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RESUMO

Nos ultimos anos, o perfil dos consumidores esta se transformando e a busca por
alimentos diferenciados vem crescendo. Dentre as diversas categorias de novos
produtos, trés se destacam por estarem intimamente relacionadas quanto as suas
caracteristicas: produtos veganos, produtos sem lactose e produtos sem colesterol.
Os produtos veganos séo isentos de ingredientes de origem animal e sdo voltados
para as pessoas preocupadas com o bem-estar animal. Os produtos sem lactose sao
voltados para as pessoas que possuem intolerancia a esta substancia e os produtos
sem colesterol visam aquelas pessoas que possuem alguma doenca cardiaca ou
circulatoria, ou que tém pré-disposicado a desenvolvé-la. A relacao estreita entre essas
categorias se déa pelo fato de os produtos veganos serem elaborados com ingredientes
de origem ndo animal sendo, consequentemente, isentos de lactose e de colesterol
(substancias provenientes de alimentos de origem animal). Este trabalho teve o
objetivo de desenvolver um alimento que atendesse as necessidades desses trés
grupos de consumidores e que fosse sensorialmente aceito. O desenvolvimento
baseou-se em criar um alimento, tipo um iogurte, onde utilizou-se mandioca ao invés
de leite, para desenvolver o produto. No primeiro momento, aplicou-se um
questionario on-line que possibilitou conhecer melhor o publico-alvo. Como resultado
obteve-se que ha interesse em um produto com as condicbes propostas de
desenvolvimento. Portanto, o presente trabalho se prop6s a desenvolver uma
formulacdo que possibilitasse a este publico a substituicdo do iogurte tradicional por
um alimento vegano, sem lactose, sem colesterol e parecido ao original. As
formulacbes desenvolvidas foram analisadas sensorialmente e em sua composicao
centesimal. A aceitacdo global para o alimento desenvolvido atingiu 81% de um
resultado favoravel de escolha, demonstrando que, apesar da necessidade de
aprimoramento, ha a possibilidade de elaboracao de substitutos veganos, com
matérias primas alternativas (mandioca) para o iogurte tradicional.

Palavras-chave: Alimento Vegetal; Analise Sensorial; logurte; Mandioca; Vegano.



ABSTRACT

In recent years, the profile of consumers is changing and the search for differentiated
foods has been growing. Among the various categories of new products, three stand
out for being closely related in terms of their characteristics: vegan products, lactose-
free products and cholesterol-free products. Vegan products are free from animal
ingredients and are aimed at people concerned about animal welfare. Lactose-free
products are aimed at people who have intolerance to this substance and cholesterol-
free products are aimed at people who have heart or circulatory disease, or who are
predisposed to develop it. The close relationship between these categories is due to
the fact that vegan products are made with ingredients of non-animal origin and,
consequently, are free from lactose and cholesterol (substances from foods of animal
origin). This work aimed to develop a food that would meet the needs of these three
groups of consumers and that would be sensorially accepted. The development was
based on creating a food, like a yogurt, where cassava was used instead of milk, to
develop the product. In the first moment, an online questionnaire was applied that
made it possible to get to know the target audience better. As a result, it was found
that there is interest in a product with the proposed development conditions. Therefore,
the present work proposed to develop a formulation that would allow this public to
replace traditional yogurt with a vegan, lactose-free, cholesterol-free food like to the
original. The developed formulations were analyzed sensorially and in their proximate
composition. The global acceptance for the developed food reached 81% of a
favorable choice result, demonstrating that, despite the need for improvement, there is
the possibility of developing vegan substitutes, with alternative raw materials (cassava)
for traditional yogurt.

Keywords: Cassava; Vegetable Food; Vegan; Sensory Analysis; Yogurt.
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1 INTRODUCAO

Estudos mostram uma relacdo direta entre dieta e saude que, aliados ao
crescente interesse de alguns individuos em consumir alimentos mais “saudaveis”,
tem feito a industria alimenticia buscar o desenvolvimento de novos produtos, onde
as caracteristicas necessarias devem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e
da satisfacdo do paladar do consumidor (PRADO, 2013). O desenvolvimento de
produtos mais saudaveis, que auxiliam na prevencdo e combate de doencas, vem
sendo constantemente abordado de forma inédita atualmente. O crescente acesso as
informacBes sobre alimentos e bebidas, vem proporcionando uma verdadeira
mudanca de habito do consumidor (VIALTA, 2010).

Entre os distirbios do organismo humano relacionados com a ingestédo
alimentar, destacam-se aqueles que comprometem sua integridade organica, como
as reacOes adversas caracterizadas por hipersensibilidades alimentares. De uma
forma simplificada e generalista, as reacdes de hipersensibilidade alimentar s&o
classificadas em dois grandes grupos: alergia alimentar, em que ha reacao
imunoldgica; e intoleréncia alimentar, em que nao ha reacdo imunoldgica primaria,
mas que pode também desencadear varios mecanismos patolégicos (JOHANSSON
et al., 2001).

A alergia alimentar € um problema de saude publica que afeta adultos e
criancas e esta aumentando sua ocorréncia (BOYCE et al., 2010). Uma das que mais
se destaca é a reacao ao leite de vaca, por ser um alimento amplamente consumido
onde, mundialmente e em média, sdo consumidos 116,5 litros de leite por cada
habitante por ano e no Brasil é de 166,4 litros (EMBRAPA, 2019). A alergia ao leite de
vaca acomete cerca de 5 % da populacdo mundial e a intolerdncia a lactose
(carboidrato presente no leite) acomete cerca de 70 % da populagédo (ADHIKARI et
al., 2010). A lactose € o agucar do leite, em termos técnicos, € um hidrato de carbono
formado por galactose e glicose. Um disturbio digestivo em que os portadores tém
dificuldade parcial ou total de digerir o agucar existente no leite e seus derivados. A
enzima digestiva lactase é a responsavel pela quebra da lactose no sangue, tornando

mais facil a digestdo do acucar. Quando ocorre a falta desta enzima, a lactose, que é
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uma boa fonte de energia para os microrganismos do colon, é fermentada a acido
lactico, metano (CHa4) e gas hidrogénio (Hz2). O gas produzido cria uma sensagéo de
desconforto por distensao intestinal e pelo incbmodo problema de flatuléncia. O acido
lactico produzido pelos microrganismos é osmoticamente ativo e puxa agua para o

intestino, assim como a lactose néo digerida, resultando em diarreia (BERNE, 2004).

O tratamento inicial para as reacdes adversas ao leite de vaca consiste na
exclusdo desse alimento e de seus derivados da alimentacdo do individuo,
principalmente no caso das alergias (BOYCE et al., 2010). No caso da intolerancia a
lactose, esta também pode ser tratada a partir da administracdo da enzima lactase
antes do consumo do alimento, porém, destaca-se que a utilizacao da lactase por via
oral apresenta limitacdes, por se tratar de uma enzima instavel, de elevado custo e de
curto tempo de acdo no organismo (NICHELE, SIGNORETTO e GHEDINI, 2011).
Além da possibilidade de utilizacao de lactase, existem no mercado produtos lacteos
gue apresentam reducéo do teor de lactose. Embora possibilitem maior variedade na
alimentacdo, esses produtos geralmente ndo apresentam qualidade sensorial
satisfatoria (ADHIKARI et al., 2010) e, dependendo do nivel de intolerancia a lactose
que o individuo apresente, também nao podem ser utilizados, em funcéo de ndo serem
totalmente isentos de lactose. Portanto, frente a dificuldade de encontrar substitutos
ao leite de vaca, que apresentem caracteristicas nutricionais, sensoriais e
tecnoldgicas adequadas e de baixa capacidade de desencadear reacdes adversas no
organismo, constata-se a necessidade de se buscarem alternativas que apresentem

essas caracteristicas.

Assim, surgem como substitutos dos produtos tradicionalmente lacteos as
variantes vegetais, fabricadas a partir de leguminosas, oleaginosas, raizes e cereais.
Os alimentos produzidos a partir desses substitutos podem ser encontrados prontos
para consumo no mercado, ou podem ser preparados de forma artesanal, entretanto
podem ter limitacdes em relacéo as caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas (PENA
et al., 2010). Embora apresentem, em sua composi¢éo, proteinas, estas sao limitadas
guanto ao perfil de aminoéacidos e ao equilibrio dos nutrientes, além de apresentarem,
também, potencial para desenvolver alergias ou intolerancia (SCALIN e BURNETT,
2010).
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A soja, por exemplo, é um dos alimentos mais usualmente encontrados em
mercados e utilizado como alternativa ao leite de vaca (ROSTANGO, 2007).
Entretanto, essa leguminosa possui cerca de 15 proteinas associadas a incidéncia de
alergia alimentar, além de ser limitada quanto a alguns aminoacidos, como a
metionina e a cisteina (JUNIOR et al., 2010). Além disso, estima-se que, entre
individuos com reacao ao leite de vaca, 60 % apresentam reacdes concomitantes a
soja (ZEIGER et al.,, 1999), o que dificulta a utilizacdo dessa leguminosa como
substituta do leite de vaca por esse grupo.

Um publico destinado a produtos alternativos sdo os Veganos, que nao
consomem produtos de origem animal, ndo s6 carnes, mas também seus derivados,
laticinios, ovos, gelatinas, mel, couro, seda, l1a. De acordo com a SVB (Sociedade
Vegetariana Brasileira, 2022), estes individuos também nao utilizam produtos testados
em animais e nao frequentam espetaculos onde ha exploragdo animal. Os produtos
elaborados para este grupo de consumidores também sdo consumidos por outras
pessoas, de habitos ndo tao estritos, mas que também evitam o consumo de animais,
como ovolacto-vegetarianos (podem optar por incluir lacticinios e ovos na sua dieta),
lacto vegetarianos (incluem apenas os laticinios na dieta), ovo-vegetarianos (incluem,
na sua alimentacao, os ovos), vegetarianos também conhecidos como "vegetarianos
puros"”, sdo aqueles que excluem apenas da alimentacdo os ingredientes de origem

animal, mas que utilizam produtos animais na roupa, em produtos de higiene, etc.

