$
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Jaslin Alexandra Settin Taffarel

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS VEGANOS
TIPO "QUEIJO" E TIPO “REQUEIJAQ”

Porto Alegre
2012/2



$
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS VEGANOS
TIPO "QUEIJO" E TIPO “REQUEIJAO”

Jaslin Alexandra Settin Taffarel

Monografia apresentada ao curso de Engenharia de
Alimentos como requisito parcial para obtencédo do titulo

de Engenheiro de Alimentos

Orientadora: Prof2d. Dr2 Simone Hickmann Flores

Coorientador: M. Sc. Carlos Henrique Pagno

Porto Alegre
2012/2



DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS VEGANOS
TIPO "QUEIJO" E TIPO “REQUEIJAO”

Jaslin Alexandra Settin Taffarel

Aprovado em: [/ /

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Alessandro Rios

Pos-Doutor pela Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas de Ribeirdo Preto.

Prof. Dr. Julio Alberto Nitzke

Doutor em Informética na Educagdo UFRGS.

Profd. Dr2 Simone Hickmann Flores
Doutora em Engenharia de Alimentos UNICAMP.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a minha mé&e que esteve presente em todas as etapas de
desenvolvimento do projeto me fazendo companhia nos finais de semana no campus, me
dando forcas e incentivo para seguir adiante.

Ao meu coorientador, M.Sc. Carlos Henrique Pagno, que acolheu o projeto com
interesse, que me iluminou com novas ideias, que me incentivou e me acalmou nos
momentos que eu ndo encontrava solugodes.

A Profa. Dra. Simone Hickmann Fléres por acreditar no projeto, na minha
capacidade de desenvolvé-lo e pela orientacao.

Aos colegas do laboratério 211 e aos colegas do curso de Engenharia de Alimentos
gue se dispuseram a provar todas as amostras desenvolvidas, desde as primeiras sem
sabor ou aroma, e com textura agradabilissima, e que me guiaram no desenvolvimento
dos produtos.

Aos professores doutores Julio Alberto Nitzke e Marco Antonio Zachia Ayub e a
colega de curso Sibele Guareschi, por terem coragem de fazer criticas necessarias que
me fizeram reformular os alimentos tipo queijo, melhorando consideravelmente sua
sensorialidade.

Ao Prof. Dr. Alessandro Rios pelas sugestfes dadas de forma tao disponivel.

A todas as pessoas que disponibilizaram seu tempo para responder ao
guestionario e participar da analise sensorial.

Aos alunos do Prof. Dr. Marco Antonio Zachia Ayub que por diversas vezes, nos
finais de semana, compartilharam a autoclave do seu laboratério comigo.

Aos funcionarios do laboratorio 218, que sempre foram muito disponiveis ao
emprestar a autoclave durante os dias de semana.

As colegas de curso Michele Utpott e Melina Bou (aluna intercambista), que me
auxiliaram na realizagéo da Analise Sensorial, sem vocés eu néo teria conseguido.

A M.Sc. Juana Sanchez Mendoza, que sempre surgiu Nos momentos mais tensos e
com calma e tranquilidade me ajudou a dar conta das atividades.

Ao Pablo Dapont por compreender minhas auséncias e meus momentos nervosos,
por me acompanhar e auxiliar na limpeza e organizacdo dos materiais e laboratérios, por

me incentivar e me fazer sorrir.



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
sdo isentos de ingredientes de origem animal e sdo voltados para as pessoas
preocupadas com o bem-estar animal. Os produtos sem lactose sédo voltados para as
pessoas que possuem intolerancia a esta substancia e os produtos sem colesterol visam
aguelas pessoas que possuem alguma doenca cardiaca ou circulatéria, ou que tém pré-
disposicédo a desenvolvé-la. A relacdo estreita entre essas categorias se da pelo fato de
os produtos veganos serem elaborados com ingredientes de origem n&o 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
gue atendesse as necessidades desses trés grupos de consumidores e que fosse
sensorialmente aceito. No primeiro momento, aplicou-se um questionario on-line que
possibilitou conhecer melhor o publico-alvo. Como resultado obteve-se que os produtos
alimenticios que essas pessoas mais tém dificuldade de acesso no mercado atual sdo os
alternativos para os queijos/requeijdes tradicionais. Portanto, o presente trabalho se
prop6s a desenvolver uma formulacéo que possibilitasse a este publico a substituicdo do
gueijo e do requeijao tradicionais por um alimento vegano, sem lactose, sem colesterol e
semelhante ao original. As formulagdes desenvolvidas, trés de alimento tipo requeijao e
trés de alimento tipo queijo, foram analisadas sensorialmente e em sua composicao
centesimal. A avaliacdo sensorial foi realizada por 53 pessoas pertencentes ao publico-
alvo através de Teste de Aceitacdo. Os percentuais de aceitacao global para os alimentos
tipo requeijao ficaram entre 64% e 74% e para os alimentos tipo queijo entre 59% e 65%,
demonstrando que, apesar da necessidade de aprimoramento, ha a possibilidade de
elaboracao de substitutos veganos do queijo e do requeijdo tradicionais bem aceitos pelo
consumidor.

Palavras chave: queijo, requeijao, vegano, intolerante a lactose, sensorial, colesterol.



ABSTRACT

The consumer profile is changing and the searching for differentiated foods is growing up.
Among the various food product categories emerged, three stand out for being related to
their characteristics: vegans, lactose free and cholesterol free. The close relationship
between these categories due to the fact vegan products do not have animal ingredients in
their composition, being, therefore, lactose and cholesterol free. This study aimed to
develop foods that met the needs of these three groups of consumers. To achieve this
goal, it was conducted an online survey with 268 people who define themselves like
vegan, vegetarian, lactose intolerant, allergic to milk protein or controlling the cholesterol
intake. The response was that the products these people miss most on the market are the
alternatives for cheese and for “requeijao”. “Requeijao” is a creamy cheese commonly sold
in Brazil. Thus, three formulations of vegan cheese (ATQ) and three formulations of vegan
‘requeijdo” (ATR) were developed. These products were sensorially and nutritionally
analyzed. Sensory evaluation was performed by 53 persons belonging to the target groups
by Acceptance Testing. The overall percentage of acceptance for ATR were between 64%
and 74% and for the ATQ were between 59% and 65%, demonstrating that, despite the
need of improvement, there is the possibility of developing well accepted vegan substitutes
for traditional cheese and “requeijao” cheese.

Keywords: cheese, requeijao, sensory, vegan, lactose intolerant, cholesterol.
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CAPITULO 1

INTRODUCAO



1 INTRODUCAO

A escolha dos alimentos depende de fatores culturais, sociais, emocionais, além
dos aspectos nutritivos. A populagéo, de forma geral, tem se interessado mais pela
Nutricdo e pela Alimentacdo. Fatores como preferéncias, habitos familiares e culturais,
relacbes psicoldgicas, custo e disponibilidade dos alimentos, doencas e funcéo
gastrointestinal afetam o consumo de alimentos em um individuo (DUTRA-DE-OLIVEIRA,
MARCHINI, 1998).

O IBOPE divulgou, em 2011, uma pesquisa sobre alguns aspectos dos
consumidores brasileiros. Os questionarios foram aplicados nas regiées metropolitanas de
9 das principais capitais do pais e no interior dos estados das regides Sul e Sudeste, com
homens e mulheres das classes AB, C e DE, com 18 anos ou mais, entre agosto de 2009
e julho de 2010. Dentre os resultados obtidos estdo os seguintes: 52% dos entrevistados
responderam que procuram ter uma dieta balanceada, 35% disseram que sempre estdo
tentando emagrecer, 34% informaram que sempre verificam o contetdo nutricional dos
alimentos, 51% relataram que costumam ler as informacgdes no rétulo dos produtos, 23%
disseram que sempre procuram as versoes diet/light dos alimentos e bebidas e 9% se
declaram vegetarianos (IBOPE, 2011).

Na mesma pesquisa, dados referentes a habitos de consumo apenas do publico
feminino mostram que 70% das entrevistadas se declararem fiéis as marcas quando
gostam de seus produtos e 50% afirmaram que costumam experimentar marcas novas
(IBOPE, 2011).

Na pesquisa Brasil Foods Trend 2020, realizada pela FIESP em parceria com o
IBOPE, 40% dos entrevistados responderam que estdo muito ou um pouco acima do
peso. Destes, 59% dizem que pretendem entrar em uma dieta ou participar de um
programa de reeducacdo alimentar. Dos quatro grupos de tendéncia de consumo de
alimentos encontrados pela pesquisa no mercado brasileiro, 0o grupo “saudabilidade e
bem-estar e sustentabilidade e ética” ocupa 21% do mercado (FIESP e IBOPE, 2010).

No mundo, a producdo de itens sem lactose cresceu 7% entre 2004 e 2009
(EUROMONITORD, 2012). No Brasil, a producédo de organicos cresceu entre 20 e 40%
nos ultimos anos (DAROLT, 2007) e o consumo de bebidas a base de soja cresceu 41,8%
entre 2004 e 2008 (ABIR, 2011). Segundo a ABIA (2012), em 2010, o segmento de



produtos de saude e bem-estar (diet, light, funcionais, fortificados, naturais e saudaveis)
faturou R$ 27,5 bilhdes, ou 8,2% das vendas totais.

Dentro desse contexto, percebeu-se que uma grande gama desses novos produtos
atinge simultaneamente trés grupos de consumidores: 0S veganos, 0s intolerantes a
lactose e as pessoas que controlam a ingestao de colesterol. A caracteristica fundamental
gue relaciona essas trés categorias de produtos € o fato de os produtos veganos serem
voltados para as pessoas preocupadas com o bem-estar animal e serem, portanto,
isentos de ingredientes de origem animal. Assim, estes produtos acabam também néo
contendo lactose ou colesterol, que séo substancias de origem animal.

O colesterol é o principal esterol humano, sendo transportado no sangue pelas
lipoproteinas. Niveis elevados de colesterol no sangue aumentam o risco de doencas
cardiovasculares. Este aumento de risco esta associado apenas a fracdo LDL (baixa
densidade) das lipoproteinas, enquanto a fracdo HDL (alta densidade) desempenha um
papel protetor e altas concentracdes desta fracdo estdo associadas a baixa incidéncia de
doencas cardiovasculares. As fontes de colesterol se limitam a produtos de origem
animal, assim os veganos nao ingerem colesterol algum (GIBNEY, 1990). O consumo
exagerado de gordura de origem animal e de colesterol tem sido considerado um fator
importante no desenvolvimento das doencas cardiovasculares. Os alimentos que mais
contém essas substancias nocivas séo: carnes gordas, linguicas, presuntos, certos
gueijos e cremes (DUTRA-DE-OLIVEIRA, MARCHINI, 1998).

Oliveira et al. (2012) avaliaram a correlagdo entre a dieta alimentar e as pressoes
arteriais sanguineas sistolica (PAS) e diastélica (PAD) em 335 individuos portadores ou
nao de pressao arterial sistémica. Os autores observaram que o grupo de hipertensos
apresentou maiores concentracées plasmaticas de glicemia de jejum, colesterol total, LDL
e triglicerideo quando comparado ao grupo de ndo hipertensos. Verificaram, ainda,
correlacdo positiva da PAD com o consumo de colesterol e aclcar - quanto maior o
consumo destas substancias, maior a incidéncia de PAD.

A lactose, segundo Burton (1979), também conhecida como o acucar do leite, € um
carboidrato na forma de dissacarideo, pois é formada pela condensacdo de dois
monossacarideos: a glicose e a galactose. De acordo com o autor, a digestdo dos
dissacarideos da-se da seguinte forma: sdo absorvidos pelas células da membrana
mucosa do intestino delgado, sendo a lactose mais eficientemente absorvida na altura do
duodeno e do jejuno proximal; nas células da mucosa, ricas em enzimas de hidrélise, no

caso da lactose, a lactase, ocorre a transformacdo dos dissacarideos em
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monossacarideos; os monossacarideos resultantes séo, entdo, secretados na corrente
sanguinea.

