can also promote metabolic and physiological benefits being fundamental physicochemical characteristics 

for development of new products . The objective of this study is to analyze some characteristics ( 

humidity , pH , acidity , Reducing Sugars and Brix ) of the amendoim. A obtaining peanut aqueous 

extract aqueous extract was obtained at a ratio of 125g / L Processor crushed , milled and filtered for 

analysis later . The analyzes were performed according to the rules described by the Instituto Adolfo Lutz 

and Rules for Seed Analysis and the average result of 91.4 % moisture , pH 6.68 , 0.12 and 4.66 % acidity 

to total solids . No results were observed for reducing sugars in the sample studied . The aqueous extract 

of groundnut ( peanut milk ) has similar to the aqueous soy extract may be an option for the consumer 

physicochemical characteristics. 
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INTRODUÇÃO 

 

Alimentos à base de amendoim vêm sendo 

relacionado à redução de risco de várias doenças crônicas, 

dando destaque para doenças coronárias por possuir 

atividade antioxidante e elevada nível de ácidos oléico e 

linoléico (MACHADO et al., 2003; BASODE et al., 

2012). Paschoal, Naves e Fonseca (2007), também 

descrevem que as oleaginosas como amendoim, nozes, 

castanhas, amêndoas e avelãs são ricas em ácidos graxos 

insaturados e pobres em ácidos graxos saturados.  

Possui grande importância econômica, 

principalmente na indústria alimentícia, por ser 

constituído de aproximadamente 50% de óleo e de 

proteínas ricas em aminoácidos essenciais à nutrição, que 

compõem entre 21 a 36% do peso do grão. Apresenta 

grande valor nutricional, por possuir cerca de 540 

Kcal/100g de sementes (GRACIANO, 2009). 

A busca por alimentos mais saudáveis vem sendo 

valorizado a cada dia, a população busca conhecer as 

propriedades e função que cada alimento desempenha 

(MORAES E COLLA, 2006). Fontes alternativas de 

alimentação que apresentam características benéficas a 

boa manutenção do metabolismo humano são estudadas. 

Recentemente, foi desenvolvido o um extrato aquoso do 

amendoim conhecido como “leite de amendoim”, que por 

seu sabor palatável e alto valor nutricional, será útil na 

alimentação da popular. Sendo de fácil obtenção e com 

custo bastante inferior ao leite de vaca. Dessa forma, o 

objetivou-se estudar as características físico-químicas 

(Umidade, pH, acidez, açúcares e Brix) do extrato aquoso 

do amendoim produzido na proporção 125g/L. 

 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Os experimentos foram realizados no Laboratório 

de Armazenamento e Processamento de Produtos 

Agrícolas (LAPPA), pertencente à Unidade Acadêmica de 

Engenharia Agrícola da Universidade Federal de Campina 

Grande (UFCG), Paraíba.  

Os gãos foram adquiridos em supermercado da 

cidade de Campina Grande– PB sendo estes da marca 

Yoki
® -

 Amendoim. Para a obtenção do extrato aquoso, 

seguiu-se os passos do fluxograma recomendado por 

Almeida et al. (2014) onde, depois de despeliculados 

foram lavados em água corrente e  em seguida foram 

triturados em processador em água aquecida a 60
0
C, 

obedecendo a proporção de 125g de amendoim para 1 litro 

de água. Posteriormente, o extrato sofreu branqueamento a 

temperatura de 98
0
C por um tempo de 10 minutos. Após 

esse processo foi feito as análise do “leite” obtido, todas 

realizadas em triplicata de acordo com as normas descrita 

pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008) e Brasil 

(1992), as determinações realizadas encontram-se 

descritas abaixo: 

 

Umidade 

 

O teor de água do produto foi realizado pelo 

método oficial para essa determinação, utilizando-se da 

estufa a 105 ºC ± 3 ºC durante 24 horas, estabelecido pelo 

Ministério da Agricultura (BRASIL,1992). As análise 

foram realizadas em três repetições.  

 

pH  

A determinação do pH foi realizado pelo método 

potenciométrico com pH metro – Tecnal, previamente 

calibrado com soluções tampão de pH 4,0 e 7,0 em 

temperatura ambiente. 