Frente a dificuldade de se encontrarem substitutos do leite de vaca que
apresentem caracteristicas nutricionais, sensoriais, tecnologicas e de baixa
capacidade de desencadear reacbes adversas no organismo, constata-se a
necessidade de buscar alternativas que nao apresentem essas caracteristicas
indesejaveis aos ja existentes lacteos. Neste contexto, o objeto de estudo deste
trabalho € a possibilidade de utilizacdo da mandioca (Manihot esculenta) como
ingrediente base para formulacéo do alimento vegetal. A utilizagdo da mandioca como
substituinte ao leite € uma opg¢éo de escolha neste trabalho, uma vez que a oferta
desta matéria prima é farta no estado do Rio Grande do Sul. A escolha da mandioca
se deve ao fato do baixo custo desta raiz e também na possibilidade de agregar valor
ao produtor desta cultura, uma vez que a grande maioria vende o produto in natura,

sem processar. Na sua composi¢cao destaca-se a presenca de fibras, que auxiliam de
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forma benéfica diretamente no intestino, ajudando na reducéo do colesterol e como
caracteristica sensorial promove viscosidade, que pode ser considerado favoravel na
substituicdo aos produtos lacteos. A frequente presenca e consumo desta raiz na
culinaria tende a colaborar para uma boa aceitacdo no desenvolvimento de novos
produtos. Por essas razfes, este estudo visa apresentar uma nova proposta em
substituicdo aos iogurtes de origem animal, com foco em um produto de origem
vegetal, pronto para consumo, hipoalergénico e livre de quaisquer aditivos quimicos,

tendo como base de formulacdo a mandioca.
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2 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho € criar, processar e viabilizar um novo alimento,
pronto para o consumo, a base de mandioca, desenvolvido para suprir a demanda de
produtos inovadores de origem vegetal sem lactose e alternativos as ofertas atuais e

principalmente com caracteristicas fisicas e sensoriais comparaveis ao de um iogurte.
Para atingir o objetivo do trabalho, os objetivos especificos da pesquisa séo:

- Formular um alimento, que pode ser substituto ao iogurte, sem leite e com
mandioca para veganos, vegetarianos, alérgicos a proteina do leite ou intolerantes a

lactose e adeptos a alimentag&o substituinte a animal (de origem vegetal);

- Prever a expectativa/aceitacdo do novo produto através da técnica de

Associacao de Palavras;

- Conhecer as caracteristicas do produto através de analise sensorial, para a

aceitacao favoravel ao consumo;

- Realizar as andlises fisico-quimicas do produto para conhecer as

propriedades e padronizar o produto final.

16



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 BEBIDAS VEGETAIS

As bebidas vegetais sdo extratos hidrossollveis originadas de diversas
matérias primas como améndoas, castanhas, arroz, aveia, entre outros, sendo as de
soja e coco as mais comuns. Além disso, ndo séo de origem animal, contém em sua
composicdo concentracdes relevantes de proteinas, gorduras boas, minerais e,
portanto, sdo consideradas vantajosas do ponto de vista nutricional. As castanhas ao
passarem por retirada da pelicula, moagem, extracdo, filtracdo da parte solida,
formulacdo e tratamento térmico passam a ser bebidas de origem vegetal
(MACHADO, 2017).

A utilizacdo de extratos hidrossollveis vegetais como "substitutos lacteos”,
representa uma excelente alternativa devido ao seu valor nutricional, principalmente
no que se refere ao teor de proteinas, bem como ao seu baixo custo de producéo
(PRUDENCIO; BENEDET,1999). Aléem disto, a aplicacdo de tecnologias a esses
extratos vegetais contribui para melhorar suas caracteristicas sensoriais aumentando

sua aceitacao pelo consumidor.

Entre os produtos lacteos mais consumidos (manteiga, creme de leite, queijo,
requeijao, iogurte e doce de leite) o iogurte € um dos mais direcionados aos
substituintes vegetais, pois a possibilidade de adicdo de frutas pode contribuir para a
minimizagcdo de alguma caracteristica sensorial (sabor, aroma ou textura) tipica dos

“leites vegetais” que ndo agrade aos consumidores (VIEIRA, 2017).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) enquadra as bebidas
vegetais como produtos proteicos de origem vegetal, segundo a resolugdo — RDC N°
268, de 22 de setembro de 2005, Produtos Proteicos de Origem Vegetal: “[...] sdo os
alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécies vegetais, podendo ser
apresentados em granulo, pé, liquido, ou outras formas com excecdo daquelas nao
convencionais para alimentos. Podem ser adicionados de outros ingredientes, desde
que nao descaracterizem o produto. Os produtos devem ser designados de “Proteina”

ou “Extrato” ou “Farinha”, conforme o teor proteico minimo, ou “Gluten”, seguido dos
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nomes comuns das espécies vegetais de origem. Na designacéo, podem ser usadas
expressdes consagradas pelo uso, processo de obtencéo, forma de apresentacao,
finalidade de uso e ou caracteristica especifica. Quando adicionados de outros
ingredientes, os mesmos devem fazer parte da designagéo” (BRASIL, 2005).

A cada ano, cresce a procura por alimentos mais nutritivos, saudaveis, com
alegacdes funcionais e alternativas a produtos de origem animal. Por consequéncia
ocorre 0 aumento dos produtos sem lactose, com destaque para as bebidas a base
de extrato hidrossoluvel vegetal (REBOUCAS et al., 2017; JAEKEL; RODRIGUES;
SILVA, 2010).

Em 2007 o “leite de soja” mostrava um crescimento de 124 milhdes do
consumo mundial em relacdo a 2002 (CARVALHO et al., 2011). Por outro lado, dados
atuais revelam um recuo nas vendas de bebidas a base de soja de 19% em 2018,
guando comparadas as vendas no ano de 2017. Essa desaceleracdo se da
principalmente pelo crescente interesse dos consumidores brasileiros por alimentos
sustentaveis, uma vez que acreditam que este grao seja prejudicial ao meio ambiente.
O sabor das bebidas feitas de matérias primas diferentes da soja também influenciou.
Possuindo sabores mais agradaveis ao consumidor, mais cremosos e doces, 0 coco,
a castanha-de-caju, por sua vez, demonstram que o consumidor dos “leites vegetais”
esta disposto a pagar mais pela qualidade sensorial do produto, visto que essas
matérias primas sdo mais caras. Mesmo assim, a expectativa para 2018 era que 0s
extratos hidrossolluveis de soja se mantivessem como 90% do mercado de bebidas
vegetais (EUROMONITOR INTERNATIONAL, 2019). Apesar do recuo na venda de
bebidas a base de soja, o setor de “leites vegetais” apresenta-se em expanséo, devido
principalmente a busca por alternativas aos produtos de origem animal, destacando-
se a diversificacdo em relacdo a sabores e matérias primas. Como é o caso das
améndoas, quinoa, arroz, castanha-do-Brasil, castanha de caju, essas e outras
matérias primas vem sendo estudadas, com o objetivo de variar a producao
(MACHADO, 2017). Portanto, analisando esse mercado como um todo, em 2018,
houve um crescimento de 51,5%, sendo expressiva a elaboracdo de bebidas a partir
de arroz, aveia, coco e améndoas. Os “leites vegetais” que ndo tem soja na sua
composicao tinham estimativa de crescimento de 4,4% de participacdo no mercado.

Assim, o Brasil torna-se o0 21° no ranking mundial, sendo a China a primeira colocada,
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seguida dos Estados Unidos, Espanha, Canada e Reino Unido (EUROMONITOR
INTERNATIONAL, 2019).

3.1.1 Mercado de logurtes Vegetais

O mercado global de iogurtes vegetais deve valer US$ 2,53 bilhGes até
2025. Segundo projecao da empresa de pesquisa de mercado Hexa Research, ha
uma crescente procura por alternativas mais saudaveis e sem ingredientes de origem
animal. Segundo o relatério, o iogurte vegano devera continuar sendo uma das
escolhas favoraveis entre as empresas de alimentos e nutricdo, também devido a
auséncia de conteudo quimico sintético, acrescentando ainda que o aumento da
intolerancia a lactose também tem contribuido na busca por iogurtes vegetais. Além
disso, a mudanca de habitos alimentares entre os profissionais da classe
trabalhadora, como resultado do aumento da conscientizagdo em relagcdo aos
produtos alimenticios enriquecidos com proteinas, deve favorecer a demanda por
iogurte vegano em um futuro préximo, informa a Hexa Research. Outra observacéao é
gue os iogurtes vegetais lancados recentemente no mercado contam com 25% menos

acucar e ingredientes ndo transgénicos.

Em 2018, um relatério divulgado pela Data Bridge Market Research destacou
que os iogurtes vegetais tém condi¢cdes de superar os iogurtes lacteos a partir de
2025, pelo menos na América do Norte. A DBMR considera em proporcionalidade a
gueda no consumo de laticinios e a procura por alternativas baseadas em vegetais.
Segundo o relatério, o que tem favorecido o crescimento do mercado de iogurtes

vegetais € o aumento do numero de consumidores se abstendo do consumo de

laticinios por questdes de saude e o crescimento do veganismo.

Atualmente, 14% da populacdo se declara vegetariana, segundo pesquisa
divulgada pelo Ibope Inteligéncia, em abril de 2018. Em grandes capitais como Sao
Paulo, Recife, Curitiba e Rio de Janeiro, esse percentual sobe para 16% — o que
representa um crescimento de 75% da populacdo vegetariana nessas regides, nos
altimos seis anos. A mesma pesquisa do Ibope Inteligéncia encomendada pela
Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) mostra que 55% dos brasileiros consumiriam
mais produtos veganos, se existissem indicacées sobre os produtos no ponto de

venda.
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O fenbmeno observado atualmente no mercado brasileiro ja foi presenciado
nos Estados Unidos, ha alguns anos. O mercado por la esta mais consolidado e com
félego cada vez maior. De acordo com dados da Nielsen, o mercado varejista de leites
vegetais nos Estados Unidos apresentou crescimento de 20% no volume de vendas,
em comparacdo a 2017. As receitas destes produtos cresceram 9% no mesmo
periodo, atingindo US$ 1,6 bilh&o e representando um percentual de 13% do mercado
total de leites. Os iogurtes (+55%), queijos vegetais (+43%) ocuparam lugar de
destaque, seguidos pelas carnes vegetais (+24%) e ovos/maioneses (+16%).

3.2 A MANDIOCA

A mandioca € um arbusto pertencente a ordem Malpighiales, familia
Euphorbiaceae, género Manihot e espécie Manihot esculenta crantz, representada na
Figura 1. E a Unica, dentre as 98 espécies conhecidas da familia Euphorbiaceae,
cultivada para fins de alimentacédo, que pode ser da variedade brava ou mansa, devido
ao teor de glicosidios cianogénicos (que liberam o &cido cianidrico) presente
(Bradbury et al., 2013).

Oriunda de regido tropical, a mandioca é favoravelmente cultivada em climas
tropicais e subtropicais, com uma faixa de temperatura-limite de 20°C a 27°C, em
relacdo a média anual; a temperatura média ideal para a atividade gira em torno de
24°C a 25°C (EMBRAPA, 2019) A mandioca n&o tolera alagamentos nem
congelamento do solo e se desenvolve de maneira mais produtiva sob exposicao
direta ao sol. Obedecidas as condicdbes minimas para seu desenvolvimento, a

adaptacdo da planta aos aspectos ambientais é muito eficiente e, por isso, é

considerada uma cultura rustica ou “de quintal”.

Um estudo realizado por Fukuda e Guevara (1998) evidencia que, além de
conter carboidratos, a mandioca é uma excelente fonte de betacaroteno (precursor da
Vitamina A) nas raizes de coloracdo amarela e de licopeno nas raizes de coloragao
rosada. A partir desta constatacdo, € possivel adaptar a escolha das variedades a

serem cultivadas em cada regido, em fungéo de deficiéncias alimentares especificas.
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O maior produtor mundial € a Nigéria. Em 2016 foram produzidas
aproximadamente 57,1 milhdes de toneladas de mandioca, a maior parte consumida
no proprio pais. Em quinto lugar aparece o Brasil, que segue a tendéncia de diversos
paises da América Latina e do sudeste asiatico ao focar sua atuacao na crescente
industrializacdo da mandioca. Atualmente, a producéo brasileira gira em torno de 19
milhdes de toneladas da raiz, o equivalente a 33% da quantidade da Nigéria de acordo
com dados da FAO (Organizacao das Nac¢des Unidas para Alimentacéo e Agricultura).
O Nordeste se destaca como a principal regido brasileira produtora de mandioca, com
35,9% da producéo nacional; o Norte é responsavel por 25,2% e o Sul por 23,1%.
Consequentemente, 0s cinco maiores estados produtores pertencem as trés regides:

Para, Bahia, Parana, Maranhdo e Rio Grande do Sul.