Segundo Dutra-de-Oliveira e Marchini (1998), quando falta a enzima lactase (B-D-
galactosidase) em quantidades suficientes, a lactose n&o é hidrolisada, ndo sendo
absorvida e segue para o intestino grosso, onde é fermentada pelas bactérias intestinais,
produzindo CO,, H, e acidos graxos de cadeia curta, causando desconforto. Os autores
afirmam que foram realizados estudos de tolerancia a lactose no Brasil, fornecendo uma
sobrecarga de 50 g de lactose aos individuos testados. Cerca de 70% destes individuos
apresentaram intolerancia, com sintomas de dores abdominais, flatuléncia e diarréia. Ja
em estudos com 20 g de lactose, a ndo absorcao ocorre apenas em 5% dos individuos.

A Euromonitor (2012a) expde que aproximadamente 75% da populacdo mundial
sdo intolerantes a lactose e que, paradoxalmente, a oferta de produtos lacteos sem
lactose esta concentrada nos mercados onde a intolerancia a lactose é relativamente rara.

Pereira Filho e Furlan (2004) realizaram um estudo sobre as caracteristicas da
populacdo intolerante a lactose em Joinville (SC). O estudo foi realizado com 1.088
pessoas com sobrecarga de 50 g de lactose. Os autores observaram que 44,1% dos
testados se mostraram intolerantes e que 18,29% foram maus absorvedores de lactose
(limitrofes). O estudo nao detectou diferenca significativa entre a incidéncia de algum nivel
de intolerancia e 0 sexo da pessoa e apontou a incidéncia crescente de intolerancia até a
faixa etaria de 31 a 40 anos, ocorrendo sua diminui¢cdo gradativa a partir da idade de 40
anos.

Veganos (do inglés vegans), segundo informa¢des do Centro Vegetariano (2002),
sdo aguelas pessoas que ndo consomem produtos de origem animal, ndo s6 carnes, mas
também seus derivados, laticinios, ovos, gelatinas, mel, couro, seda, la. Estes individuos
também nao utilizam produtos testados em animais e nao frequentam espetaculos onde
h& exploracdo animal.

Os produtos elaborados para este grupo de consumidores também sao
consumidos por outras pessoas, de habitos ndo tdo estritos, mas que também evitam o
consumo de animais. Essas pessoas podem ser incluidas nos seguintes grupos: ovo-
lacto-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 gque excluem apenas da alimentacao os ingredientes de origem animal, mas que

utilizam produtos animais na roupa, em produtos de higiene, etc) (CENTRO



VEGETARIANO, 2002).

Biase et al. (2007) compararam o valor de colesterol total e de LDL em 76
individuos separados em 4 grupos de dietas: onivoros, ovolacto, lacto e vegan. O estudo
observou que houve diferenca significativa entre as amostras, sendo que 0s maiores
valores encontrados para essas substancias deu-se no grupo dos onivoros e 0s menores
no grupo dos vegans.

Teixeira et al. (2006) também fizeram um estudo comparando o estado nutricional
de vegetarianos e onivoros e observaram que estes apresentaram maior risco de
sobrepeso, razéo cintura quadril inadequada e hipercolesterolemia. O estudo concluiu que
0s vegetarianos apresentaram perfil nutricional mais adequado e menor risco para 0s
agravos cronicos estudados.

Key, Appleby e Rosell (2006) fizeram uma revisdo bibliogréfica de estudos
comparando a saude de vegetarianos e de onivoros e concluiram que, nos paises
ocidentais, o melhor estado de saude dos vegetarianos pode dever-se ndo s ao tipo de
alimentacdo, mas também ao fato de que, em geral, essas pessoas buscam um estilo de
vida mais saudavel, deixando de comer produtos que contenham colesterol, evitando o
cigarro e praticando mais esportes.

Neste cenario, de crescente busca por alimentos e estilo de vida mais saudaveis e
de preocupacdo com doencas relacionadas aos alimentos, 0 presente estudo se prop6s a
desenvolver um alimento sensorialmente aceito que atendesse as demandas do publico-
alvo formado por consumidores veganos, intolerantes a lactose e pessoas que controlem

a ingestédo de colesterol.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar um alimento isento de ingredientes de origem animal que seja
sensorialmente aceito e que supra as lacunas decorrentes dos produtos ja existentes no
mercado para o publico vegano, intolerante a lactose ou que controla a ingestdo de

colesterol.

2.2 Objetivos especificos

e Obter dados de consumidores das categorias escolhidas a respeito de lacunas
existentes no mercado com relacdo a produtos que atendam as suas
necessidades;

e Desenvolver uma formulagéo, isenta de ingredientes de origem animal, que se
aproxime sensorialmente ao produto sem substituto acessivel que tenha sido
resposta na pesquisa de mercado;

e Avaliar nutricional e sensorialmente o produto elaborado.



3 PESQUISA DE MERCADO

3.1 Materiais e métodos

Com a finalidade de conhecer os anseios do publico-alvo definido e visualizar uma
oportunidade de mercado, um questionério foi elaborado utilizando a ferramenta Form do
Google Docs e seu link enviado através de meios eletrbnicos para sites de
relacionamento com veganos, vegetarianos, intolerantes a lactose e pessoas que
controlam o colesterol. Juntamente com o link do questionario foi enviado o seguinte texto
de esclarecimento:

“Ola, sou estudante de Engenharia de Alimentos na UFRGS e pretendo, em meu
Trabalho de Conclusdo de Curso, desenvolver um novo produto alimenticio. Para tanto,
preciso que vocé responda ao questionario presente no link:
https://docs.google.com/spreadsheet/embeddedform?formkey=dEO0zNKRTUOtCAdXE3NzAl
aWR6cVVS5YIEEMQ. O preenchimento deste ndo leva mais de cinco minutos e ajudara
imensamente em meu projeto. O link é seguro (remete ao google docs), ndo deixem de
responder por medo de acessa-lo. Quem quiser pode me enviar um e-mail, através do
jaslin.taffarel@gmail.com para confirmar a sua veracidade.”

A pesquisa ficou no ar de 18 de marco de 2012 a 23 de abril do mesmo ano,
guando foi feito o download do arquivo contendo as respostas fornecidas. Os dados foram
analisados utilizando o software Excel da Microsoft. O esquema com as principais
perguntas presentes no questionario, e as respectivas opc¢cBes de resposta, esta
apresentado na Figura 1.



Figura 1. Principais perguntas e opgdes de resposta do questionario online da Pesquisa de Mercado.

Qual dos produtos abaixo vocé sente mais
falta no mercado?

Em qual grupo vocé se encaixa? Queijosrequeijdes sem lactose
Queijosrequeijdes sem colesterol
Queijosrequeijdes veganos
Iogurtes sem lactose

Iogurtes sem colesterol
Iogurtes veganos

Chocolates sem lactose
Chocolates sem colesterol
Chocolates veganos

Leites sem lactose

Leites sem colesterol
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© Controle daingestio de colesterol :>
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© Nenhum grupo especifico
O Qutro:
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Tela 1. Opc¢oes excludentes.

Tela 2. Opcdes ndo excludentes.

Fonte: Taffarel (2012)

3.2 Resultados e discussao

Ao final do periodo de disponibilizacdo do questionario on-line, foram obtidos 268
guestionérios validos (assim considerados aqueles que pertenciam ao publico alvo, ou
aqueles nos quais a opcédo “outro” da Tela 1 contivessem alguma informacédo que
encaixasse a pessoa em um dos grupos alvo, por exemplo, a resposta “evito comer
produtos de origem animal” a encaixaria no grupo “vegetariano”).

Os resultados foram agrupados por grupos de acordo com as caracteristicas do

respondente. A Tabela 1 mostra a participacdo de cada grupo na pesquisa.

Tabela 1. Identificacé@o e quantificacdo dos grupos de respostas a primeira pergunta do questionario.

Cadigo do Componentes Percentual (%) 9uant|dade
grupo (n° de pessoas)
C Pessoas que controlam o 4 10
colesterol
L Intolerantes a’lactose, glerglcos 40 107
as proteinas do leite.
\Y \Veganos, vegetarianos 56 151

Como resposta a pergunta “Qual dos produtos abaixo vocé sente mais falta no
mercado?” obteve-se que 89% dos respondentes marcaram algumas das opcoes
contendo a expressao “queijos/requeijdes”, 47% marcaram algumas das opg¢des contendo
a palavra “chocolates”, 44% marcaram algumas das alternativas contendo “iogurtes” e

26% assinalaram as opg¢des contendo “leites”. Os dados por categoria de consumidor



estao apresentados na Figura 2.

Figura 2. Percentual do grupo consumidor que marcou cada uma das alternativas de produtos como sendo
aguela que sente falta de no mercado.
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Fonte: Taffarel (2012).

Assim, percebe-se que ndo sé de forma global, mas também dentro de cada uma
das categorias de consumidores estudadas, 0s alternativos aos queijos e aos requeijoes
foram os produtos que os respondentes mais citaram como aqueles que mais sentem
falta no mercado.

Greif (2005) aplicou 143 questionarios em Sao Paulo e observou que os ovolacto-
vegetarianos e 0s lacto-vegetarianos participantes da pesquisa consomem, em média,
126,67 g (x 43,93 g) de leite coalhado ou de queijos por dia e 0s onivoros cerca de 133,02
g (x 67,77). Os veganos, entretanto, ndo consomem tais produtos, como ja era esperado
por serem de origem animal. O resultado da pesquisa, entretanto, indica que o0 consumo
de uma porcdo diaria de mais de 100 g de queijo faz parte da dieta tradicional da
populacdo em geral, sendo que 0s veganos, por opcao ética, privam-se deste habito.

Campos (2008) realizou uma pesquisa em Brasilia (DF) com 170 pessoas que se
encontravam em ambientes frequentados por veganos e vegetarianos (restaurantes
vegetarianos e redes sociais) e constatou que 15% dos entrevistados sentem falta de
opcbes de comida mais saborosa para este publico.

Machado et al. (2004) avaliaram fisico-quimicamente queijos minas artesanal
produzido em Minas Gerais e obtiveram um teor médio de lactose de 0,55 g/100 g de
produto, 0 que mostra que mesmo a lactose sendo uma substancia soluvel, parte de seu
conteudo precipita junto com o coagulo e permanece no produto final.

Segundo Scherr e Ribeiro (2011), que analisaram fisico-quimicamente produtos do
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mercado brasileiro, o conteudo médio de colesterol encontrado no queijo parmesao foi de
100,7 mg/100 g e no queijo tipo prato 123 mg/100 g, mostrado que esses alimentos
contém uma quantidade consideravel da substancia.

De posse desses resultados, optou-se por desenvolver dois alimentos veganos: um
alimento similar ao queijo (Alimento Tipo Queijo - ATQ) e outro similar ao requeijao
(Alimento Tipo Requeijdo - ATR), ambos com caracteristicas proximas aos produtos
tradicionais existentes no mercado brasileiro. Para tanto, foi realizada uma revisdo sobre
os produtos j& existentes no mercado nacional e internacional e sobre os ingredientes que

foram utilizados para obtencéo de substitutos semelhantes aos produtos originais.
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4 REVISAO

4.1 Queijo e alimentos tipo queijo (ATQSs)

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL,
1996), queijo € o produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de acido organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes.