 

Acidez Total Titulável 

 

A análise da acidez foi determinada por meio da 

titulação da amostra com solução de hidróxido de sódio à  

0,1N, utilizando a fenolftaleína como indicador, onde os 

resultados obtidos foram expressos em porcentagem de 

ácido lático.  

 

Açúcares Redutores 

 

Esta determinação consiste na redução do cobre 

presente na solução de Fehling através de açúcares 

invertidos. O conteúdo de açúcar presente na amostra foi 

obtido pelo volume de solução de açúcar necessário para 

reduzir a solução de Fehling de volume conhecido.  

 

Sólidos Totais (Brix) 

 

Foi verificado o teor de sólidos solúveis 

utilizando um refratômetro de ABBE com escala de 0º a 

92º brix. Antes das análises o refratômetro foi aferido com 

água destilada para zerar o aparelho, foi realizada a 

limpeza e logo em seguida colocado a amostra para 

leitura. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados das análises realizadas com o 

extrato aquoso de amendoim (leite de amendoim) na 

proporção de 125g para 1litro de água, encontram-se 

contidos na Tabela 1.  
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Tabela 1: Caracterização do leite de amendoim na proporção de 1:8. 

Determinações Média Desvio Padrão CV% 

Umidade (%) 91,5 0,52 0,01 

pH 6,66 0,05 0,01 

Acidez (%) 0,12 0,01 0,11 

Açucares totais - - - 

Brix 4,66 0,05 0,01 

 

 

O valor médio para umidade do extrato aquoso 

de amendoim encontra-se similar ao extrato aquoso de 

soja no estudo de Maia (2006), onde foi analisado vários 

extrato aquoso de soja em diferente marcas comerciais, 

ficando seu valores entre 82,58% - 93,63% de umidade. 

Os valores encontrados da bebida de amendoim 

enquadram-se nos padrões legais para o extrato aquoso de 

soja por Pennone (1989), que indica teor máximo de 93% 

de umidade e o valor médio encontrado nesse estudo para 

o amendoim foi de 91,5%. 

Albuquerque et al, (2013), em seu estudo 

realizado com extrato de amendoim enriquecido com 

umbu e goiaba mostra um teor de umidade para o leite de 

amendoim de 90,4%  índice inferior ao encontrado nesse 

experimento que foi de 91,5% mas ainda apresentando 

similaridades. O teor de umidade encontrado também foi 

muito similar a bebida com base de extrato de soja 

associado com morango sendo de 91,9%  (BRANCO et 

al., 2007). A determinação do pH e de extrema 

importância  para a conservação dos alimentos, um pH 

superior a 7 pode propiciar a maior atividade  bacteriana 

diminuindo a conservação, no leite de amendoim foi  

observado que o mesmo encontrasse próximo a 

neutralidade com pH de 6,66 sendo extremamente similar 

ao encontrado no leite de vaca onde o pH 6,6 à 6,8 

(GONZALES, 2001). 

A partir da determinação da acidez total titulável 

é possível obter dados da apreciação do processamento e 

do estado de conservação dos alimentos. O valor 

encontrado para acidez neste estudo difere do encontrado 

por Pretti & Carvalho (2012), uma vez que o referido 

autor utilizou a fermentação lática após a obtenção do 

extrato aquoso de amendoim. 

Os sólidos solúveis totais (Brix) do extrato 

aquoso de amendoim obtiveram média de 4,66°, 

considerando um extrato aquoso é não um fruto ou grão 

esse médio encontra-se dentro dos valores encontrado para 

o extrato de amendoim (PRETTI & CARVALHO, 2012). 

Não foi encontrado resultados para açúcares 

redutores nas amostras estudadas.  

 

CONCLUSÕES 

 

O extrato aquoso de amendoim pode ser indicado 

como opção para elaboração de novos produtos 

alimentícios. Possui características físico-químicas 

similares ao extrato aquoso de soja sendo mais uma opção 

para o consumidor. Novos testes devem ser realizados 

para que possa relacionar o produto como substituto do 

leite de vaca. 
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