A raiz da mandioca constitui uma das principais fontes de carboidratos de uma
parte significativa da populacdo de baixa renda no Brasil. Seu consumo ocorre tanto
por meio da compra do produto e de seus derivados quanto pela producdo doméstica.

A maioria da producédo brasileira de mandioca é destinada a producédo de
farinha de mandioca. Ao contrario da producéo de fécula, da mandioca de mesa e de
raspas ou pellets, a farinha de mandioca ndo conta com mercados de exportacéo
significativos. O Brasil é o Unico pais da América Latina que consome farinha em
quantidades expressivas (VILPOUX e CEREDA, 2003). A industrializacdo das raizes
de mandioca diminui as perdas pos-colheita, agrega valor ao produto, proporciona
maior retorno financeiro aos produtores, além da geracdo de emprego e renda
(FOLEGATTI e MATSUURA, 2002).

A qualidade culinaria dos tubérculos frescos € um parametro importante na
selecéo de variedades da mandioca. A identificacdo dessa qualidade envolve fatores
variados e complexos por constituir-se de um conjunto de caracteristicas fisicas,

guimicas e sensoriais (WAKIL et al., 2015).
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Figura 1 - Mandioca da espécie Manihot esculenta crantz.
A: tubérculo com o exocarpo. B: polpa. C: tubérculo sem o exocarpo.

Fonte: Autor (2020)

3.3 ASSOCIACAO DE PALAVRAS

A Associacao de Palavras é uma técnica de pesquisa exploratoria em que o
entrevistador oferece ao respondente um estimulo ambiguo (palavras, imagens,
frases, objetos) como forma de descobrir motivacdes e desejos incognitos a partir das
primeiras associacdes e ideias que vém a sua mente (SILVA et al, 2013). E uma
técnica amplamente utilizada nas areas de Sociologia e Psicologia, uma vez que
permite a avaliagéo de atitudes e conceitos relacionados ao comportamento humano.
Baseia-se na premissa de que, ao apresentar um estimulo ambiguo aos respondentes
e pedir que escrevam as associacdes e ideias que primeiro lhe vém a mente, obtém-
Se um acesso irrestrito as representacdes mentais geradas pelo estimulo (GAMBARO
etal., 2011; RIZZO, 2014).

Segundo Ajzen e Fishbein (1980), citado por Silva (2013), as associa¢cdes
mais destacadas ou crencas que o consumidor possui sobre certo produto sdo os
melhores preditores do seu comportamento quanto ao mesmo, sendo que as ideias e
associacdes que primeiro venham a mente do respondente devem ser consideradas
como as mais relevantes para a escolha e compra de um produto.

Os estudos acerca dessa técnica ja existem ha muitas décadas, tendo seus
primeiros relatos no ano de 1918. Porém, foram nos anos 60 que uma nova onda de
interesse surgiu sobre o tema (POLLIO, 1966). Esse interesse foi motivado por

diversas razdes, entre elas, como um primeiro passo ao estudo dos processos
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cognitivos, apos observada a ligacdo entre o habito de associagao de palavras a esses
processos. Entretanto, ressaltando a importancia de se ter consciéncia que outros
fatores tem um papel importante e afetam a associagédo de palavras. Outro interesse
no estudo de Associacéo de Palavras foi a ideia de que a associa¢cao de palavras faz
parte do processo natural do pensamento e da mente e sdo indispensaveis no

entendimento de como 0s pensamentos funcionam.

A associacdo de palavras possui uma grande aplicacdo na industria de
alimentos. Nos ultimos anos, varios pesquisadores na area de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos tém aplicado esta metodologia em estudos que visam analisar e buscar
entender melhor a percepcdo dos consumidores quanto a diferentes produtos
alimenticios (SILVA et al, 2013; MASSON et al, 2016). No ramo alimenticio pesquisas
gue avaliam a aceitabilidade de consumidores a aspectos sensoriais sdo amplamente
utilizadas para prever o sucesso de um produto. Com o passar do tempo percebeu-se
que diversos fatores qualitativos podem influenciar nesses resultados como por
exemplo, fatores psicolégicos, de comportamento, reacdo do consumidor a alegacdes
funcionais e de beneficios a saude (ESMERINO et al., 2017).

Diversos estudos sao feitos para avaliar a percepcdo, aceitabilidade,
influéncia de fatores externos e intencao de compra dos consumidores, indicando que
a efetividade das alegacfes de salde nos alimentos depende de diversos aspectos
qualitativos, como seus valores culturais e sociodemograficos (género, idade, renda,
escolaridade). Esses fatores, analisados isoladamente, ndo sédo suficientes para
definir a percepcdo e intengdo de compra, entdo estudos que relacionam esses
aspectos com o comportamento e personalidade do consumidor na influéncia da

percepcéao frente a diversos alimentos sédo mais indicados (PONTUAL et al., 2017).

O teste de Associacdo de Palavras busca ser uma forma rapida, facil e efetiva
de andlise e é amplamente utilizado em estudos de percepcéo para diversos tipos de
alimentos (PACHECO et al., 2018).
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3.4 ANALISE SENSORIAL

No atual cenario de mercado cada vez mais competitivo, as industrias de
alimentos buscam satisfazer seus consumidores, e os tornar cada vez mais fieis e
adeptos a seus produtos, conquistando-os sensorialmente. Dai o porqué da analise
sensorial ter se mostrado uma importante ferramenta nesse processo, envolvendo um
conjunto de técnicas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a
qualidade sensorial, em varias etapas do seu processo de fabricacdo. Assim, ela pode
ser entendida como sendo uma ciéncia que objetiva, por meio de técnicas minuciosas,
estudar as percepcoes, sensacdes e reacdes dos provadores sobre as caracteristicas
dos produtos, incluindo sua aceitacao e rejeicdo (BENTO; ANDRADE; SILVA, 2013).
Para Alves (2019) a analise sensorial proporciona um diagnostico de aceitacdo ou
rejeicdo por parte do consumidor, e através disso se desenvolve estratégias de

embalagens, rétulos, combinagdes de cores, sabores e aromas, entre outros fatores.

A percepcédo das caracteristicas de um produto pelo consumidor pode ser
influenciada por diversos fatores individuais que afetam a percepcdo dos atributos
sensoriais, 0s quais interagem com fatores fisiol6gicos, comportamentais e cognitivos,
dentro disto temos a expectativa que exerce papel importante em relagdo ao consumo
de produtos alimenticios pois pode beneficiar ou prejudicar a percep¢ao do produto
pelo consumidor, mesmo antes que ele/ela o experimente (NORONHA; DELIZA,;
SILVA, 2005). Expectativa pode ser definida como o conjunto de ideias, sentimentos
ou atitudes geradas pelo individuo a partir de situacdes, pessoas ou produtos que
venham experimentar (NORONHA; DELIZA; SILVA, 2005). Ja para Olson e Dover
(1979) consideraram a expectativa do consumidor relativa a um produto como “ideia
pré-concebida, antes de experimenta-lo”. Sendo o consumidor o destino final de
qualquer produto, torna-se necessario o estudo de caracteristicas sensoriais e nao
sensoriais para mensurar o quanto as pessoas gostam ou desgostam de determinado
produto (MAGALHAES; CAZAL, 2021).
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4 MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do produto foram utilizados 4 ingredientes:
mandioca e agua para base e suco concentrado de bergamota e acglcar cristal

para saborizar.

4.1 MATERIA-PRIMA

4.1.1 Mandioca

A matéria-prima que foi utilizada como base do desenvolvimento do produto &
a mandioca (Manihot esculenta crantz) da cultivar Fepagro RS 13 — também
comumente conhecida como Vassourinha. Os experimentos foram realizados com
amostras obtidas, exclusivamente, da propriedade rural do Sr. Joel Klein em S&o José
do Horténcio, RS. A maturidade do cultivo da raiz escolhida estava entre 8 e 9 meses,
porque a raiz esta pronta para colheita e acima dessa idade ha dificuldade de retirada
da entrecasca (OLIVEIRA, M. et al., 2005).

4.1.2 Suco concentrado de bergamota

A saborizacdo escolhida foi a Bergamota, isto porque a regido do Vale do Cai,
onde o autor tem residéncia, ser forte produtora na citricultura. Isto também tem apelo

ao produto regional.

O suco utilizado foi o concentrado de bergamota organica da Cooperativa
Ecocitrus de Montenegro, RS, com dogura 65° de Brix (20 °C) e diluicdo recomendada
de 7 partes de agua para uma de suco para reconstituicao.

4.1.3 Acucar cristal (sacarose)

Foi utilizado o agucar cristal de marca comercial Unido Cristalgicar, da

companhia Unido.

4.1.4 Agua

Agua potavel do sistema publico de abastecimento Corsan, do RS.
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4.2 DESCRICAO DO PROCESSO

4.2.1 Fluxograma

O fluxograma de descricdo do processo, que apresenta as etapas de

preparacao do produto, esta descrito na figura 2.

Figura 2 - Fluxograma do processamento com as etapas para a preparacao
do produto.

Materia Prima

v

Selecao e
Preparacao da
Mandioca

Trituragao

Adicao da agua para
cozimento

v

v

Formulacao

Cozimento

v

v

Peneiramento

Drenagem da agua

v

v

Pasteurizacao

Resfriamento da
Mandioca

v

v

Envase

Diluicao em agua

v

Fonte: Autor (2020)

Resfriamento

v

Produto Pronto

26



4.2.2 Etapas do Processo

4.2.2.1 Recebimento e limpeza

As raizes de mandioca foram limpas retirando suas sujidades maiores com
escova e um enxague inicial para tirar o excesso. Apos foram imersas em um tanque
com agua com 10 ml/l de cloro (hipoclorito de sodio a 2%) por aproximadamente 12
horas. O armazenamento em agua facilita o descascamento (VILPOUX e CEREDA,
2004).

4.2.2.2 Descasque

Drenou-se as raizes de mandioca para retirar o excesso de agua em um
escorredor. O corte e 0 descascamento (retirada do exocarpo) foram realizados
manualmente com faca de aco inox. As pontas das raizes foram descartadas e a parte
mediana cortada em cilindros de 4 a 6 cm de comprimento, 0s quais foram
descascados, com remocédo da entrecasca, onde procede-se um corte longitudinal na
casca da mandioca onde foi facilitado o descasque, retirando na sua totalidade com
auxilio das maos. Nesta etapa, algumas imperfeicdes foram retiradas, como pontos

escuros e outras partes que sao indesejadas.

4.2.2.3 Sanitizagdo da mandioca descascada

ApoOs o descasque, as mandiocas foram ser lavadas sob imersdo em agua para
soltar a sujeira e depois escovadas com escova de cerdas plasticas para remover a

matéria organica aderida as raizes.

Apbs o descascamento, as raizes foram novamente higienizadas com solugéo
sanitizante, em imersédo por dois minutos, em uma solu¢do de cloro (10,0 ml de
solucéao comercial de hipoclorito de sédio a 2% ou 1,7 ml de cloro comercial 12% para

10 litros de solugéo). ApOs passaram novamente por enxague em agua corrente.