Segundo Kulozik (2008), a estrutura do queijo € de um gel que se desenvolve
guando as micelas de caseina, que estédo coloidalmente estaveis no leite liquido, sofrem a
acdo de enzimas que removem a cadeia hidrofilica dessas micelas, desestabilizando-as.
As para-caseinas, na presenca de ions de calcio formam géis, que variam em firmeza e
estrutura de acordo com o tratamento que |he seja dado.

Segundo a pesquisa Brasil Foods Trend 2020 (2010), realizada pela FIESP em
parceria com o IBOPE, vinte e cinco por cento dos consumidores que responderam a
pesquisa citaram ‘queijos’ como produto que mais chama sua atencédo quando lancado no
mercado.

Algumas informacdes nutricionais de diversos tipos de queijos, retiradas da Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011), estdo apresentadas a
seqguir (Tabela 2, Tabela 3 e Tabela 4):

Tabela 2. Informac6es nutricionais de queijo mozarela.
Porcéo de 100 g

Calorias (kcal) 330
Lipideos (g) 25,2
Carboidratos (g) 3,0
Fibra alimentar (g) NA
Proteinas (g) 22,6
Colesterol (mg) 80
Saédio (mg) 581

Fonte:TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.
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Tabela 3. Informagfes nutricionais de queijo pasteurizado.
Por¢édo de 100 g

Calorias (kcal) 303
Lipideos (g) 27,4
Carboidratos (g) 5,7
Fibra alimentar (g) NA
Proteinas (g) 9,4
Colesterol (mg) 82
Sadio (mg) 780

Fonte:TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Tabela 4. Informag8es nutricionais de queijo minas frescal.
Porcdo de 100 g

Calorias (kcal) 264
Lipideos (g) 20,2
Carboidratos (g) 3,2
Fibra alimentar (g) NA
Proteinas (g) 17,4
Colesterol (mg) 62
Sadio (mg) 31

Fonte:TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Segundo a TACO, os teores de umidade dos queijos apresentados acima,
mozarela, pasteurizado e minas frescal, sdo respectivamente 45,3%, 54,4% e 56,1%
(UNICAMP, 2011).

No mercado brasileiro, o produto mais difundido como substituto vegano do queijo
€ o tofu. O tofu se encaixa na categoria de produtos estabelecida pela Anvisa como
“‘Alimento com soja”. Segundo a Resolugdo RDC n° 91, esses produtos se caracterizam
por conter como ingredientes obrigatorios extrato de soja (integral e/ou desengordurado)
elou proteina concentrada de soja e/ou proteina isolada de soja e/ou proteina texturizada
de soja e/ou outras fontes proteicas de soja, excluindo o farelo tostado de soja. Farinhas
de soja e graos de soja "in natura" somente podem ser utilizados quando inativados ou
guando o processo tecnoldgico de fabricacdo do produto garantir a inativacdo das
enzimas (BRASIL, 2000).

Segundo a Soyfoods Association of America (1986), tofu € o produto feito pelo
processo no qual os graos de soja sdo hidratados, triturados, misturados com agua,
aquecidos, filtrados, coagulados e transformados em uma torta. Os ingredientes basicos
do tofu padrdo sdo grdos de soja, coagulantes (normalmente, cloreto de magnésio ou
sulfato de célcio, ou ainda algum acido) e agua. Pesquisas mostram que as primeiras
referéncias escritas do tofu, na China, remontam ao ano de 950 d.C. No Japéao, a

referéncia mais antiga conhecida data de 1185 d.C.
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As principais informacdes nutricionais do tofu estéo apresentadas na Tabela 5.

Tabela 5. Informagdes nutricionais do tofu.
Porcédo de 100 g

Calorias (kcal) 64
Lipideos (g) 4,0
Carboidratos (g) 2,1
Fibra alimentar (g) 0,8
Proteinas (g) 6,6
Colesterol (mg) NA
Sédio (mg) 1

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Ainda segundo a TACO, o teor de umidade do tofu € 86,6% (UNICAMP, 2011).

Ciabotti et al. (2007) avaliaram caracteristicas sensoriais de tofu produzido com
soja comum (cultivar BRS 133). A analise sensorial foi feita na cidade de Lavras (MG)
com 33 provadores nao treinados utilizando escala hedonica de 9 pontos. O produto
obteve as seguintes notas: 7,59 para o sabor; 7,77 para a textura; 7,68 para a aparéncia e
7,99 para a coloracéo, correspondente a aceitacao superior a 80%.

Benassi et al. (2011) avaliaram sensorialmente, através de teste de aceitacao, tofus
produzidos com 8 diferentes cultivares de soja. A andlise foi realizada em Londrina (PR)
por 71 provadores ndo treinados (37 homens e 34 mulheres), com idades entre 16 e 54
anos (sendo mais numerosa a faixa de 21 a 30 anos, com 44%) e grau de instrucao
variado (50% com nivel universitario e pés-graduacdo). Os autores ndo restringiram o
teste a consumidores habituais do produto, sendo que apenas 42% disseram consumir ou
ja ter consumido o produto. As notas de aceitacdo global de cada tofu (produzido a partir
de um diferente cultivar), em escala hedbnica de 9 pontos, variaram entre 4,5 e 7,3,
correspondendo, respectivamente a 50% e 81% de aceitacéo.

Apesar de o tofu ser facilmente encontrado nas grandes cidades, o resultado da
pesquisa online desenvolvida neste trabalho mostra que o produto néo € considerado um
substituto completo dos queijos tradicionais, deixando ainda uma lacuna no mercado.

Esse fato pode se dever ao fato de o tofu ter caracteristicas sensoriais proximas as
do queijo minas e as da ricota. Segundo a pesquisa realizada pelo SEBRAE em conjunto
com a ESPM com relagao ao mercado brasileiro de queijos, esses dois tipos de queijo

corresponderam juntos, em 2005, a apenas 8,1% da producdo de queijo no pais. J4, o
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gueijo mozarela sozinho correspondeu a 29,3% da produgdo nesse mesmo ano, e 0
gueijo prato a 20,8% (SEBRAE; ESPM, 2008).

Assim, inferiu-se que apesar de o tofu representar uma alternativa ao queijo e ser
facilmente encontrado para venda, ele ndo é capaz de substituir sensorialmente a maior
parte da producédo de queijos do Brasil.

Foi encontrado outro substituto de queijo vegano no Brasil, o Mandiokejo da
empresa Quebra-Cabeca (2012). O produto é vendido em poé pela internet e € valido por 6
meses. O consumidor final tem que preparar o produto, hidratando-o, adicionando 6leo a
mistura e cozinhando-a antes de consumir. As sugestfes de preparo do fornecedor nao
produzem um ATQ passivel de ser fatiado. Os ingredientes da mistura em po6 sdao:
mandioquinha desidratada, fécula de mandioca, feijao branco pré-cozido em po, sal
marinho, &cido citrico, mix de vitaminas e minerais (A, D2, B12, Ferro, Calcio, Selénio e
Zinco). O custo estimado pelo produtor por 200 g de produto final € R$ 1,75 (sem
considerar o frete, a agua, o 6leo e o calor gastos na preparacao do produto).

No mercado internacional foram encontrados alguns substitutos de queijo cortaveis
e ja prontos para o consumo. A empresa Vegan Essentials (2012), localizada nos Estados
Unidos, oferece uma opc¢ao de substituto de queijo chamado Daiya em trés diferentes
sabores havarti, cheddar e jack wedge. Os ingredientes principais das formulagdes sao:
agua, farinha de mandioca, gordura de palma, 6leo de canola, 6leo de cartamo, proteina
de ervilha, gordura de coco, sal, levedura, glicerina vegetal, goma xantana, goma arabica
e aromatizante natural. O preco por 200 g € R$5,99 mais o frete. Os valores nutricionais
dos diferentes sabores sdo praticamente os mesmos. A informacdo nutricional do

alimento tipo queijo cheddar da empresa esta apresentada na Tabela 6.

Tabela 6. Informacéo nutricional da porcdo de alimento tipo cheedar produzido pela Vegan Essentials

Quantidade por Quantidade
porcéo (28 g) em 100 g
Calorias (kcal) 90 321
Gorduras totais (g) 7 25
Gorduras saturada (g) 3 11
Gordura trans (g) 0 0
Sadio (mg) 270 964
Carboidratos (g) 7 25
Acucares (g) 0 0
Fibras (g) 1 4
Proteinas (g) 1 4

Fonte: adaptado de Vegan Essentials (2012).

A empresa Vegan Gourmet (2012), também estadunidense, produz alimentos tipo

gueijo nos sabores cheedar, mozzarella, monterey e nacho. Os principais ingredientes
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das formulagbes sdo: 6leo de canola, tofu, inulina, proteina de soja, agar-agar, sal,
levedura, carragena, acido latico e aromatizante natural. As informacdes nutricionais do

alimento tipo queijo sabor cheddar disponibilizada no site da empresa estédo apresentadas
na Tabela 7.

Tabela 7. Informagéo nutricional da por¢do de alimento tipo cheddar produzido pela Vegan Gourmet.

Quantidade por Quantidade em
porcéo (28 g) 100 g
Calorias 70 250
Gorduras totais (g) 7 25
Gorduras saturada (g) 1 4
Gordura trans (g) 0 0
Sadio (mg) 180 643
Carboidratos (g) 2 7
Acucares (g) 0 0
Fibras (g) 1 4
Proteinas (g) 1 4

Fonte: adaptado de Vegan Gourmet (2012).

Kringel et al. (2012) desenvolveram um produto tipo queijo petit suisse de soja

~

visando ao publico de intolerantes a lactose e veganos. A formulacdo utilizada esta
apresentada na tabela abaixo.

Tabela 8. Formulacéo utilizada para o desenvolvimento de produto tipo queijo petit suisse.

Ingredientes Formulacéo Porcentagem
(%)
Morango 550 g 31
Extrato aquoso de Soja 400 mL 22
Creme de soja 200 g 11
Acucar 130 g 7
Tofu 500 g 28
Sabor morango 13 ¢ 1
Corante Ponceau 0,02 g 0,0012

Fonte: Kreingel et. Al (2012).

Com esta formulacéo, o estudo obteve um percentual de proteinas de 6%, sendo
gue o minimo para queijos desse tipo, segundo a legislacdo, deve ser exatamente deste
percentual. O teor de gordura do produto a base de soja foi inferior aos valores
encontrados em petit suisse a base de leite, o que foi considerado um ponto positivo. O

estudo ndo apresentou avaliagao sensorial do formulado (KRINGEL et al., 2012).
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4.2 Requeijao e alimentos tipo cream chesse

Segundo a Portaria n° 359 do MAPA, requeijdo é o produto obtido pela fusdo da
massa coalhada, cozida ou nado, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida e/ou
enzimatica do leite opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou
gordura anidra de leite ou butter oil. O produto podera estar adicionado de condimentos,
especiarias e/ou outras substancias alimenticias. A denominacdo Requeijdo esta
reservada ao produto no qual a base lactea ndo contenha gordura e/ou proteina de
origem néo lactea (BRASIL, 1997).

A producdo de requeijao no Brasil em 2005 representou 24,7% das vendas de
gueijos no Brasil, sendo que 18,4% referem-se ao requeijao culinario e 6,3% ao requeijao
cremoso. Isso representou 100 mil toneladas de requeijdo culinario e 34 mil toneladas de
requeijao cremoso produzidos (SEBRAE; ESPM, 2008). Portanto, infere-se que héa forte
demanda pelo requeijdo no pais, justificando a falta que as pessoas que ndo podem ou
nao querem consumir esse produto, sentem de um substituto.

As principais informagdes nutricionais do requeijao estdo apresentadas na Tabela

Tabela 9. Informagfes nutricionais de requeijéo.
Por¢do de 100 g

Calorias (kcal) 257
Lipideos (g) 23,4
Carboidratos (g) 2,4

Fibra alimentar (g) NA
Proteinas (g) 9,6
Colesterol (mg) 74
Saédio (mg) 558

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Também segundo a Taco, tem-se que o teor de umidade do requeijdo é 62,5%
(UNICAMP, 2011).

N&o foram encontrados alimentos industrializados tipo requeijao vegano no Brasil
nem no exterior. Os alimentos veganos com caracteristicas sensoriais mais proximas as

do requeijao foram os alimentos tipo cream cheese (ATCC), produzidos por algumas



17

empresas estrangeiras. No Brasil, em 2005, a producéo de cream cheese correspondeu a
0,4% da producéo total de queijos (SEBRAE; ESPM, 2008).

A empresa Vegan Essentials (2012) possui um alimento vegano tipo cream cheese,
Toffuti, cujos principais ingredientes sdo: agua, Oleo de soja, de palma e de oliva,
maltodextrina, proteina de soja, tofu, &cido latico ndo proveniente de matriz latica, gomas
locusta, guar, xantana, carragena e celulose, aclucar organico, mono e diglicerideos
veganos e sal. O preco da embalagem com 227 g € R$ 3,99. A informacédo nutricional

fornecida pela empresa esté apresentada na Tabela 10.

Tabela 10. Informacéo nutricional da por¢do de alimento tipo cream cheese produzido pela Vegan
Essentials.

Q;j‘gé%ag%g)or Quantidade em 100g

Calorias 60 200
Gorduras totais (Q) 5 17

Gorduras saturada (g) 2 7

Gordura trans (g) 0 0
Sadio (mg) 120 400
Carboidratos (g) 2 7

Acucares (g) 0 0

Fibras (g) 0 0
Proteinas (g) 1 3

Fonte: adaptado de Vegan Essential (2012).

A Vegan Gourmet (2012) também vende um produto tipo cream cheese que
contém os seguintes ingredientes: agua, gordura de palma, éleo de soja, inulina, soja,
proteina de soja, agave, sal, proteina de soja, acido latico de fonte vegetal, amido de
arroz, suco de limdo concentrado, aroma natural, goma locusta e goma xantana. Diversos
ingredientes das formulagbes possuem certificacdo de orgéanico. A tabela nutricional
informada pela empresa esté apresentada na Tabela 11.

Tabela 11. Informag6es nutricionais do cream cheese da Vegan Gourmet.

Q;gggia?gig;) ' Quantidade em 100g

Calorias 90 290
Gorduras totais (g) 9 29

Gorduras saturada (g) 3 10

Gordura trans (g) 0 0
Saédio (mg) 120 387
Carboidratos (g) 3 10

Acucares (g) 1 3

Fibras (9) 2 6
Proteinas (g) 2 6

Fonte: adaptado de Vegan Gourmet (2012).



18

4.3 Ingredientes

Para o desenvolvimento da formulagéo dos alimentos tipo queijo e requeijao foram

levadas em consideragéo as seguintes premissas:

o 0s ingredientes ndo poderiam ser de origem animal (incluindo os corantes,
aromatizantes, gomas e outros aditivos que se fizessem necessarios);

o preferiu-se os corantes naturais originarios de extratos vegetais;

o optou-se por utilizar o menor teor de sal possivel para atingir o sabor desejado,
ja que as pessoas que controlam o colesterol geralmente também fazem controle da

presséao arterial.

Para a obtencéo tanto do produto similar ao queijo quanto do produto similar ao
requeijao, também foi importante utilizar substancias capazes de formar géis. Segundo
Fennema (2010), gel € uma rede tridimensional continua de moléculas ou particulas
conectadas (como cristais, goticulas de emulsées ou agregados moleculares/fibrilas) que
retém um grande volume de uma fase liquida continua, de modo semelhante a uma
esponja. Em muitos produtos alimenticios, a rede do gel é constituida por um polimero e a
fase liquida é uma solucdo aquosa com solutos de baixo peso molecular. A estrutura da
rede tridimensional apresenta resisténcia suficiente para se comportar de forma similar a
um solido elastico, quando submetido a uma forca. Entretanto, a fase liquida continua, na
gual as moléculas sdo completamente méveis, torna o gel menos rigido do que um solido
comum, levando-o0 a comportar-se, em certos aspectos, como um liquido viscoso. Desta
forma, os géis sdo semissolidos viscoelasticos.

Os ingredientes que foram utilizados nas formulacbes finais dos ATQ e dos

alimentos tipo requeijdo (ATR) estdo apresentados a seguir.
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4.3.1 Formadores de gel

4.3.1.1 Amido

Segundo Brasil (2005a), amidos sdo os produtos amilaceos extraidos de partes
comestiveis de cereais, tubérculos, raizes ou rizomas.

O amido é a fonte de reserva mais importante dos vegetais, esta presente nos
plastidios de vegetais superiores. Pode ser encontrado em raizes, sementes e tubérculos.
Existem varios tipos de amido, derivados do milho, do arroz, da batata, da mandioca, do
feijdo, do trigo e de varias outras fontes. Os diferentes amidos apresentam propriedades
diferentes e séo utilizados na indastria de alimentos com diferentes propoésitos, tais como:
nutricional, tecnolégico, funcional, sensorial e estético (RIBEIRO; SERAVALI, 2007).

Segundo Gava (1998), o amido, a sacarose e a lactose contribuem com 85% do
total de carboidratos dos alimentos. Ribeiro e Servali (2007) classificam o amido como a
matéria-prima mais barata e abundante, principalmente para alimentacdo humana.

Os polissacarideos amilaceos sdo o0s Unicos polissacarideos que podem ser
hidrolisados pelas enzimas dos seres humanos. Eles fornecem a D-glicose, que é
absorvida pela microvilosidades do intestino delgado, para proporcionar o principal
substrato energético do metabolismo humano (FENNEMA, 2010).

O amido é constituido por uma mistura de dois polissacarideos, amilose e
amilopectina, em propor¢cdes que variam com a espécie e o grau de maturagcédo. A amilose
é formada por uma cadeia linear de unidades de a-D-glicopiranoses unidas por ligacées
glicosidicas a-1,4. Ela pode conter de 350 a 1000 unidades de glicose em sua estrutura. A
amilopectina apresenta uma estrutura ramificada, constituida por cadeias lineares de 20 a
25 unidades de a-D-glicoses unidas em a-1,4. Essas cadeias estdao unidas entre si,
através e ligagdes glicosidicas a-1,6. A amilopectina é constituida por 10 a 500 mil de
unidades de glicose e apresenta uma estrutura esférica. De todos os polissacarideos, o
amido é o Unico presente nos tecidos vegetais em unidades individuais pequenas
denominadas granulos - mistura e amilose e amilopectina (RIBEIRO; SERAVALI, 2007).

De acordo com Fennema (2010), os granulos de amido sdo insollaveis; eles se

hidratam muito pouco em agua fria. Desse modo, eles podem ser dispersos na agua,
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formando uma suspensédo de baixa viscosidade que pode ser facilmente misturada e
bombeada, ainda que em concentracdes superiores a 30%. A capacidade de aumento da
viscosidade (espessante) do amido é obtida apenas quando a suspensao de granulos &
cozida. Aquecendo-se uma suspensao de 5% dos principais granulos de amido nativos a
80 °C, sob agitacdo, obtém-se uma dispersdo de alta viscosidade que pode ser chamada
de goma.

Os processos que caracterizam a forma de hidratacdo dos granulos de amido
foram explicados por Ribeiro e Servali (2007). De acordo com os autores, a agua fria
penetra nas regides amorfas do granulo sem perturbar as micelas. Se o amido comecar a
ser aguecido na presenca de agua, hidrolisam as pontes de hidrogénio intermoleculares,
permitindo que a agua penetre nas micelas, e quanto mais a temperatura aumenta, mais
agua pode penetrar nas micelas. O aquecimento continuo na presenca de uma
guantidade abundante de agua resulta em perda total das zonas cristalinas e o amido se
torna transparente. Durante a gelatinizacdo, o grdo incha muito, e a viscosidade da
suspensao aumenta, formando uma pasta, até um valor maximo de viscosidade. Se essa
pasta for resfriada, a viscosidade vai aumentar com o decréscimo de temperatura, pontes
de hidrogénio intermoleculares serdo formadas e um gel aparecera. A dureza do gel
depende da concentracdo e do tipo e amido, sendo pouco influenciada pela presenca de
sais. A formacéo do gel € possivel em pH entre 4 e 7.

O amido e os amidos modificados apresentam numerosas aplicagdes, incluindo a
promocdo de adesdo e a funcao ligante, turbidez, polvilho, elemento de recobrimento
(filmes de cobertura), reforcador de espuma, gelificante, vitrificante, retencdo de umidade,
estabilizante, texturizante e espessante (FENNEMA, 2010).

A fonte de amido escolhida foi o milho, j& que ele, juntamente com o arroz e a soja
correspondem a 91% da producdo de graos prevista para 2012 no Brasil. Enquanto o
arroz apresentou decréscimo de 11,9% de area plantada, levando a um decréscimo de
13,5% na producéo, a area produzida de milho em 2011 com relagcdo a expectativa total
de area produzida em 2012 teve um aumento de 12,4%, resultando num aumento
produtivo de 21,7%. A producao total, de milho, prevista para 2012 é de 68.510.809
toneladas (IBGE, 2012). A soja nao representa uma boa fonte de amido.

Souza e Andrade (2000) investigaram o processo de gelatinizagdo do amido e suas
caracteristicas. Neste estudo o teor de cinzas encontrado no amido comercial foi de
0,14%. Este teor foi reduzido a 0,10% por lavagem. Os testes foram aplicados ao amido

lavado e os autores observaram que entre 40 e 60 °C ocorre um aumento significativo da
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absorcdo de agua pelo amido. A temperatura de gelatinizacdo encontrado foi de 70°C,

sendo que nesta 70% dos granulos encontraram-se rompidos.

4.3.1.2 Agar-agar

O agar-agar € extraido de algas vermelhas da classe Rodophyceae e apresenta
propriedades e estrutura muito semelhante a goma carragena (RIBEIRO; SERAVALI,
2007). Segundo Simao (1985), o agar foi inicialmente usado como substituto da gelatina
na fabricacdo de sobremesas. Comecou a ser largamente usado como meio de cultura
sélida em bacteriologia, apds o uso por Robert Koch em seu famoso experimento com o
bacilo de Koch. Seus principais usos na industria de alimentos sdo em produtos de
confeitaria, derivados de leite e enlatados de carne e peixes.

Segundo a Anvisa (BRASIL, 2010), o agar (INS 406) é um aditivo que pode ser
utilizado como estabilizante, emulsificante e espessante, sendo autorizado para uso
segundo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e tendo a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA)
nao especificada ou ndo limitada estabelecida pelo Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives — JECFA (Comité FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares).
Sendo assim, 0 seu uso estd autorizado com limite quantum satis (g.s.), ou seja, em
guantidade suficiente para obter o efeito tecnoldgico desejado.