4.2.2.4 Selecao do tamanho

As raizes foram selecionadas com base no formato e no tamanho uniforme,
onde ficou estabelecido trés padrées de tamanho para o diametro da mandioca: o
tamanho grande, acima de 10 cm. O médio entre 5 e 10 cm e o tamanho pequeno,

abaixo de 5 cm de diametro. Esta separacéo inicial do diametro das raizes facilita que
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cada processamento seja realizado com a maior semelhanca possivel no formato,

contribuindo para o processo de cozimento homogéneo.

4.2.2.5 Drenagem

Depois da etapa de sanitizacdo, as raizes foram colocadas em peneiras para
a retirada do excesso de agua. Apos foi realizado uma selecgéo final para verificar a

presenca de pontos escuros, sujidades e particulas de casca.

4.2.2.6 Cozimento e Determinacgéo do tempo padrdo de cozimento

Foram realizados testes para deteccdo do tempo minimo para o cozimento da
mandioca. Este teste foi realizado com amostras de 750 g de mandioca e 1500 ml de
agua em panela de pressdo comum, utilizando um fogdo doméstico em chama alta.
Estes dados tém como base as andlises descritas por Vilpoux e Cereda (2003). Os
tempos de cozimento foram cronometrados, apds iniciar o processo de fervura, a partir
do momento em que a valvula de pressdo da panela comecou a sair o vapor. Em
todos os testes, o tempo foi acrescido sempre de dois minutos para uma amostra ser
retirada e analisada com o objetivo de verificar um completo cozimento da mandioca,
de acordo com o critério estabelecido pelo autor para determinacdo da
homogeneidade do cozimento (empastamento). Os testes e 0s resultados séo

apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Avaliacédo do resultado de cozimento (empastamento) total da mandioca
em relacdo a diferentes tempos de fervura.

Tempo Homogeneidade Visual do Empastamento

16 minutos N&o ok

18 minutos N&o ok

20 minutos N&o ok

24 minutos Algumas partes

26 minutos Ok

28 minutos Ok

30 minutos Ok

Fonte: Autor (2020)
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4.2.2.7 Drenagem e resfriamento

Apos o tempo de cozimento, as raizes foram retiradas da panela de presséo,
utilizando uma peneira para drenagem da 4gua em excesso e reservadas até resfriar,
a uma temperatura em torno de 30 °C, para entdo seguir para a proxima etapa. A agua

do cozimento também foi reservada para a proxima etapa.

4.2.2.8 Diluicéo e trituragao

Apos resfriamento, seguiu-se para a etapa de trituracdo da raiz. As raizes
cozidas foram colocadas em um liquidificador e diluidas com a adicdo de agua para
iniciar a mistura até o ponto da viscosidade desejada que tem como objetivo atingir a

consisténcia aproximada de um iogurte.

4.2.2.9 Filtragcéo

Apos a diluicdo da raiz com a agua e ajuste da consisténcia do produto, foi
realizada a operacado de filtracdo, onde toda a massa foi peneirada com peneira
granulométrica de inox (malha de 18 mesh) para retirar particulas sélidas que ndo sao
desejadas da mandioca. Em uma panela separada, o filtrado foi reservado. Este
produto final foi denominado de “pasta base” que é a mandioca cozida, diluida em

agua e filtrada.
4.2.2.10 Consisténcia da Pasta Base

A mandioca cozida foi submetida a alguns testes de homogeneizacdo com
diferentes dosagens de agua para obter uma consisténcia semelhante a de um
iogurte. Para isso foram realizadas 8 diluicdes com 50 g de mandioca cozida e
diferentes quantidades de agua, conforme detalhamento da Tabela 2. Apés, cada
amostras foi envasada em pequenos potes e entdo foram levadas a geladeira por, no
minimo 24 horas, a 8 °C (para estabilizar a temperatura normal de consumo em uma
geladeira doméstica) e apos foram analisadas pelo autor. A analise consistiu através
da comparacdo do atributo da consisténcia das amostras em relacdo a um iogurte
lacteo. Este teste foi realizado sensorialmente com julgamento do autor, utilizando
como comparacdo um iogurte comercial, onde o escolhido foi o de Cenoura, Mel e

Laranja da marca Nestlé, por ser um produto de facil acesso e com sabor de citrus.
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O resultado que melhor apresentou similaridade ao iogurte, conforme a tabela

2, foi a proporcéo de 61,5% de agua com 38,5% de mandioca cozida.

Tabela 2 - Avaliacéo das diferentes proporcdes de agua em relacdo a uma

amostra padréo de mandioca cozida para obtencao da viscosidade de preferéncia

do autor.
Quantldgde Quantidade de % % Escolha
Teste de mandioca agua (ml) Mandioca Aqua do
(9) g 9 Autor
1 50 200 20,00 80,00
2 50 180 21,74 78,26
3 50 160 23,81 76,19
4 50 140 26,32 73,68
5 50 120 29,41 70,59
6 50 100 33,33 66,67
7 50 80 38,46 61,54 ok
8 50 60 45,45 54 55

Fonte: Autor (2020).

4.2.2.11 Formulacao dos ingredientes

A porcentagem dos ingredientes foi estabelecida onde a pasta base (mandioca
diluida em &gua e filtrada) corresponde a 100% da preparacao da receita, e o restante
dos ingredientes, expresso em uma proporc¢ao da quantidade a partir da propria pasta

base disponivel.

O suco concentrado de bergamota foi adicionado, ap0s escolha definida
através um comparativo sensorial pelo autor, um percentual de 18% em relacéo a
quantidade utilizada da Pasta Base até completa homogeneizac¢do. Depois o acglcar,
gue foi utilizado em trés dosagens diferentes (4%, 7% e 10%) de acordo com analises
de docura média (em torno de 20 °Brix) para o desenvolvimento das trés amostras

gue serdo analisadas na analise sensorial.
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4.2.2.12 Pasteurizacao e envase

Com a formulacéo finalizada, novamente o produto foi aquecido para uma
pasteurizagao lenta, por 62 °C durante 30 minutos, devido a faixa de pH em torno de
5,0 (GAVA; SILVA; FRIAS, 2009). Nesta temperatura o produto foi envasado em
pequenos potes de poliestireno, com tampa. Logo na sequéncia, para conservacao,
foram levados a um refrigerador para conservacdo, onde permaneceu entre, no

minimo 24h e no méaximo 48h até a execuc¢do da analise sensorial.

Figura 3 - Potes com a bebida a base de mandioca saborizada com concentrado de
Bergamota.

Rl (TN

>
-~
\n

Fonte: Autor (2020).

4.3 ASSOCIACAO DE PALAVRAS

Como forma de avaliar a percepcdo de um alimento vegetal tipo iogurte com
frutas, produzido & base de mandioca em substituicdo ao leite, foi utilizado o método
de Associacdo de Palavras. Elaborou-se um questionario com o titulo PESQUISA:
NOVO PRODUTO ALIMENTO onde este foi encaminhado primeiramente para
aprovacéo pelo Comité de Etica em Pesquisa Ciéncias da Vida e Meio Ambiente —

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com CAAE de namero 45474621.1.0000.8091 e
31



parecer de numero 4.733.851. ApOs aprovacdo do projeto de pesquisa pelo Comité
de Etica, o questionario foi transcrito para a plataforma Google Forms, onde os
participantes informavam seus dados sociodemogréaficos e respondiam perguntas
referentes as caracteristicas de percepcao, que serviram de estimulo para o método
de Associacdo de Palavras. O exemplo completo do questionario se encontra no
apéndice A. O guestionario foi baseado em estudos de trabalhos semelhantes e que
utilizaram a técnica de Associa¢do de Palavras, onde foi elaborado com foco nos
objetivos previamente definidos, no formato dos dados que seriam tratados e em como
utilizar o método (JUDACEWSKI et al., 2019; MARTINS et al., 2019).

O questionario, construido em duas etapas, sendo a primeira com
caracteristicas sociodemogréficas e perfil de consumo e a segunda etapa contendo
uma tarefa de associacdo de palavras livre, seguido por uma classificacdo das
palavras evocadas; onde as respostas foram categorizadas, tratadas e analisadas
para avaliacdo da técnica de Associacdo de Palavras (MARTINS et al., 2019). Esta
segunda etapa, de acordo com a técnica, corresponde a percepc¢ado de cada voluntario
sobre a primeira “palavra” que mais se adequa a pergunta: - Quando vocé pensa em
um alimento tipo um iogurte com frutas, mas sem leite, produzido com mandioca, qual
a PRIMEIRA palavra, pensamento, sentimento ou imagem vem a sua cabeca? O
voluntario entdo escreve a primeira e a melhor palavra que lhe vem a mente. Apés a
resposta, ha um questionario de pontuagcdo, onde a “palavra” escolhida deve ser
classificada, com duas perguntas: 1 - Qual a importancia da primeira palavra,
pensamento, sentimento ou imagem que veio a sua cabeca? Sendo apresentado uma
escalade 1 a 10 pontos, onde, respectivamente 0 1 corresponde ao menos importante
e 0 10 o mais importante. 2 - Qual a sua atitude em relagdo a primeira palavra,
pensamento, sentimento ou imagem que veio a sua cabeca? Onde é apresentado
uma escala de 1 a 7 pontos, que respectivamente o 1 corresponde a atitude totalmente
negativa e o 7 a totalmente positiva.

A pergunta sobre a escolha da “palavra” se repete por mais duas vezes, onde
cada participante cita sua “segunda” e “terceira” palavras e classifica a importancia e

a atitude das escolhas.

No final do questionario havia um espaco para comentarios.
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4.3.1 Divulgacao do Questionario

A divulgacédo do questionario foi realizada de forma online, através de um link
do Google Forms por listas de transmissao do aplicativo Whatsapp e também nas
redes sociais do Facebook e Instagram, principalmente em grupos de consumidores
e adeptos as culturas veganas e vegetarianas, sem acarretar qualquer custo de
divulgacéo e de coleta de dados. Para melhorar o alcance da pesquisa, o questionario
foi encaminhado com a solicitagdo de repassar e compartilhar para todos. Os
participantes ao receber o convite, para prosseguir, precisavam ler e estarem de
acordo com os termos solicitados para um consentimento voluntario em participacéo

no estudo.

4.4 ANALISE SENSORIAL

Assim como a associagdo de palavras, a Andlise Sensorial foi encaminhada
primeiramente para aprovagao pelo Comité de Etica em Pesquisa Ciéncias da Vida e
Meio Ambiente — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com CAAE de numero
45474621.1.0000.8091 e parecer de numero 4.733.851. A técnica ocorreu nas
dependéncias do Centro Tecnoldgico Sinodal Progresso, em Montenegro/RS. As
analises foram realizadas em espaco reservado dentro da instituicdo com alunos e
funcionérios. Para tanto, o convite foi compartilhado verbalmente em algumas turmas

de sala de aula.

Para avaliacdo, foram desenvolvidas 3 amostras diferentes com variacdes nas
dosagens de acucar, conforme dados da Tabela 3. As amostras foram preparadas na
cozinha industrial do laboratorio de alimentos do Sinodal Progresso. Os produtos

prontos foram mantidos refrigerados, a 8 °C, até 0 momento da analise sensorial.
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Tabela 3 - Formulacdes dos produtos que foram elaborados com diferentes
concentracfes de acucar.

Amostra Pasta Base Coggre;;ﬁl(c)l?ade Aclcar
A 300g (100%) 559 (18%) 139 (4%)
B 300g (100%) 55q (18%) 224 (7%)
C 300g (100%) 559 (18%) 309 (10%)

Fonte: Autor (2021).

Para os testes, os produtos elaborados foram codificados com 3 digitos
aleatérios, conforme a tabela 4, marcados nos copos plasticos que estavam
disponiveis juntos a uma pequena colher (ambos descartaveis). Foi servido agua
potavel para consumo, onde os participantes foram orientados a lavar a boca entre
cada uma das amostras (MININ, 2006; DUTCOSKY, 2013).

Tabela 4 - Codificacdo e percentuais de acucar das trés amostras desenvolvidas para

teste.
Amostra Cédigo Percentual de Ac¢ucar
A 156 4%
B 350 7%
C 904 10%

Fonte: Autor 2021

Os voluntarios foram informados sobre a proposta do produto em
desenvolvimento e em seguida, receberam uma ficha que questionava a expectativa
de gostar de um alimento, tipo um iogurte, produzido sem o uso de leite como
ingrediente e com sabor de bergamota orgénica sendo para isso solicitado que
dessem uma nota de 1 a 7, que correspondem respectivamente a “desgostarei
muitissimo” a “gostarei muitissimo”. Apds, foi apresentado uma breve descricdo da
formulacéo do produto e orientacdes para realizacao da analise sensorial com o teste
afetivo de aceitacdo. As amostras foram apresentadas aos participantes que as

provaram e indicaram, através de uma escala de 7 pontos o quanto gostou de cada
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atributo dos produtos, sendo 1 “desgostei muitissimo”, 4 “ndo gostei nem desgostei” e
7 “gostei muitissimo”. Os atributos avaliados foram cor, consisténcia, acidez, sabor e
aceitacdo global. Como complementacdo, o0s entrevistados foram também
questionados sobre seu perfil sociodemogréfico, para fins de caracterizacdo da
amostragem. A ficha sensorial utilizada esta disponivel no final deste trabalho, no

Apéndice B.

4.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas determinam o valor nutritivo ou valor cal6rico, bem
como a proporgao de componentes presentes para conhecer e padronizar o produto

final.

Para a andlise do produto foi escolhido apenas a amostra com maior percentual
de acucar, devido a preferéncia obtida na andlise sensorial. As amostras foram
analisadas em duplicata no laboratério de alimentos (LAPA) da universidade UCS, em
Caxias do Sul, RS. Todas as analises estdo baseadas nas metodologias do IAL -

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, v.1, 42 edicdo, 2005.
As andlises realizadas foram:

- Umidade: a determinacdo da umidade é de grande importancia para o
desenvolvimento de alimentos, pois ela estd relacionada com a estabilidade,
qualidade e composicao do produto final, afetando diretamente a maneira como serao
estocados, embalados e processados (CECCHI, 2003). A técnica utilizada foi a

gravimetria de volatilizagao.

- Proteina: sédo substancias formadas por um conjunto de aminoacidos ligados
entre si através de ligacdes peptidicas. Os aminoacidos sdo moléculas formadas por
carbono, hidrogénio, oxigénio e nitrogénio. As proteinas sao nutrientes essenciais e
tem diversas fungbes necessarias em nosso organismo, principalmente para a
imunidade e reagfes quimicas do nosso organismo (ANDRADE, 2006). A analise foi

através da determinacao de nitrogénio total e proteina por Kjeldhal.
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- Gordura: sdo compostos importantes encontrados nos alimentos e sao
fundamentais para a saude humana, pois sédo fonte de energia e alguns possuem
funcéo bioldgica especifica (BOBBIO; BOBBIO, 2003). A quantificacdo das gorduras
em alimentos é de interesse no campo de nutricdo, pois permite a elaboracdo de
dietas balanceadas (ANDRADE, 2006). A analise foi realizada pela determinacéo

gravimétrica.

- Cinzas: a cinza presente no alimento € o residuo inorganico que permanece
apO0s a queima da matéria organica, que € constituida principalmente de saédio,
potdssio, célcio e magnésio, mas também aparece em pequenas quantidades
aluminio, ferro, cobre, manganés e zinco (CECCHI, 2003). A analise foi realizada com

a determinacao de cinza seca por gravimetria.

- Fibras: as fibras estdo presentes no grupo dos carboidratos, que sédo a
principal fonte de energia para o organismo humano, porém elas ndo séo digeridas
pelo sistema gastrointestinal. Outras substancias também sdo classificadas como
fibra, rafinose e estaquiose, por exemplo, pois ndo séo digeridas pelo organismo
humano (FENNEMA, PARKIN e DAMODARAN, 2010). A metodologia empregada na

realizacdo da analise foi de digestdo enzimatica e gravimetria.

- Solidos soluveis: os solidos soluveis é o total de todos os solidos dissolvidos
na agua, comecando com aculcar, sais, proteinas e acidos. A leitura do valor medido
€ a soma total desses. O teor de solidos soluveis, também conhecido como °Brix, pode
ser utilizado como uma medida indireta do teor de agUcares, uma vez que aumenta
de valor & medida que estes vao se acumulando no alimento. A sua medi¢cdo nao
representa o teor exato dos agucares, pois, outras substancias também se encontram
dissolvidas (vitaminas, fenolicos, pectinas, acidos organicos, etc.). No entanto, dentre
estas, 0s aclcares sao 0s mais representativos, chegando a constituir até 85 — 90%
dos solidos soluveis (Chitarra e Chitarra, 2005). Metodologia utilizada para analise foi

através de refratbmetria.

- pH: a importancia do potencial hidrogenidnico (pH) nos alimentos pode indicar
uma boa digestédo alimenticia e um bom aproveitamento dos nutrientes e vitaminas

além da preservacao do alimento, ja que dependendo do nivel de acidez pode-se
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propiciar uma maior ou menor atividade dos microrganismos. A analise foi realizada

por potenciometria.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ASSOCIACAO DAS PALAVRAS

O encerramento da pesquisa obteve um total de 451 participantes que
responderam ao questionario, entre 02 a 26 de abril de 2021 na plataforma digital do
Google Forms. O questionario foi dividido em duas partes, sendo a primeira com
perguntas referentes as caracteristicas sociodemograficas e perfil de consumo dos
participantes e a segunda parte, com perguntas sobre as palavras que vinham a mente

ao pensar no alimento em questao.

Antes de qualquer andlise, as palavras evocadas foram formatadas e
agrupadas. O primeiro passo foi verificar erros de digitagdo e ortografia. O segundo
passo foi operar uma lematizacdo (Bécue-Bertaut, Alvarez Esteban e Pagés, 2008)
gue converte cada palavra em sua forma padronizada, conhecida como um lema, por
exemplo: a) deletar todos os conectores, termos auxiliares e advérbios de cada
comentario e b) padronizacdo das palavras evocadas no infinitivo para os verbos,
singular para os substantivos e masculino-singular para os adjetivos. O terceiro passo
foi reagrupar sindbnimos usando um dicionario que ajudou a identificar os sinbnimos
da base de dados. As palavras com maior frequéncia de elicitacdo foram utilizadas
para agrupar e renomear todos os seus sindnimos. O quarto passo foi com palavras
ambiguas (com baixa frequéncia de elicitacao). Esta etapa foi realizada com cautela
para evitar interpretacfes excessivas ou agrupamento excessivo de palavras

(Symoneaux, Galmarini & Mehinagic, 2012).

As respostas as perguntas da primeira parte do questionario, referentes as
caracteristicas sociodemogréaficas e perfil de consumo dos participantes, estédo

descritas abaixo na tabela 5, mostrando em namero e percentual de escolha.

Tabela 5 - Respostas dos participantes referentes as Caracteristicas
Sociodemograficas.

Género % n

Masculino 34 154

Feminino 66 297
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Escolaridade % n
Ensino Fundamental Incompleto 2 9
Ensino Fundamental Completo 1 5
Ensino Médio Completo 24 108
Ensino Superior Completo 73 329
Qual a faixa salarial da sua familia % n
Menos de R$ 1.045,00 2 8
Entre R$1.045,00 e R$3.135,00 22 100
Entre R$3.135,00 e R$6.270,00 34 155
Entre R$6.270,00 e R$10.450,00 13 59
Mais que R$10.450,00 29 129
Idade % n
18 a 25 anos 19 84
26 a 35 anos 35 157
36 a 45 anos 27 123
46 a 60 anos 14 64
Acima de 60 anos 5 22
Em qual ou quais grupos vocé se o

. (0] n
caracteriza?
Intolerante a Lactose 11 47
Vegano 0 3
Vegetariano 10 46
Nenhum 76 342
Quais os motivadores que levaria vocé evitar/reduzir produtos de
origem animal?

% n

Saude 73 329
Bem estar animal 11 49
Sustentabilidade 12 54
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Frequéncia de Compra de Novos Produtos % n

Menos de uma vez ao ano ou nunca 7 32
Todos os dias ou quase todos os dias 0 1

Uma ou duas vezes ao ano 15 67
Uma vez ao més 10 45
Uma vez por semana 4 18
Varias vezes ao ano, mas ndo todos os meses 36 161
Vaérias vezes na semana, mas nao todos os dias 5 22
Varias vezes no més, ndo todas as semanas 22 99

Fonte: Autor (2021).

Na segunda parte do questionario, quando foi perguntado sobre as primeiras

palavras que vinham as suas mentes ao pensarem em um alimento tipo um iogurte

com frutas, mas sem leite, produzido com mandioca, as palavras evocadas por, pelo

menos,
(JUDACEWSKI et al. 2019).

5% dos entrevistados estdo demostradas no grafico da figura 4

Figura 4 - Grafico que demonstra a citagdo das palavras por 5% (no minimo) dos

entrevistados.
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Os resultados mostram que o consumidor tem como primeiros impulsos, ao
pensar no produto, o sabor (23%, n=102), também, saboroso (8%, n=34) e 0 cremoso
(5%, n=23). Estes atributos sensoriais, justificam-se principalmente pela expectativa
em relacdo a substituicdo do ingrediente leite (pela semelhanga em sabor que o
ingrediente substituinte podera trazer). Em saude (7%, n=32) e saudavel (15%, n=65)
por ser um produto de origem vegetal. Produtos veganos sdo normalmente
relacionados com produtos naturais e menos processados, onde estudos apontam
gue a maioria das pessoas que adotam a dieta vegana e/ou vegetariana tem como
base da sua decisdo a adocao de um estilo de vida mais saudavel ou por questdes
religiosas. Contudo, para um publico em geral, quando se trata de substituicdo de
ingredientes em alimentos, ha uma tendencia dos consumidores entenderem que isto
irA reduzir o sabor, como é o exemplo de alimentos com menos acucar, sal entre
outros. Os resultados podem ser explicados pelo fato de a amostragem contar com
uma parcela veganal/vegetariana (11%, n=50) e com restricdes aos lacticinios (11%,
n=47) ja habituada com este tipo de produto, sendo que a ndo existéncia de leite no
produto, um fator que ndo é levado em consideracdo para o pré-conceito de um

produto menos saboroso.