O 4gar € uma galactana que apresenta duas fracfes: agarose e agaropectina. A
agarose ndo contém grupos sulfatos e gelifica, enquanto a agaropectina contém todos os
grupos sulfatos e néo gelifica A habilidade de o agar formar géis reversiveis apenas pelo
resfriamento de sua dispersdo aquosa a quente, sem a necessidade de reacdes
posteriores com outros produtos ou introducéo de ions, como carragena e alginatos, € sua
propriedade mais importante. O gel se funde no aguecimento e se forma novamente no
resfriamento. Esse ciclo pode ser repetido varias vezes, pois 0 gel conserva muito bem
suas propriedades mecénicas. O processo de gelificacdo o 4gar depende da formacédo
apenas das pontes de hidrogénio. A forte capacidade de gelificacdo do &gar permite que
ele seja utilizado em concentragbes muito baixa no produto alimenticio (RIBEIRO;
SERAVALLI, 2007).
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4.3.1.3 Pectina

Segundo a Portaria n° 156 da Anvisa, a pectina ocorre naturalmente em frutas,
especialmente em frutas citricas e macas, sendo, portanto, parte da dieta normal. A
substancia tem seu uso permitido pela Legislacédo Brasileira com a funcéo de coadjuvante
de tecnologia para diversos tipos de produtos e consta na lista positiva de aditivos
alimentares MERCOSUL (INS 440) com funcbes de espessante, estabilizante e
gelificante. A pectina foi avaliada pelo JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives) em 1981, recebendo uma IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel) nao
estabelecida e foi considerada GRAS (geralmente reconhecida como segura) pelo FDA
(U.S. Food and Drug Administration) (BRASIL, 1998).

Leroux et al. (2003) compararam a capacidade de estabilizacdo de emulsbes de
0leo em &gua da pectina extraida de casca de frutos citricos com a goma arabica e
perceberam que a pectina, em uma concentracao de 2% apresentou efeito similar a goma
em uma concentracdo de 15% na reducdo da tensédo interfacial. Os autores, através dos
testes realizados, concluiram que a pectina é capaz de agir como emulsificante
estabilizando emulsdes de até 20% de 6leo em agua.

Cerda et al. (1988) avaliaram os efeitos da pectina de pomelo (15 g diarias no
grupo que nao recebeu placebo) no colesterol de 27 voluntarios (9 homens e 18
mulheres) com médio e alto risco de doencas coronarias devido a hipercolesterolemia
(com colesterol plasmatico de entre 208 e 420 mg/dl), sem alterar sua dieta usual, durante
16 semanas. A suplementacdo de pectina reduziu 7,6% do colesterol plasmético, 10,7%
das liproteinas plasméaticas de baixa densidade (LDL) e 9,8% da razdo entre LDL e HDL

(liproteinas plasmaticas de alta densidade).

4.3.1.4 Gomas

Segundo Evangelista (1994), alguns aditivos tém caracteristicas versateis, como
aqueles que apresentam mais de uma funcdo. S&o exemplos destes aditivos a goma
ardbica e a goma guar que funcionam tanto como espessantes quanto como

estabilizantes.
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A industria e alimentos é uma das principais usuarias das gomas, onde elas
desempenham func¢des como espessantes, gelificantes, emulsificantes, estabilizantes e
como formadoras de filmes. A maioria as gomas € comumente usada na concentracao de
1 a2 % e em concentragbes acima de 5% formam solugdes com dificuldade. (SIMAO,
1985).

As gomas dissolvem-se ou dispersam-se em agua e aumentam a viscosidade, sdo
espessantes e podem ser ou nao geleificantes. Apresentam também propriedades
secundérias, incluindo estabilizacdo de emulsdes e de sois, controle de cristalizacao,
inibicdo de sinerése, encapsulacdo e formacdo de filmes. Quando solubilizadas, as
moléculas sdo capazes de se organizar de duas formas diferentes: ligacdo com as
moléculas de agua, denominado de efeito de espessamento, ou pela construcdo de
redes, envolvendo zonas de ligacdo, denominado efeito de gelificacdo (RIBEIRO;
SERAVALLI, 2007).

Espessantes sdo substancias quimicas que aumentam a consisténcia dos
alimentos. Sao hidrossoluveis e hidrofilicas, usadas para dispersar, estabilizar ou evitar a
sedimentacdo de substancias em suspensdo. Quando a substancia tem a capacidade de
dar ao produto a consisténcia de gel, é denominada gelificante. Algumas substancias sao
espessantes, emulsificantes e estabilizantes; portanto, em diferentes circunstancias
podem servir a varias finalidades, como, por exemplo, gelificantes: a gelatina, as pectinas,
as gomas, as féculas, o amido e os alginatos (SIMAO, 1985).

Muitos estabilizantes e espessantes sao polissacarideos, como a goma arabica, a
goma guar, a carboximetil celulose, a carragenana, o agar, 0 amido e a pectina. Todos 0s
estabilizantes e espessantes efetivos séo hidrocoloides. As propriedades gerais dos
hidrocoloides incluem hidrossolubilidade significativa, capacidade de aumentar a
viscosidade e, em alguns casos, capacidade de formar géis. Eles geralmente sao usados
em concentracfes de cerca de 2% ou menos. Para a maioria das solu¢cdes de gomas, 0
aumento de temperatura resulta na diminuigcdo da viscosidade - a goma xantana é uma
excecao, pois a viscosidade de suas solugdes é praticamente constante em temperaturas
entre 0 e 100°C (FENNEMA, 2010).
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4.3.1.4.1 Goma guar

A goma guar é um aditivo que pode ser utilizado como estabilizante, emulsificante
e espessante, sendo autorizado para uso segundo as BPF e tendo a IDA né&o limitada
estabelecida pelo Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives — JECFA (Comité
FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares). Seu uso esta autorizado com limite
guantum satis. O INS da goma guar € 412 (BRASIL, 2010).

Essa substancia é derivada da semente de uma leguminosa, Cyamopsis
tetragonolobus, que cresce largamente no Paquistdo e na Iindia. E utilizada como rag&o
para gado. Foi introduzida nos Estados Unidos em 1903, como um revestimento de pasto,
devido a sua propriedade de fixar nitrogénio (SIMAO, 1985).

Segundo Fennema (2010), entre as gomas naturais comercializadas, a goma guar
produz a mais alta viscosidade. A estrutura molecular da goma guar, segundo Ribeiro e
Sarvali (2007), consiste de um polimero rigido de cadeia linear devido a ligacbes
glicosidicas a-1,4 entre as unidades de monossacarideos. Manose e galactose estédo
ligadas através de ligagdes a-1,6, compondo uma estrutura que evita associacdes de
cadeias, facilitando a penetracdo de agua entre as unidades dos monémeros. A goma
guar é rapidamente hidratada em agua fria, produz dispersdes de viscosidade muito alta e
nao forma gel. Uma dispersao de 1 g/100 g da goma pode apresentar uma viscosidade de
cerca de 60.000 Pa.s dependendo a temperatura, da forca ibnica e da presenca de outros
componentes. E normalmente utilizada em concentracdes < 1 g/100 g, devido a sua
capacidade de fornecer dispersdes de alta viscosidade e a pouca interferéncia dos sais e
do pH nas suas caracteristicas.

Pagno (2009), em um estudo que desenvolveu alimentos para pessoas com
dificuldades de degluticdo (disfagicos), adicionou um produto formulado com vitaminas
proteinas, minerais e goma guar a sucos a fim de obter alimentos com diferentes
consisténcias. O formulado foi preparado com 30% de goma guar. Para a obtencéo de
um alimento com consisténcia de néctar foi adicionado 4,2 g do formulado a 250 mL de
suco, ja para a obtencdo de um produto com consisténcia de mel foram adicionados 6,7 g
do formulado a 250 mL de liquido, e, finalmente, para a consisténcia de pudim, foram

necessarios 9,2 g do formulado para 250 mL de liquido.
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4.3.1.4.2 Goma carragena

A carragena, INS 407, € um aditivo que pode ser utilizado como estabilizante,
emulsificante, espessante e gelificante, sendo autorizado para uso segundo as BPF e
tendo a IDA nao especificada ou néo limitada estabelecida pelo Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives — JECFA (Comité FAO/OMS de Especialistas em Aditivos
Alimentares), tendo, portanto, seu uso autorizado com limite quantum satis (quantidade
minima suficiente para atingir o objetivo desejado) (BRASIL, 2010).

Extraida de algas Chondrus crispus, também conhecida como musgo irlandés,
cresce de forma abundante ao longo da costa do Atlantico Norte, incluindo Estados
Unidos da América, Canada e Peninsula Ibérica. E uma mistura complexa de, no minimo,
cinco polimeros distintos: K (kappa), A (lambda), y (mu), 1 (iota) e v (nu). Dessas fracoes, a
K € A sdo as mais importantes em alimentos. O peso molecular e a estrutura das fracdes
determinam suas propriedades funcionais. A proporc¢éao das diferentes fracdes varia com a
espécie a alga e habitat (RIBEIRO; SERAVALI, 2007).

O nome “Carrageenan” é derivado de uma cidade irlandesa, “Carragen”, pela qual
ficou conhecido o Chondrus crispus. A mais especifica propriedade da carragena como
um hidrocol6ide é seu alto grau de reatividade com certas proteinas e sua reatividade
com proteina do leite em particular, que € base para um numero de aplicacdes da

carragena em alimentos (SIMAO, 1985).

4.3.1.4.3 Goma Xantana

Segundo a Anvisa (BRASIL, 2010), a goma xantana (INS 415) pode ser utilizada
como estabilizante, emulsificante, espessante e espumante. Estd autorizada para uso
segundo as BPF, sua IDA néo é especificada pelo Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives — JECFA (Comité FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares).
Assim, seu uso esta autorizado com limite quantum satis (BRASIL, 2010).

A goma é totalmente solivel em agua quente ou fria e produz dispersdes de

viscosidade muito alta em concentragdes muito baixas e goma. E estavel em uma ampla
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faixa de pH e na faixa e temperatura de 0 a 100 °C, e condi¢Bes e congelamento até a
ebulicdo e é compativel com muitos sais e acidos presentes em alimentos. Com a goma
guar aumenta a viscosidade. Em alimentos que utilizam amido como espessante, a goma
xantana aumenta a estabilidade ao congelamento-descongelamento e diminui sua
sinérese. (RIBEIRO; SERAVALI, 2007).

A xantana € muito usada como goma alimenticia devido as caracteristicas
importantes a seguir: ela é sollvel tanto em agua quente como em agua fria; produz alta
viscosidade na solucdo, em baixas concentragdes; ndo h4 mudancas perceptiveis na
viscosidade da solucdo na faixa de temperatura de 0 a 100°C, o que a torna Unica entre
as gomas alimenticias; € solavel e estavel em solucbes acidas; possui excelente
compatibilidade com sal; € um notavel estabilizantes de suspensfes e emulsdes; e
confere estabilidade a produtos submetidos a congelamento e descongelamento
(FENNEMA, 2010).

Moraes et al. (2011) avaliaram as propriedades reologicas de goma xantana e de
goma guar aplicadas a polpa de maracuja (Passiflora edulis f., flavicarpa) . Trés
concentracOes de gomas foram utilizadas separadamente para cada aditivo: 0,3; 0,7 e 1%
p/p. Os autores concluiram que a goma guar foi capaz de produzir, para um mesmo teor
de aditivo, dispersfes mais concentradas e menos suscetiveis ao estresse que a goma

xantana. Esta, por outro lado, produziu géis fracos, estresses e pseudoplasticidade.

4.3.2 Fontes de aminoacidos

Sabe-se que a distribuicdo de aminoacidos nos alimentos € um dos fatores
importantes que influenciam na quantidade total de proteinas que o homem necessita.
Assim, o conhecimento da necessidade de cada aminoacido € importante para prever a
qualidade relativa das proteinas (FAO, 1971).

Segundo a World Health Organization — WHO (2007), os aminoacidos essenciais
séo: leucina, isoleucina, valina, lisina, treonina, triptofano, metionina, fenilalanina e
histidina. A Organizacdo também apresenta os requerimentos diarios que um adulto
precisa de aminoacidos essenciais (assumindo um requerimento proteico médio total

diario de 0,66 g/kg corporeo), conforme apresentado na tabela a seguir.
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Tabela 12. Requerimento diarios que um adulto precisa de aminoacidos essenciais, em mg/kg de massa
corpérea

Aminoécidos
mg/kg por dia

Histidina 10
Isoleucina 20
Leucina 39
Lisina 30
Metionina + cisteina 15
Metionina 10
Cisteina 4
Fenilalanina + tirosina 25
Treonina 15
Triptofano 4
Valina 26
Total de aminoacidos essenciais 184

Fonte: adaptado de WHO (2007).