As palavras: diferente (13%, n=56), estranho (10%, n=45), interessante (14%,
n=61), e inovagao (22%, n=97), também se destacaram. Os resultados indicam que
este tipo de produto é entendido pelos consumidores (mesmo 0S veganos e
vegetarianos) como inovacado para o mercado, indicando grande potencial para as
empresas investirem nesse ramo. Conforme estudo realizado por Guerrero et al
(2010), um aspecto crucial nas atitudes dos consumidores em relacao a inovacéo dos
produtos alimentares tradicionais (no caso do presente estudo, o iogurte) as inovacdes
aumentam a seguranca, agregam beneficios nutricionais, evitando alterar as

caracteristicas fundamentais do produto e tendem a serem mais aceitos.

O preco (10%, n=45), também foi um atributo relevante na percepgao dos
consumidores. O valor do produto tem sido indicado como um atributo ndo sensorial
de grande relevancia para novos produtos (ARES et al., 2010). Isso acontece porque
normalmente produtos deste segmento sao feitos em menor escala que os produtos

de origem animal e também porque muitos produtos veganos tém em sua formulacéo
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ingredientes organicos, que também ainda tém baixa oferta no mercado, comparados
a produtos ndo organicos, e assim também costumam custar mais caro.

As 1.344 palavras citadas pelos entrevistados foram entdo dimensionadas,
categorizadas, analisadas e as semelhantes entre si foram agrupadas em 7 categorias
diferentes criadas pelo autor, de forma que contemplassem o seu sentido
categorizado nas representacdes apresentadas na Tabela 6 onde é apresentado a

frequéncia da categoria dentro de cada dimenséo das palavras citadas.
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Tabela 6 - Frequéncia de cada categoria dentro da dimensao das palavras citadas.

Dimenséao

Categoria

Palavras mais citadas

Atitudes
Sentimentos
49% (n=654)

Positivo 75% (n=489)
Negativo 6% (n=41)

Duvida 19% (n=124)

Curiosidade, bom, experimentar,
novidade, interessante, saudavel

Ruim, n&o gosto, engordar

Estranho, sera que € bom?

Sensorial
25% (n=337)

Sabor 63% (n=211)
Odor 3% (n=23)
Textura 11% (n=78)
Aparéncia 11% (n=37)

Gosto, gostoso
Aroma
Cremoso

Aparéncia

Composicéao
Nutricional
6% (n=83)

Nutricdo 64% (n=54)

Composigéo 20% (n=17)

Nutritivo, salude, valor nutricional

Carboidrato, caldrico

Caracteristicas
nao sensoriais

Beneficio 19% (n=11)

Digestao, leve

4% (n=61) Preco 86% (n=50) Preco, valor
Processamento 5% (n=8) Durabilidade, tecnologia
Sustentabilidade Natural, Cadeia produtiva,
Cadeia 24% (n=42) sustentabilidade
Produtiva

13% (n=175)

Animal / Planta 7% (n=13)

Inovacgéo 63% (n=111)
Regiao 1% (n=1)

Vegetal, mandioca

Inovacéo, vegano

Produto local

Utilizacdo Gastronomia

Tapioca, alimento, logurte

Consumo 99% (n:25) branco
2% (n=26) - _
Ocasiao 1% (n=1) Treino
Outros Outros 100% (n=8) Simples
1% (n=8)

Fonte: Autor (2021).

5.1.1 Anédlise de Frequéncia-Importancia da Representacao Social

Segundo Abric (2003), as representagbes sociais podem ser divididas em
guatro zonas (Figura 5) cruzando a importancia das palavras evocadas com sua

frequéncia de elicitagdo. A primeira zona, que reagrupa 0s elementos com alta
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frequéncia e considerados como muito importante, é a zona do nucleo central. A zona
2 (baixa importancia e alta frequéncia) reagrupa os elementos periféricos mais
importantes, denominados primeira periferia. Na zona 3 encontramos o0s elementos
contrastantes que tém baixa frequéncia de elicitagdo (menos elementos
compartilhados), mas considerados muito importantes. Esta zona geralmente revela
a existéncia de subgrupos minoritarios com uma representacdo diferente. Zona 4,
chamada de segunda periferia, fornece os elementos que ocorrem menos e

considerados ndo importantes na representagao.

Figura 5 - Andlise de Frequéncia-Importancia mostrando as 4 zonas em uma
abordagem estrutural da representacéo social.

<4+—— 3lta IMPORTANCIA  baixa —p

? Zona 1 Zona 2

Al NUCLEO PRIMEIRA
I CENTRAL PERIFERIA
>

3

S

§ Zona 3 Zona 4
baixa ELEMENTOS SEGUNDA
¢ CONTRASTANTES PERIFERIA

Fonte: Adaptado de Abric, 2003.

Com isso em mente, uma frequéncia e um ponto de corte de importancia foram
determinados para cada expressao indutora, inspirada nas analises prototipicas de
Morin e Verges (1992).

O ponto de corte de frequéncia foi obtido, seguindo Wachelke & Wolter (2011),
adotando metade da frequéncia da categoria de palavras mais frequente em todo o
corpus como um corte. Seguindo Abric (2003), o ponto de corte de importancia foi

obtido calculando a média dos critérios de importancia nas categorias.

Com a categorizagcdo das palavras, a frequéncia de citacdo de corte foi

calculada em 247. Todas as categorias de palavras que tém uma frequéncia acima de
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247 foram classificados como de alta frequéncia, e aqueles abaixo desses valores
foram classificados como de baixa frequéncia. A pontuacdo meédia de importancia é
de 8.3. Todas as categorias com uma pontuacdo de importancia acima desses valores
foram classificadas como tendo uma importancia alta, enquanto aqueles com uma
pontuacédo de importancia abaixo disso foram considerados de baixa importancia. A
Figura 6 mostra a classificacdo das categorias emergentes desse ponto de corte para
um alimento vegetal tipo iogurte com frutas, produzido a base de mandioca em

substituicéo ao leite.

Figura 6 - As quatro zonas de representacao do produto desenvolvido com mandioca.

Importancia
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Fonte: Autores (2022).

O quadrante superior esquerdo da figura 6 representa as categorias com alta
frequéncia e alta importancia, onde corresponde a zona central do nucleo social de
representacdes e inclui elementos estaveis, compartilhados e consensuais. E um
componente fundamental compartilhado coletivamente e caracterizado pela

coeréncia, estabilidade que o solidifica e o torna resistente a mudancas (Abric, 2003).
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Os elementos desta zona sdo independentes do contexto, e correspondem a
caracteristicas ndo negociaveis socialmente associadas ao objeto (Moscovici, 2003).
Pode-se observar que nenhuma das palavras citadas dos participantes esta nessa
condicao, indicando que, entre eles, ndo ha percep¢des altamente fundamentadas
sobre o produto em desenvolvimento para a percepcdo do consumidor. O nucleo

central ndo obteve quantidade minima para representatividade.

O quadrante superior direito representa as palavras que tém uma frequéncia
alta e uma baixa importancia. Este constitui a primeira periferia e inclui elementos
secundarios da representacdo. As zonas periféricas de pouca importancia,
independentemente da sua frequéncia expressam experiéncias muito particulares e
contextualizadas, que os individuos associam condicionalmente ao objeto da
representacdo (MOLINER, 2016). Para este também n&do houveram as quantidades

necessarias para representacao.

O quadrante inferior esquerdo representa as categorias com baixa frequéncia
e alta importancia. Este corresponde a zona de contraste e inclui elementos
suscetiveis a mudancas. Compreende elementos que evocam propriedades
sensoriais como sabor e saboroso e elementos relacionados ao hedonismo e gosto,
como bom e gostoso; elementos que denotam curiosidade sobre o custo, como o
preco, e, finalmente, elementos referentes a dimensdo do bem-estar a salde e ao

alimento saudavel.

Finalmente, o quadrante inferior direito representa as categorias que tém baixa
frequéncia e baixa importancia. Esta célula corresponde a segunda periferia da
representacao e inclui mais elementos que representam a maneira de ver, de sentir e
de reagir, propria de cada pessoa. Para “um alimento vegetal tipo iogurte com frutas,
produzido a base de mandioca em substituicdo ao leite”, esta area inclui elementos
negativos como estranho; elementos que evocam a ideia de curiosidade como
diferente; propriedades sensoriais como cremoso, aceitabilidade de alimentos como

interessante e por fim, elementos que denotam novidade como inovacéo.

Portanto, a expectativa dada a cada palavra quando pensam no produto

desenvolvido, varia conforme cada entrevistado, que para alguns destes, estas
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palavras tem uma maior importancia, associando estas a sentimentos, atitudes e até

mesmo situacdes de vida.

5.2 ANALISE SENSORIAL

Os métodos de andlise descritos anteriormente, bem como maneira de discutir
e interpretar os dados provenientes de sua aplicacdo foram formatados a partir do
teste afetivo de aceitacdo dos participantes. Para os testes de analise sensorial foram

recrutados 105 voluntérios. Portanto, n = 105 foi o nimero de repeti¢des por amostra.

A satisfacdo do consumidor esta altamente relacionada com a expectativa,
entretanto, confirmacdo ou desconfirmacdo da expectativa também vem sendo
relacionada com aceitacdo e/ou qualidade percebida em produtos alimenticios
(NORONHA,; DELIZA; SILVA, 2005). Para facilitar o entendimento dos resultados dos
testes de aceitacdo, a analise de frequéncia das notas heddénicas foi realizada, para
cada amostra e para cada sessdo de testes de acordo com as seguintes faixas de
aceitacdo: |) notas hedodnicas variando entre 1 e 4 (categorias situadas entre "
desgostarei muitissimo" e "nem gostarei, nem desgostarei”), que indicam que 0s
consumidores desgostaram da amostra,’ e 2) notas hedbnicas variando de 5 a 7
(categorias situadas entre " gostarei” e “gostarei muitissimo” que indicam que os
consumidores gostaram da amostra). A categoria " nem gostarei, nem desgostarei "
da escala é considerada aqui como uma resposta ruim, uma vez que consumidores
indiferentes a um produto nem sempre S&0 propensos a consumirem-no. Arranjando-
se os dados dessa maneira, fica facil visualizar a aceitacdo das amostras em termos

de porcentagens em que se distribuem em cada faixa de aceitacao.

As andlises estatisticas tem como objetivo principal da analise de componentes
principais (PCA) que é o de explicar a estrutura da variancia e covariancia de um vetor
aleatorio, composto de p-variaveis aleatérias, por meio de combinacdes lineares das
variaveis originais. A comparagao da expectativa com a realidade sensorial de todas

as amostras e atributos analisados pode ser observada na Figura 7.
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Figura 7 - Analise de Fator Multiplo dos atributos (PCA) do produto desenvolvido com
mandioca.

PCA - Biplot

Dim2 (16.5%)

4~ o

-5.0 -2.5 0.0 25
Dim1 (47.5%)

Fonte: Autores (2022).

Pode-se observar que os pontos no gréfico estdo dispersos e que as

dimensdes da representacéo explicam 64 % das variagcées dos atributos avaliados.

O vetor da “Expectativa” € o menor, indicando menor variancia, com baixa
contribuicdo para a explicacdo das duas primeiras dimensdes do grafico da PCA.
Esse resultado se justifica pelo fato de que a expectativa dos provadores foi
manifestada antes de provarem as amostras, de forma que a variacao desses dados
s6 é influenciada pela diferenca entre os provadores e nao pelos atributos ou pelas
possiveis diferencas entre as amostras. Os dados mostram ainda que a expectativa
vai ao encontro dos atributos cor e consisténcia, que sado aqueles relacionados a
aparéncia do produto, ou seja, antes de colocar o produto na boca e realizar a analise
de paladar. Esses resultados sédo interessantes, uma vez que muitas vezes a intengao
de compra se da pela questao visual e a teoria da assimilacdo propde que qualquer
discrepancia entre a expectativa do produto e o desempenho é minimizada pelo

consumidor ao deslocar sua percepc¢ao do produto para sua expectativa (positiva ou
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negativa). Em outras palavras, o consumidor tende a fazer sua avaliacdo mais de
acordo com o que espera do produto (ANDERSON, 1973).

Observa-se que “Cor” e “Consisténcia” encontram-se na mesma dimensao,
enquanto que “Sabor” e “Acidez” e “Aceitacao” encontram-se em outra dimenséo. A
teoria do contraste ocorre porque os consumidores maximizam a disparidade entre o
produto degustado e o0 que esperavam inicialmente: quando a expectativa ndo é
atendida pelo desempenho atual do produto, o consumidor tera uma avaliagdo menos
favoravel em comparacédo com nenhuma expectativa anterior (CARDELLO; SAWYER,
1992), o que pode impactar negativamente na experiéncia do consumidor e na sua
intencdo de comprar novamente o produto. A Tabela 7 mostra em detalhes o

comportamento e suas relacfes estatisticas.

Tabela 7 - Resultado do teste de andlise sensorial dos produtos com diferentes
percentuais de acucar.

o . Aceitacao
Amostra Consisténcia Acidez Sabor
global
4% 4,98+0,47° 4,18+0,24° 4,35+0,31°¢ 4,51+0,21°¢
7% 5,1440,58° 4,28+0,39° 4,90+0,31° 5,00+0,22°
10% 5,12+0,44° 5,34+0,52° 5,77+0,56° 5,73+0,37°

ab< Jetras sobrescritas diferentes indicam diferenca significativa entre as linhas (p<0,05)
Fonte: Autores (2022)

As médias das analises foram comparadas pela Analise de Variancia fator
duplo (ANOVA) seguido de teste de Duncan e diferengas significativas foram
consideradas quando p<0.05. A normalidade dos dados e homogeneidade das
variancias foram testadas antes da ANOVA pelos testes de Shapiro-Wilk e F maximo
de Hartley, respectivamente. Caso os dados ndo seguissem os preceitos da ANOVA
(n&o significancia — p>0,05 - para os testes), a transformacao de Box Cox foi realizada
e 0s preceitos de homogeneidade e normalidade testados novamente. As andlises

foram realizadas no software R.
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No atributo sabor, através das suas medias e desvio padréo, pode se afirmar
qgue houve diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras que apresentam
concentracéo diferentes de agucar. Ainda, cabe ressaltar que quanto a consisténcia,
as formulacdes nao diferiram significativamente (p>0,05), enquanto a amostra que
continha 10% de acucar diferiu significativamente (p<0,05) das que continham 4% e
7%.

Para todos os atributos avaliados de acidez e sabor nota-se que os painelistas,
com o0 aumento do acguUcar, perceberam mudancas na docura, isto pode ter sido um

dos fatores que acarretaram a maior aceitagao.

Para comparacao das amostras individualmente, os dados foram padronizados
pela amplitude. Por tratar-se de dados semi-quantitativos, foi criada uma matriz de

semelhanca por distancia euclidiana.

Foi feita uma ordenacéo criando um conjunto de dados com tratamentos no
eixo X e o conjunto de avaliacdes de todos os atributos para cada tratamento no eixo
y. Outra ordenacéo foi feita criando um conjunto de dados com tratamentos no eixo X,
e Aceitacao e Expectativa no eixo y.

N&o foi feito agrupamento, pois ndo havia forte correlacdo entre as variaveis.
O teste de hipoteses foi feito através da MANOVA-db que é baseada em medidas de
similaridade entre as unidades amostrais e essa matriz foi submetida a um teste para

avaliar as diferencas entre os grupos e dentro dos grupos.
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Figura 8 - PCA apenas com expectativa e aceitacao.
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Fonte: Autores (2022).

Pode-se observar, na Figura 8, que as dimensdes da representagao resultam
em 68,2 % das variacdes dos atributos avaliados. Os vetores das amostras A 4% e
B_7% estdo na mesma dimenséao. O vetor da amostra C_10% esta na outra dimenséo
mais préoxima da “Expectativa” e teve uma varidncia menor que as demais, porém,

com baixa contribuicdo para explicar as dimensdes do grafico da PCA.

A avaliacdo da expectativa dos consumidores, em relacdo aos alimentos
desenvolvidos, € questdo de interesse do presente estudo. Entdo foi feita uma
comparacgao entre “Expectativa” e “Aceitacado Global” para os produtos elaborados a
base de mandioca, que pode ser visualizada na Figura 9, que apresenta

detalhadamente esse resultado.
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Figura 9 - Analise comparativa entre a Expectativa e Aceitacdo Global.
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Fonte: Autores (2022).

Cabe ressaltar que a expectativa dos provadores em relagédo ao produto foi
manifestada uma Unica vez, antes dos mesmos provarem as amostras. Dessa forma,
ela se refere ao produto “alimento tipo iogurte, sem leite, a base de mandioca e
bergamota” e ndo aos diferentes tratamentos, o que justifica o fato da avaliacdo da
“Expectativa” manter-se constante, sem variar entre as amostras. Por outro lado, a
“Aceitacao Global” refere-se a cada amostra, avaliada nos atributos definidos para a

presente pesquisa.

Entretanto, ha de se inferir que mesmo abaixo da expectativa, a “Aceitagao
Global” para todas as amostras obteve uma avaliagdo mediana em torno de 5 (gostei)
para uma escala de 1 (um) a 7 (sete), o que segundo Dutcosky (2011), é um resultado
satisfatério para um produto novo. Outro aspecto a ser considerado é que a
expectativa dos provadores, em relacdo ao produto, talvez estivesse relativamente
elevada, em funcao dos sentimentos que a inovacao em relagdo ao uso da mandioca

despertou nos entrevistados, em detrimento das palavras por eles evocadas, pois o
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lancamento de novos produtos, segundo Tuorila & Hartmann (2020), requer uma
profunda compreensédo da percepcdo do produto e de tracos do consumidor, que
determinam rejeicdo ou aceitacdo. Ha também a possibilidade de que o produto
desenvolvido n&o seja um alimento com propriedades nutricionais para o consumidor,
por percepc¢ao e associacao a produtos semelhantes lacteos, com o apelo ao calcio.
Nesse sentido, estudo realizado por Jung et. al. (2020), demonstrou que gomas de
mascar, mesmo com apelo nutricional, ndo induzem os consumidores a abdicar do
sabor de seu agrado. Ainda h& de se considerar que pode ser um tipo de produto para
o qual as marcas comerciais tenham significativa influéncia, um estudo realizado por
Ares et. al. (2010) constatou que para produtos, como iogurtes, essa influéncia nao foi

observada.

Portanto, a expectativa dada a um alimento tipo iogurte, sem leite, a base de
mandioca e bergamota, varia conforme cada entrevistado, que para alguns destes,
esta avaliacdo tem uma maior importancia, associando a sentimentos, culturas e até

mesmo habitos de consumo.

5.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Conforme descrito anteriormente, na figura 10 abaixo estdo expressos o0s resultados
das analises fisico-quimicas,

Tabela 8 — Resultados das analises fisico-quimicas.

. . . Resul- .M. (+/- Uni-
Ensaios realizados Metodologia tados L.Q. ) dade
ANVISA —

INSTRUCAO
Carboidratos NORMATIVA - IN N° 25,90 - - g/100g
75, DE 8 DE

OUTUBRO DE 2020

IAL - Normas

. ~ . . Analiticas do Instituto
Determin inz resi
ete acdo de cinzas (residuo Adolfo Lutz, v.1, 43

mineral fixo ou residuo mineral) por edicio, 2005. Método

gravimetria 018/IV [ LAPA - PE
029]

041 0,161 0,050 g/100g
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Determinacao de gordura total ou
extrato etéreo por gravimetria

Determinac&o de nitrogénio total e
proteina por Kjeldhal

Determinacao de umidade e
volateis por gravimetria

Determinacao de fibra alimentar
total por digestao enzimatica e
gravimetria

Valor calérico

Sélidos Soluveis

pH

IAL - Normas
Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, v.1, 42
edicdo, 2005. Método
032/1V [LAPA - PE
028]

<LQ. 0142 027 g/100g

ISO 1871:2009 [LAPA

_PE 017] 0,52 0,457 0,23 g/100g

IAL - Normas
Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, v.1, 42
edicdo, 2005. Método
012/1V [LAPA - PE
016]

72,36 0,009 0,99 0/100g

AOAC 212 edicao,
2019. Método 991.43 0,67 0,083 - g/100g
[LAPA — PE 031]

ANVISA —
INSTRUGAO

NORMATIVA - INN° 106,96 - ) kcaé/lo
75, DE 8 DE

OUTUBRO DE 2020

IAL - Normas
Analiticas do Instituto 23
Adolfo Lutz, v.1,
42edigdo, 2005

- - °Brix

IAL - Normas
Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, v.1,
42edigdo, 2005

Legenda:
> : maior que

<:menor que (pode caracterizar
auséncia)

"-": ndo disponivel L.Q.: Limite de Quantificagdo
do método

I.M.: A incerteza expandida

de medicéo

Fonte: Laboratério de Analise e Pesquisa de Alimentos da Universidade de Caxias
do Sul. Codigo de verificacéo eletronico:D20DA73AE36BAD9C72F1B65101529DDF
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Tabela 9 — Composicédo Centesimal de referéncia para iogurtes

Umidade Proteina Lipidios Cinzas Fibras  Carboidratos

Referéncia 100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)  (g/100g)
Tabela
Taco 84,6 2,7 2,3 0,6 0,2 9,7
(2011)

Fonte: Revista do Instituto Adolfo Lutz. Vol 74. N° 4. P. 74. 2015.

Comparando os resultados com a Tabela 8, onde estdo os dados de analise
centesimal de um iogurte feito com leite, podemos verificar a Umidade do produto com
mandioca esta um pouco menor (72,36 g/100g), 0 que caracteriza a consisténcia mais
firme. Na Proteina, a quantidade ficou muito abaixo (0,52 g/100g) em reacdo ao
produto com leite (2,7 g/100g), o que ja era esperado, pela diferenca de quantidade
presente na matéria prima entre leite e mandioca. A solucao aqui, para tentar ajustar
essa defasagem, seria enriquecer o produto com alguma proteina vegetal. As Cinzas
ficaram em 0,4 g/100g e o iogurte com 0,6 g/100g, devido a quantidade de minerais
presentes e o item Fibras mais que 3 vezes acima do iogurte (0,7 para 0,2 g/100g),
mas ainda longe de ser um alimento rico em fibras, de acordo com as indicagdes da
legislacédo vigente. Os carboidratos também ficaram com um resultado maior, com
25,9 g/100g no alimento de mandioca, contra 9,7 g/100g no iogurte. No item Lipidios,

a analise ndo quantificou, por estar abaixo do limite da técnica utilizada.