Marchini et al. (1994) avaliaram teoricamente as caracteristicas de ingestao diaria
de 10 dietas, dentre elas, uma com apenas arroz cozido (A), outra com apenas feijao
cozido (B) e uma terceira composta por arroz e feijado cozidos na propor¢cao de 3:1 - 76 g
de arroz diarios e 24 de feijao (C). As duas primeiras dietas ndo foram capazes de suprir
as necessidades de aminoacidos essenciais, enquanto a C, combinando os dois vegetais,
a supriu adequadamente, j& que a baixa concentracao de lisina no arroz foi compensada
por seu maior teor no feijdo e a deficiéncia de metionina na leguminosa pela sua maior
presenca no cereal.

Algumas fontes de qualidade de aminoacidos (extrato de soja liquido e em pé6 e
extrato de levedura) foram testadas e seu uso descartado devido ao sabor forte e
desagradavel que conferiram as formulagbes. Assim, buscaram-se outras fontes de
aminoacidos que apresentassem menor interferéncia no sabor final, dando preferéncia

para ingredientes com bom balanco de aminoacidos.

4.3.2.1 Feijao

Segundo a Anvisa, feijdo € uma leguminosa com aporte proteico de 23% - cru
(BRASIL, 2012a). Outras informagdes nutricionais do alimento estdo apresentadas na
Tabela 13.
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Tabela 13. Informagdes nutricionais do feijdo.
Porcédo de 100 g

Calorias (kcal) 330
Lipideos (g) 0
Carboidratos (g) 52,8
Fibra alimentar (g) 26,4
Proteinas (g) 23,1
Colesterol (mg) 0
Saédio (mg) 0

Fonte: Brasil (2012a).

O Brasil € o maior produtor mundial de feijao (producdo média anual de 3,5 milhdes
de toneladas). Tipico produto da alimentacdo brasileira é cultivado por pequenos e
grandes produtores em todas as regibes. Os maiores sdo Parana, que colheu 298 mil
toneladas na safra 2009/2010, e Minas Gerais, com a producdo de 214 mil toneladas no
mesmo periodo. O brasileiro consome, em média, 16,5 quilos de feijdo ao ano (BRASIL,
2012f).

O feijdo possui um antinutriente, a glicoproteina chamada de faseolamina, que
inibe a acdo da enzima alfa-amilase e consequentemente a conversao dos carboidratos
em glicose (WATANABE, 2008). Pereira (2008) verificou que o tratamento de 95°C por 20

minutos foi capaz de inativar esse antinutriente.

4.3.2.2 Arroz

O arroz esté entre os cereais mais consumidos do mundo. O Brasil € o nono maior
produtor mundial e colheu 11,26 milhdes de toneladas na safra 2009/2010. A producéo
esta distribuida nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Mato Grosso. No
Brasil, o consumo anual é de, em média, 25 quilos por habitante (BRASIL, 2012e).

As principais informacdes nutricionais do arroz, cru, tipo 1 e do arroz, cru, tipo 2

estdo apresentadas nas tabelas a seguir:
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Tabela 14. Principais informacdes nutricionais do arroz, cru, tipo 1.

Porcédo de 100 g

Calorias (kcal)
Lipideos (g)

Carboidratos (g)
Fibra alimentar (g)

Proteinas (g)

Colesterol (mg)

Saédio (mg)

358
0,3
78,8
1,6
7,2
NA
1

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011)

NA: ndo aplicavel.

Tabela 15. Principais informacdes nutricionais do arroz, cru, tipo 2.

Porcédo de 100 g

Calorias (kcal)
Lipideos (g)
Carboidratos (g)

Fibra alimentar (g)

Proteinas (g)
Colesterol (mg)
Sadio (mg)

358
0,3
78,9
1,7
7,2
NA
1

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011)

NA: ndo aplicavel.

Silva et al. (2007) avaliaram o perfil de aminoacidos de farinha de quirera da arroz

crua e obtiveram os resultados apresentados na Tabela 16 a seguir. Quirera sdo 0s graos

de arroz que apdés o beneficiamento se partiram e ndo apresentaram o tamanho

estabelecido pela legislacéo para serem vendidos como arroz para consumo humano.

Tabela 16 Perfil de aminoacidos de farinha de quirera de arroz crua em base umidade, g/100g.

Ar(rg/nlc())%cg;()jo Farinha de quirera de arroz
Aspargina 7,98 + 0,01
Glutamina 14,9 + 0,03
Serina 4,8+ 0,03
Histidina 3,0+0,05
Glicina 3,1+£0,01
Treonina 3,4+0,02
Alanina 45+ 0,03
Arginina 9,6 £ 0,03
Tirosina 4,8 +0,04
Cisteina ND
Valina 5,20 £ 0,04
Metionina ND
Fenilalanina 48+0,01
Isoleucina 3,7+0,03
Leucina 7,1+0,01
Lisina 1,39 +0,02
Prolina 3,9 £0,03
Aminoacidos totais 82,17 £ 0,04

Fonte: adaptado de Silva et al.(2007). * Média de 3 determinagGes + o0 desvio padrdo; ! Aminoacidos

limitantes; ND = Nao determinado.
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Ascheri et al (2002) avaliaram o perfil de aminoacidos de farinha de arroz, através
de cromatografia liquida de alta eficiéncia, e obtiveram os resultados exposto na Tabela
17.

Tabela 17. Perfil de aminoacidos de farinha de arroz, mg/100g.

Aminoacidos Arroz
ASP 758
GLU 1263
SER 301

HIS 166
GLY 230
THR 184
ALA 324
ARG 501
TYR 2231
CYS 359
VAL 339
MET 119
TRP N.D*
PHE 318

ILE 260
LEU 502
LYS 194
PRO 331

Fonte: adaptado de Ascheri et al.(2002). * Ndo determinado.

4.3.2.3 Quinoa

Segundo a FAO (2012), a quinoa (Chenopodium quinoa) é reconhecida e aceita no
mundo como um recurso natural alimenticio de alto valor nutritivo de origem andina,
constituindo um alimento de qualidade para a salde e para a seguranca alimentar das
geracOes atuais e futuras.

Gewehr (2010) analisou a composicdo centesimal e o perfil de aminoacidos de
flocos de quinoa originarios do Peru. Os resultados estdo apresentados na Tabela 18 e na
Tabela 19.



Tabela 18 Composigdo centesimal de flocos de quinoa, /100 g.

Composigao Quimica (g/100g)
Umidade 11,93
Carboidratos 60,95
Proteina 11,73
Lipidios 4,88
Fibra Alimentar Total 8,65
Fibra Alimentar Soluvel 4,80
Fibra Alimentar Insolavel 3.85
Cinzas 1,86

Fonte: Gewehr (2010).

Tabela 19 Perfil de aminoacidos em flocos de quinoa, mg/100 g.

Aminoacido

(mg aminoacidos / F‘gﬁ;‘;gﬂ
g proteina)

Histidina* 33,33 +1,27
Isoleucina 41,10 + 0,48
Leucina 76,76 + 0,09
Lisina 59,19 + 0,30
Metionina + Cistina 29,52+ 0,35
Fenilalanina +

Tirosina 83192051
Treonina 49,35+ 0,92
Triptofano 6,59 + 0,06
Valina 48,99 + 0,45

Fonte: Gewehr (2010).
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Ascheri et al (2002) também avaliaram o perfil de aminoacidos de farinha de

quinoa, através de cromatografia liquida de alta eficiéncia. A Tabela 20 apresenta os

resultados obtidos pelos autores.
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Tabela 20. Perfil de aminoacidos de farinha de quinoa, mg/100g.

Aminoacidos Arroz
ASP 1160
GLU 1962
SER 578

HIS 387
GLY 681
THR 452
ALA 562
ARG 1133
TYR 359
CYS 422
VAL 560
MET 210
TRP n.d*
PHE 505

ILE 458
LEU 623
LYS 710
PRO 480

Fonte: adaptado de Ascheri et al.(2002). * Nao determinado.

Lopes et al. (2009) avaliaram os teores de proteinas da farinha de quinoa e
observaram que estes (entre 10 e 18%), comparados com os de outras farinhas
comumente utilizadas na alimentacdo, como o fuba (7,0%) e a farinha de trigo (10,0%),
S&o superiores.

Segundo Spehar et al. (2002), a caracteristica de destaque da quinoa € a qualidade
da sua proteina, comparavel a caseina do leite. Por ser mais equilibrada, pode
complementar a alimentacdo com vantagem sobre o milho e a soja, quando utilizados

isoladamente.

433 Sal

Segundo o Decreto n° 756/97 da Anvisa, sal € o cloreto de sodio cristalizado
extraido de fontes naturais devendo apresentar-se sob a forma de cristais brancos, com
granulacdo uniforme, ser inodoro e ter sabor salino-salgado proprio (BRASIL, 1975).

A Resolugdo RDC n°® 130, de 26 de maio de 2003 ressalta que o sal é
internacionalmente reconhecido como efetivo agente de suplementacdo de iodo e
determina que somente sera considerado proprio para consumo humano o sal que
contiver teor igual ou superior a 20 (vinte) miligramas até o limite maximo de 60

(sessenta) miligramas de iodo por quilograma de produto. A mesma resolucao estabelece
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gue produtos alimenticios industrializados s6 podem utilizar sal sem adi¢do de iodo como
ingrediente se comprovado que o iodo cause interferéncia. As empresas responsaveis
pela fabricacdo desses produtos devem manter a disposicdo do 6rgdo de vigilancia
sanitéria os estudos que comprovem a interferéncia (BRASIL, 2003).

O consumo diario de sédio recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude
(OMS) é de 2.000 mg, o que equivale a 5 g de sal por dia (BRASIL, 2012c).

4.3.4 Monoglutamato de sbédio

O monoglutamato de sodio, ou glutamato monossodico, INS 621, segundo o
compéndio brasileiro de aditivos alimentares, tem a fungédo de realcador de sabor e pode
ser utilizado quantum satis (BRASIL, 2012b).

Segundo a empresa Ajinomoto (2012), no Brasil, a matéria-prima utilizada na
producdo do monoglutamato € a cana-de-acUcar, mas em outros paises o ingrediente
pode ser fabricado a partir de mandioca, beterraba, milho, arroz ou trigo. O acido
glutamico é sintetizado por microorganismos através de fermentacdo dos carboidratos da

matéria-prima e entdo convertido em monoglutamato pelo aquecimento em meio basico.

4.3.5 Oleo vegetal

Segundo a RDC n° 270 da Anvisa, Oleos vegetais e gorduras vegetais sdo 0s
produtos constituidos principalmente de glicerideos de acidos graxos de espécie(s)
vegetal(is). Podem conter pequenas quantidades de outros lipideos como fosfolipideos,
constituintes insaponificaveis e acidos graxos livres naturalmente presentes no 6leo ou na
gordura. Os Oleos vegetais se apresentam na forma liquida a temperatura de 25°C e as
gorduras vegetais se apresentam na forma solida ou pastosa a temperatura de 25°C
(BRASIL, 2005b).

Como todas as gorduras, 0s 0leos vegetais sdo ésteres de glicerina e uma mistura
de acidos graxos e sao insoluveis em agua, mas soliveis em solventes organicos. Os

dois principais 0leos vegetais processados e usados na industria alimenticia sdo o 0leo de
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soja e o Oleo de palma. Em um segundo grupo encontram-se 0s 6leos de canola, girassol
e milho. Os o6leos de algoddo, amendoim e coco fazem parte de um terceiro grupo
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2012).

Na nutricdo humana, os 6leos apresentam uma importancia significante, uma vez
gue sao ricos em &cidos graxos insaturados e consequentemente pobres em &cidos
graxos saturados. A gualidade fisico-quimica dos 0Oleos pode ser alterada quando estes
s&o submetidos ao processo de aquecimento (GREGORIO; ANDRADE, 2004)

As principais informag6es nutricionais do 6leo de soja, incluindo sua composigéo de

acidos graxos, estdo apresentadas na Tabela 21.

Tabela 21. Informagdes nutricionais do 6leo de soja.
Por¢do de 100 g

Calorias (kcal) 884
Lipideos (g) 100
Carboidratos (g) NA

Fibra alimentar (g) NA
Proteinas (g) NA
Colesterol (mg) NA

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Tabela 22. Composicao de acidos graxos do éleo de soja.

g/100¢g
Saturados 15,2
Miristico (14:0) 0,08
Palmitico (16:0) 10,83
Esteérico (18:0) 3,36
Araquidico (20:0) 0,33
Behénico (22:0) 0,43
Lignocérico (24:0) 0,14
Monoinsaturados 23,3
Palmitoleico (16:1) 0,09
Oleico (18:1) 22,98
Gadoleico (20:1) 0,60
Poliinsaturados 60,0
Linoleico (18:2) 53,85
Linolénico (18:3) 5,72
Trans-octadecadiendico (18:2t) 0,50

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011)

4.3.6 Lecitina

Segundo o Compéndio da legislacdo brasileira de aditivos, lecitinas (INS 322)

possuem as fung¢des de emulsificantes, antioxidantes e estabilizantes (BRASIL, 2012b)
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Emulsificantes sdo aquelas substancias que possuem uma parte hidrofébica e
outra hidrofilica capaz de formar emulsdes de agua em 6leo ou de 6leo em agua pela
reducdo da tensédo interfacial. Além disso, emulsificantes devem ser compreendidos de
uma forma mais ampla. A lecitina de soja é utilizada para a reducéo da viscosidade do
chocolate, evita respingos na producédo de margarinas, auxilia nas interagdes proteicas de
produtos de panificacéo, retarda a cristalizacdo de chocolates, e auxilia na disperséo de
produtos instantaneos (NIEUWENHUYZEN, 1976).

4.3.7 Condimentos

Segundo a RDC n° 276, especiarias sdo os produtos constituidos de partes (raizes,
rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies
vegetais, tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas. Temperos sdo os produtos obtidos da mistura de especiarias e de outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou n&o, empregados para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas (BRASIL, 2005c).

4.3.7.1 Alho

De acordo com a Anvisa, a parte do alho (Allium sativum L.) que deve ser utilizada
como tempero € o seu bulbo (BRASIL, 2005c). As principais informac&es nutricionais do

alho cru estdo relacionadas na Tabela 23.

Tabela 23. Principais informac¢®es nutricionais do alho cru.
Por¢édo de 100 g

Calorias (kcal) 113
Lipideos (g) 0,2
Carboidratos (g) 23,9
Fibra alimentar (g) 4,3
Proteinas (g) 7,0
Colesterol (mg) NA
Sédio (mg) 5

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.
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Jain et al. (1993) submeteram 42 adultos (19 homens e 23 mulheres), com nivel de
colesterol sanguineo igual ou superior a 220 mg/dl, a uma dieta de ingestao de 300 g alho
em p6 3 vezes ao dia ou placebo, por 12 semanas. O estudo apresentou, ao final do
periodo, uma diminuicdo média de 262 + 34 mg/dL para 247 + 40 mg/dL de colesterol
sanguineo. A LDL foi reduzida em 11% ap0Os o tratamento e o HDL ndo apresentou
alteracao significativa. Portanto, o uso de alho na formulacdo de um produto voltado para

pessoas que controlam o colesterol é positivo.

4.3.7.2 Cebola

De acordo com a Anvisa, a parte da cebola (Allium cepa L.) que deve ser utilizada
como tempero é o seu bulbo (BRASIL, 2005c). As principais informacfes nutricionais da

cebola crua estdo relacionadas na Tabela 24.

Tabela 24. Principais informac¢des nutricionais da cebola crua.
Por¢do de 100 g

Calorias (kcal) 39
Lipideos (g) 0,1
Carboidratos (g) 8,9
Fibra alimentar (g) 2,2
Proteinas (g) 1,7
Colesterol (mg) NA
Sédio (mg) 1

Fonte: TACO (UNICAMP, 2011).
NA: ndo aplicavel.

Leite et al.(2008) avaliaram a concentracdo de quercetina (flavonoide promissor
como agente antioxidante, proporcionando um efeito protetor na redu¢éo dos riscos de se
desenvolver certos tipos de cancer e doengas cardiovasculares) em quatro cultivares de
cebola. A cultivar BRS Cascata foi a que apresentou a maior concentracdo de quercetina
(316,63 mg kg-1). A ‘BRS Cascata’, de casca marrom, diferiu estatisticamente na
concentracdo de quercetina, apenas de ‘Primavera’, unico gendtipo de casca amarela
testado e com a menor concentragdo observada (214,83 mg kg-1). Assim, a utilizacéo
deste condimento em um produto voltado para pessoas preocupadas com o teor de

colesterol sanguineo é coerente.
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4.3.8 Corantes

Segundo a Anvisa, corante é a substancia ou a mistura de substancias que
possuem a propriedade de conferir ou intensificar a coloracdo do alimento. Os extratos
vegetais quando utilizados com o proposito de conferir cor também se encaixam nesta
categoria. A Resolugédo n° 44 de 1977 classifica, ainda, como corante organico natural
aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente, de animal, cujo principio corante

tenha sido isolado com o emprego de processo tecnolégico adequado (BRASIL, 1977).

4.3.8.1 Urucum

O extrato de urucum é preparado a partir da Bixa orellana L. Os seus principais
pigmentos sao o carotenoide bixina, lipossoluvel, e a norbixina, hidrossolivel (FENNEMA,
2010).

Segundo Dutra-de-Oliveira e Marchini (1998), grande parte dos vegetais de
coloracdo amarelo-alaranjado € rico em carotenoides biologicamente ativos, precursores
de vitamina A. Essas substancias sdo relativamente termoestaveis, porém, fotolabeis.

De acordo com a Anvisa, as partes do urucum que devem ser utilizadas como

tempero sao suas sementes (BRASIL, 2005c).

4.3.8.2 Acafrao

De acordo com a Anvisa, as partes do acgafrédo (Crocus sativus L.) que devem ser
utilizadas como tempero séo seus estigmas florais (BRASIL, 2005c).

Tarantilis et al. (1995) determinaram a composicdo do extrato de acafrdo e
perceberam a presencga dos seguintes grupos de componentes: picrocrocina (reponsaveis

pelo amargor), flavonoides e crocinas.
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4.3.9 Aromatizantes

O aroma e o0 sabor sdo fatores importantes na aceitabilidade dos alimentos.
Durante o processamento, geralmente ha perda parcial ou total do aroma em muitos
alimentos. A adicdo de substancias aromatizantes, visando restituir, melhorar ou realgar o
aroma e o sabor dos alimentos, € pratica bastante usada e contribui para uma melhor
aceitacao do produto (GAVA, 1998).

Em razdo de suas correlacdes anatbmicas e fisioldgicas, os 6rgdos do gosto e do
olfato completam-se, atuando sempre de modo harménico e sinérgico, dificiimente
conseguindo-se a separacao dos dois (EVANGELISTA, 1994).

De acordo com a Anvisa, em resolucdo harmonizada com o Mercosul,
aromatizantes sdo substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e
ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor dos alimentos. Os
aromatizantes podem apresentar-se nas formas sélida (p6s, granulados, tabletes), liquida
(solucdes, emulsdes) ou pastosa (BRASIL, 2007).

Moraes et al. (2011) testaram a aplicacdo de filmes antimicrobianos aromatizados
(aroma de pizza) para aplicagdo em massa de pastel. A analise sensorial do estudo
mostrou que houve diferenca significativa (p<0,05) em relacdo aos atributos aroma, sabor
e impressao global entre os tratamentos com e sem aromatizante. Em ralacdo ao aroma e
a impressao global, o pastel cuja massa foi separada por filmes com 15% de aroma de
pizza foi a mais aceita. Quanto ao sabor, os pasteis das massas separadas por filmes
aromatizados incorporados com 15% e 30% de aroma de pizza foram o0s que
apresentaram maior aceitacao.

Medeiros e Lannes (2009) buscaram substitutos para o cacau, em formulacédo de
achocolatados em pé. Os itens testados foram aroma de chocolate, aroma idéntico ao
natural de cacau, composto de cacau, cupuacu em poé e farinha tostada de alfarroba.
Apbs as analises sensoriais de desenvolvimento das formulagfes, foram aplicados testes
discriminativos confrontando os produtos desenvolvidos com o produto sem substituicao
de cacau. Assim, os autores puderam observar que as formulacdes elaboradas com
aromas comerciais foram as que melhor substituiram o cacau, sendo necessario, porém,

adequar a coloracéo dos produtos para melhorar sua sensorialidade global.
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CAPITULO 2

Artigo: DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS VEGANOS TIPO QUEIJO E TIPO
REQUEIJAO

O artigo a seguir serd submetido ao Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos e esta apresentado com as formatacdes requeridas pelo
periddico.
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RESUMO

A busca por alimentos diferenciados vem crescendo nos ultimos anos. Dentre as diversas
categorias de produtos alimenticios em ascensdo, trés se destacam por estarem
relacionadas quanto as suas caracteristicas: os destinados ao publico vegano, os sem
lactose e os sem colesterol. A relacéo estreita entre essas categorias esta no fato de os
produtos veganos ndo possuirem ingredientes de origem animal em sua composicao,
sendo, consequentemente, isentos de lactose e de colesterol. Este trabalho objetivou
desenvolver alimentos que atendessem as necessidades desses trés grupos de
consumidores. Para tanto, foi realizada uma pesquisa on-line com 268 pessoas do
publico-alvo. A resposta obtida foi que os produtos com maior falta no mercado séo os
alternativos para os queijos/requeijdes tradicionais. Assim, buscou-se desenvolver 3
formulacdes de alimento tipo queijo (ATQ) e 3 formulacbes de alimento tipo requeijao
(ATR) veganas, sem lactose e sem colesterol. Os produtos desenvolvidos foram
analisados sensorialmente e em sua composi¢cdo centesimal. A avaliacdo sensorial foi
realizada por 53 pessoas pertencentes ao publico-alvo através de Teste de Aceitacdo. Os
percentuais de aceitacdo global para os alimentos tipo requeijao ficaram entre 64% e 74%
e para os alimentos tipo queijo entre 59% e 65%, demonstrando que apesar da
necessidade de aprimoramento, ha a possibilidade de elaboracdo de substitutos veganos
do queijo e do requeijao tradicionais bem aceitos pelo consumidor.

PALAVRAS-CHAVES: QUEIJO, REQUEIJAO, SENSORIAL, VEGANO, INTOLERANTE A
LACTOSE, COLESTEROL.

1 INTRODUCAO

A pesquisa Brasil Foods Trend 2020 delineou, para o mercado brasileiro, quatro
tendéncias de consumo de alimentos. Dentre elas, o grupo “saudabilidade e bem-estar e
sustentabilidade e ética” ocupa 21% do mercado (FIESP e IBOPE, 2010). Segundo o
IBOPE (2011), 52% dos consumidores brasileiros procuram ter uma dieta balanceada,
51% costumam ler as informacdes no rotulo dos produtos, 23% sempre procuram as
versOes diet/light dos alimentos e bebidas e 9% se declararam vegetarianos (IBOPE,
2011).