55



6 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho atingiu os objetivos ao desenvolver um alimento alternativo a
um iogurte, sem leite, que possa atender as necessidades de um publico adepto aos
produtos vegetais e/ou vegano, intolerante a lactose e de pessoas que controlam o
colesterol. Através da pesquisa realizada a partir da técnica de Associacdo de
Palavras constatou-se que a proposta de desenvolver este produto obteve resultado
favoravel e, portanto, considera-se a viabilidade neste projeto. A Analise Sensorial
comprovou o resultado, com um indice de aceitagdo muito positivo, onde a formulacdo
estabeleceu o padrdo e, com analises fisico-quimicas, caracterizaram o alimento tipo

um iogurte, desenvolvido com mandioca e saborizado com bergamota.
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7 PERSPECTIVAS PARA NOVOS TRABALHOS

Algumas sugestdes de melhorias, baseadas nos resultados obtidos com este

trabalho sao:

— Aumentar o teor proteico do produto utilizando proteina isolada de soja ou
extrato de soja ou de levedura desodorizados, ou ainda outras fontes ndo animais de

aminoacidos;

— Testar a utilizacdo de pectina ou outro agente de corpo nas formulacées

pastosas, a fim de aumentar a viscosidade e melhorar o rendimento;

- Adicao de aditivos e/ou técnicas que possam contribuir com o desempenho

do produto final, como exemplo:

° Uso de acidulantes;

° Adicao de gorduras vegetais;

° Proteinas Vegetais;

° Adocantes

° Outros Sabores;

° Shelf Life e embalagens;

° Produto sem necessidade de refrigeracao;

° Outros segmentos como substituto do leite: sorvetes e geleias.

E por fim realizar testes de formulacdo, utilizando o Planejamento de
Experimentos, para verificar a melhor relagao entre os ingredientes formadores de gel
a fim de verificar quais formulagcbes apresentariam melhores notas sensoriais de

textura e sabor, resultando em melhores respostas a aceitagdo global.
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APENDICE A - Questionario Google Forms

PESQUISA: NOVO PRODUTO ALIMENTO

Ola! Somos Marcelo Orth, Voltaire Sant'Anna e Bruna Roos Costa, do Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UERGS e coordenadores do projeto de
desenvolvimento de um novo “ALIMENTO VEGETAL TIPO IOGURTE COM FRUTAS,
PRODUZIDO A BASE DE MANDIOCA EM SUBSTITUICAO AO LEITE”. Convidamos vocé a
participar do estudo de pesquisa e desenvolvimento deste produto, na dissertacdo de

mestrado do aluno Marcelo Orth.

Para realizar essa pesquisa, 0s entrevistados irdo dizer as 3 primeiras palavras,
pensamentos, sentimentos ou imagens que vém a sua mente e pontuando, com notas, sua
importancia e atitude em relacdo a essas palavras, além de algumas perguntas sobre seu
perfil s6cio demogréafico. O teste levara menos de 5 minutos para ser respondido. Os dados

do questionario online serdo transcritos em uma planilha eletrénica para analise estatistica.

O questionério esta sendo compartilhado nas redes sociais, pois se caracteriza
como uma pesquisa online, com a finalidade de se obter respostas de consumidores de
alimentos inovadores, de origem vegetal e sem lactose. O projeto ndo esta sendo financiado
por nenhuma empresa e os resultados serdo utilizados apenas para fins cientificos. Os
participantes ndo receberdo qualquer remuneracdo pela participagdo. A pesquisa envolve
riscos minimos de constrangimento, por isso, ndo sera registrada nenhuma identificagdo do
participante, a ndo ser seu e-mail, para que receba o atestado de participacdo. O participante
nao podera olhar as respostas da pesquisa previamente. O projeto nao traz beneficio imediato
ao participante, a ndo ser sua contribuicdo para o desenvolvimento cientifico do produto. A
privacidade sera mantida através da néo identificacdo do nome do participante, a exce¢ao do
seu e-mail, que ficara em completo sigilo, sendo o pesquisador responsavel como Unico a ter
acesso a essa informacao. A solicitacdo do e-mail € apenas para que o participante tenha
guardado sua resposta para posteriormente entrar em contato, caso tenha alguma duvida.
Todos os registros da pesquisa estardo sob a guarda dos pesquisadores, em lugar seguro de
violagao, pelo periodo minimo de 05 (cinco) anos, apds esse prazo serao destruidos. « Em
caso de divida quanto a conducéo ética do estudo, entre em contato com o Comité de Etica
em Pesquisa da Uergs (CEP-Uergs). Comité de Etica em Pesquisa da Uergs — Av. Bento
Goncalves, 8855, Bairro Agronomia, Porto Alegre/RS — CEP: 91540-000 — Fone/Fax: (51)

3318.5148 — E-mail: cep@uergs.edu.br ou aluno pesquisador: marcelo_orth@yahoo.com.br
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*Obrigatério
1. E-mail *

2. Vocé concorda em participar? *Marcar apenas uma alternativa.
o Sim, concordo em participar
o Na&o, ndo concordo em participar

3. Género * Marcar apenas uma alternativa.
o Masculino

Feminino

Prefiro ndo dizer

o O

4, Escolaridade * Marcar apenas uma alternativa:
Ensino Fundamental incompleto

Ensino Fundamental Completo

Ensino Médio Completo

Ensino Superior Completo

O O O O

5. Qual a faixa salarial da sua familia? * Marcar apenas uma alternativa.
Menos de R$ 1.045,00

Entre R$1.045,00 e R$3.135,00

Entre R$3.135,00 e R$6.270,00

Entre R$6.270,00 e R$10.450,00

Mais que R$10.450,00

O O O O O

6. Qual sua idade? *Marcar apenas uma alternativa.
Entre 18 e 30 anos
Entre 31 e 40 anos
Entre 41 e 50 anos
Entre 51 e 60 anos
Maior que 60 anos

O O O O O

7. Das alternativas abaixo, em qual ou quais grupos vocé se caracteriza (pode-se
marcar mais de uma opgao)
o Vegetariano
Vegano
Vegetario e/ou vegano ocasional
Intolerante a lactose
Intolerante a proteina do leite
Nenhum
Outros...

O 0O O O O O

8. Qual ou quais os motivadores que levaria vocé evitar/reduzir produtos de origem
animal? Pode-se marcar mais de uma opg¢éao

o Por questdo de saude

o Por questbes de sustentabilidade

o Outros...

9. Com que frequéncia vocé compra novos produtos/produtos inovadores? *
Marcar apenas uma alternativa?

o Todos os dias ou quase todos os dias

o Vaérias vezes na semana, mas nao todos os dias

o Uma vez por semana

o Varias vezes por més, mas nao todas as semanas
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Uma vez ao més

Varias vezes ao ano, mas ndo todos os meses
Uma ou duas vezes ao ano

Menos de uma vez ao ano ou nunca

O O O O

10. Quando vocé pensa em um alimento tipo um iogurte com frutas, mas sem leite,
produzido com mandioca, qual a PRIMEIRA palavra, pensamento, sentimento ou imagem
vem a sua cabeca? *

11. Qual a importancia da primeira palavra, pensamento, sentimento ou imagem veio a
sua cabecga? *
Marcar apenas uma alternativa.

Menos Importante 111 201 301 40) 5[) 6[) 7] 81 91 1001 Mais importante

12. Qual a sua atitude em relacdo a primeira palavra, pensamento, sentimento ou
imagem veio & sua cabeca? * Marcar apenas uma alternativa.

Menos Importante 1[0 2(1 30) 40) 5[J 6L/ 7[] Mais importante
13. Quando vocé pensa em um alimento tipo um iogurte com frutas, mas sem leite,

produzido com mandioca qual a SEGUNDA palavra, pensamento, sentimento, imagem vem
a sua cabeca? *

14. Qual a importancia da segunda palavra, pensamento, sentimento ou imagem veio a
sua cabega? *
Marcar apenas uma alternativa.

Menos Importante 117 207 301 40] 50) 601 7] 81 91 1001 Mais importante

15. Qual a sua atitude em relagédo a segunda palavra, pensamento, sentimento ou
imagem veio & sua cabeca? * Marcar apenas uma alternativa.

Menos Importante 111 2(1 3[(1 40] 5[] 61 7[1 Mais importante
16. Quando vocé pensa em um alimento tipo um iogurte com frutas, mas sem leite,

produzido com mandioca, qual a TERCEIRA palavra, pensamento, sentimento, imagem vem
a sua cabeca? *

17. Qual a importéancia da terceira palavra, pensamento, sentimento, imagem veio a sua
cabeca? *
Marcar apenas uma alternativa.

Menos Importante 101 207 3(1 407 501 601 701 801 971 1011 Mais importante

18. Qual a sua atitude em relacdo a terceira palavra, pensamento, sentimento ou
imagem veio a sua cabeca? * Marcar apenas uma alternativa.
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19.

Menos Importante 10 200 30 40 50 60 70

Comentérios

Mais importante
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APENDICE B - Ficha utilizada na analise sensorial

Teste com consumidor

EVocé ird realizar andlise sensorial de um alimento, tipo um iogurte, produzide sem leite e

com sabor de bergamota orgdnica. Inicialmente, qual sua expectativa de gostar de um produto

como esse? D€ uma nota de 1 a 7 para sua expectativa, sendo:

|1 “desqostarei muitissimo’] 2 “desqostarei muito]

}4 “nem gostarei, nem desqns‘rar‘ei'1 b “qcrs‘rur'ei‘1 |6 “gostarei muiTn'1 IT“qosTar'ei muiﬂssimo“|

Mota:

@ Agora andlise e prove as amostras da esquerda para a direita, tfomande dgua entre cada

uma delas e indique sua aceitagdo de cada atributo utilizando a escala:

|I "desqostei muiﬂssimu'1 lZ "desqostei muiTu'1 |3 “dasqusTei‘1 |4 “nem gostei, nem dasqusfei"]

5 “50 7 “qostei muitissimo’]

Cor | Consisténcia| Acidez Sabor de Bergamota | Aceitagiio global
156 (esquerda)
350 (meia)
Q04 (direita)
Agora, para sabermos um pouco sobre vocé: O Entre R$6.270,00 e R$8.360,00
. O Entre R$8.360,00 e R$10.450,00
1) Género? O Mais que R$10.450,00
O Feminino
0 Masculing 4) Ilfcrm que frequéncia vocé consome
O Mo gostaria de declarar alimentos veganos?
2) Qual sua idade? ;l O Todos os dias ou quase todos os dias;
O Vdrias vezes na semana, mas ndo todos
3) Escolaridade? os dias:
O Ensino Fundamental Incompleto O Uma vez por semana;
O Ensino Fundamental Completo O Vdrias vezes por més, mas ndo todas
O Ensino Médio Completo as semanas;
O Ensino Superior Completo O Uma vez ao més:
O Pés-Graduagto O Vdrios vezes ao ano, mas ndo todos os
Clual sua faixa salarial? Meses,
O Umaou duas vezes ao ano;
O Menos de R$ 1.045,00 O Menos de uma vez ao and ou nunca.
O Entre R$1.045,00 e R$3.135,00
O Entre R$3.135,00 e R$6.270,00 Obrigadol
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