No mundo, a producao de itens sem lactose cresceu 7% entre 2004 e 2009
(EUROMONITOR, 2012b). O consumo de bebidas a base de soja, no Brasil, cresceu
41,8% entre 2004 e 2008 (ABIR, 2011). Segundo a ABIA (2012), em 2010, no pais, 0
segmento de produtos de saude e bem-estar (diet, light, funcionais, fortificados, naturais e
saudaveis) faturou R$ 27,5 bilhdes, ou seja, 8,2% das vendas totais.
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Dentro desse contexto, percebeu-se que uma grande gama dos novos produtos
pretende atingir simultaneamente trés grupos de consumidores: veganos, intolerantes a
lactose e pessoas que controlam a ingestdo de colesterol. A caracteristica fundamental
desses produtos € que eles ndo contém ingredientes de origem animal e que, portanto,
nao possuem lactose nem colesterol.

Veganos, segundo informacdes do Centro Vegetariano (2002), sdao aquelas
pessoas que ndo consomem produtos de origem animal e também seus derivados,
laticinios, ovos, gelatinas e mel, além de ndo utilizarem produtos confeccionados com
couro, seda e la. Os produtos elaborados para este grupo de consumidores também
acabam sendo consumidos por outras pessoas, de habitos ndo tdo estritos, mas que
também evitam o consumo de alimentos de origem animal. Essas pessoas podem ser
incluidas nos seguintes grupos: ovo-lacto-vegetarianos, lacto-vegetarianos, ovo-
vegetarianos e vegetarianos (estes excluem apenas da alimentacdo os ingredientes de
origem animal, mas utilizam produtos animais nas roupas, e de produtos de higiene).

A lactose, segundo Burton (1979) é um carboidrato na forma de dissacarideo
(glicose e galactose). Segundo Dutra-de-Oliveira e Marchini (1998), quando falta a
enzima lactase (B-D-galactosidades) em quantidades suficientes, a lactose que néo é
hidrolisada, ndo sendo absorvida e segue para o intestino grosso, onde é fermentada
pelas bactérias intestinais, produzindo CO, H, e &cidos graxos de cadeia curta, causando
desconforto.

O colesterol é o principal esterol humano, sendo transportado no sangue pelas
lipoproteinas. Niveis elevados de colesterol no sangue aumentam o risco de doencgas
cardiovasculares. Este aumento de risco esta associado apenas a fracdo LDL (baixa
densidade) das lipoproteinas, enquanto a fracdo HDL (alta densidade) desempenha um
papel protetor e altas concentracdes desta fracdo estdo associadas a baixa incidéncia de
doencas cardiovasculares. As fontes de colesterol se limitam a produtos de origem
animal, assim os veganos nao ingerem colesterol algum (GIBNEY, 1990). O consumo
exagerado de gordura de origem animal e de colesterol tem sido considerado um fator
importante no desenvolvimento das doencas cardiovasculares. Os alimentos que mais
contém essas substancias nocivas séo: carnes gordas, linguicas, presuntos, certos
gueijos e cremes (DUTRA-DE-OLIVEIRA, MARCHINI, 1998).

O presente estudo foi dividido em duas partes: pesquisa de mercado e
desenvolvimento das formulacdes. A pesquisa de mercado objetivou definir qual produto
seria desenvolvido no projeto e o desenvolvimento se tratou dos testes de formulacdes e
caracterizacdo dos produtos elaborados.

2 PESQUISA DE MERCADO
2.1 MATERIAIS E METODOS

Com a finalidade de conhecer melhor o publico-alvo definido e identificar uma
lacuna no mercado, elaborou-se questionario utilizando recursos do Google Docs que foi
enviado através redes sociais para comunidades relacionadas com veganos,
vegetarianos, intolerantes a lactose e pessoas que controlam o colesterol. Os dados
foram analisados utilizando o software Excel da Microsoft. : A pesquisa permaneceu
disponivel entre margo e abril de 2012.

A principal pergunta do questionario foi “Qual dos produtos abaixo vocé mais sente
falta no mercado?”, e em seguida disponibilizou-se uma lista ndo exclusiva de produtos
que poderiam ser escolhidos e um campo aberto no qual as pessoas poderiam citar
produtos que nao estivessem na lista.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidos 268 questionarios validos. Chegou-se ao resultado, que os produtos
gue o publico alvo do estudo mais sente falta, sdo os substitutos de queijos e requeijoes
(89% dos respondentes). Quando os dados foram agrupados por categoria de
consumidor, o resultado foi o0 mesmo, ou seja, “queijos/requeijdes” foi a opgcdo mais
marcada também intra-grupo, sendo assinalada por 77% dos veganos ou vegetarianos,
por 82% dos intolerantes a lactose ou alérgicos a proteina do leite e por 80% das pessoas
gue controlam a ingestéo de colesterol.

Greif (2005) aplicou 143 questionarios em Sao Paulo e observou que os ovolacto-
vegetarianos e 0s lacto-vegetarianos participantes da pesquisa consomem, em média,
126,67 g (+ 43,93 g) de leite coalhado ou de queijos por dia e 0os onivoros cerca de 133,02
g (x 67,77). Os veganos, entretanto, ndo consomem tais produtos, como ja era esperado
por serem de origem animal. O resultado da pesquisa, entretanto, indica que o consumo
de uma porcédo diaria de mais de 100 g de queijo faz parte da dieta tradicional da
populacdo em geral, sendo que 0s veganos, por opg¢ao ética, privam-se deste habito.

Machado et al. (2004) avaliaram fisico-quimicamente queijos minas artesanal
produzido em Minas Gerais e obtiveram um teor médio de lactose de 0,55 ¢g/100 g de
produto, o0 que mostra que mesmo a lactose sendo uma substancia soluvel, parte de seu
conteuldo precipita junto com o coagulo e permanece no produto final.

Segundo Scherr e Ribeiro (2011), que analisaram fisico-quimicamente produtos do
mercado brasileiro, o contetdo médio de colesterol encontrado no queijo parmesao foi de
100,7 mg/100 g e no queijo tipo prato 123 mg/100 g, mostrado que esses alimentos
contém uma quantidade consideravel da substancia.

Assim, o presente estudo se prop6s a desenvolver formulacfes de alimentos tipo
gueijo (ATQ) e tipo requeijao (ATR) sensorialmente aceitos que atendessem as
demandas do publico-alvo formado por consumidores veganos, intolerantes a lactose e
pessoas que controlam a ingestao de colesterol.

3 DESENVOLVIMENTOS DOS ALIMENTOS

3.1 METERIAIS E METODOS

3.1.1 Alimentos Tipo Queijo

Nas 65 formulagOes testadas, foram avaliados diversos ingredientes, sendo que 0s
utilizados nas trés formulacdes finais foram: agua mineral (Vida Leve), 6leo de soja
(Concordia), amido (Maizena), farinha de feijao (CaCalia), farinha de arroz (Geracéo
Saude), pectina citrica (Vetec), lecitina de soja (PraVida), acido ascérbico P.A.
(Dindmica), acido citrico P.A. (Dinamica), sal iodado (Marimar), monoglutamato de sodio
(Aginomoto). O agar-agar utilizado foi adquirido a granel em loja de produtos naturais.

A farinha de feijao branco foi moida (moinho de bancada Arbel, 1750 rpm) até 60
mesh (peneira Bertel). A farinha de arroz, o amido e o 4gar também foram peneirados
com essa granulometria.

O acafrédo (po) foi adquirido no Mercado Publico Central de Porto Alegre (MPCPA),
sendo que nas formulacbes foi utilizado seu extrato aquoso. As extracbes (10 g de
acafrdo/ 100 mL de agua) foram realizadas em placa de aquecimento sob agitacédo
(Fisatam, 752A) a 60°C e 6.000 rpm por 45 minutos ao abrigo da luz. Apds, a solucéo foi
filtrada para vidros ambar, a presséao atmosférica.
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O alho e a cebola desidratados também foram adquiridos no MPCPA e triturados
em liquidificador (Arno, modelo Magiclean, modo pulsar) até atingir granulometria de 60
mesh.

A goma guar e carragena foram fornecidos pela Hexus, o composto de ervas finas
(A-10.175) pela AphaTaste e aroma idéntico ao natural de queijo (58569611401) pela
Duas Rodas.

As trés formulagbes finais dos alimentos tipo queijo desenvolvidos estdo
apresentadas na Tabela 1. As formulagbes diferem entre si apenas pelo aromatizante
utilizado.

Tabela 1. Formulacdo dos alimentos tipo queijo.

ATQ

gueijo  ervas misto
Agua (mL)* 62,62 62,62 62,62
Extrato de acafrdo (mL)* 10,02 10,02 10,02
Oleo de soja () 2,23 2,23 2,23
Amido (g) 11,52 11,52 11,52
Farinha de feijao (g) 2,00 2,00 2,00
Farinha de arroz (g) 6,01 6,01 6,01
Agar () 0,50 0,50 0,50
Pectina citrica (Q) 2,00 2,00 2,00
Lecitina de soja (g) 0,50 0,50 0,50
Carragena (g) 0,15 0,15 0,15
Goma guar (g) 0,50 0,50 0,50
Acido ascorbico (g) 0,13 0,13 0,13
Acido citrico (g) 0,05 0,05 0,05
Sal (g9) 0,50 0,50 0,50
Monoglutamato sédico () 0,25 0,25 0,25
Alho desidratado (g) 0,25 0,25 0,25
Cebola desidratada (g) 0,25 0,25 0,25
Composto de ervas finas (g) 0,00 0,50 0,25
Aroma de queijo (g) 0,50 0,00 0,25
Total (9) 100,00 100,00 100,00

* Foi considerado que 1 mL destes ingredientes equivale a 1 g.

Os solidos foram pesados (Balanca MARK M3102), misturados manualmente e
entdo solubilizados nos liquidos. A agitacao, realizada a fim de homogeneizar a massa, foi
feita em liquidificador (Arno, modelo Magiclean), velocidade 2 durante 5 minutos. Apdés, foi
realizada breve homogeneizacdo manual e mais 5 minutos de mistura no liquidificador.

Os formulados foram autoclavados por 15 minutos a 120°C em autoclave vertical
(Phoenix, modelo 75) em férma antiaderente para bolo (22 cm x 10 cm x 7,5 cm). O
resfriamento e a estabilizacdo do gel se deram em geladeira, a 8°C por 24h.Foram entao
desenformados e cortadas em fatias para posteriores analises

3.1.2 Alimento Tipo Regueijao

Para a obtencédo dos alimentos tipo requeijao também foi necessario o uso de
polissacarideos formadores de géis. Porém o aumento da viscosidade nédo deve ser tao
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elevado quanto no caso dos ATQ e, portanto, os ATR ndo passaram por tratamento
térmico nem utilizaram agar na formulacao.

Os testes foram feitos com os mesmos ingredientes utilizados na elaboracéo dos
alimentos tipo queijo, a excecdo da farinha de feijdo branco, ja que as formula¢bes nao
passaram por tratamento térmico para inativacdo da faseolamina, fator antinutricional
presente no ingrediente.

Além dos ingredientes ja mencionados, também foram utilizados, nas formulacdes
finais, goma xantana (fornecida pela Hexus); farinha de quinoa (CaCalia, peneirada a 60
mesh); aroma idéntico ao natural de cheddar (fornecida pela Duas Rodas) e extrato de
urucum. Os dois ultimos ingredientes foram usados apenas na formulacéo tipo cheddar.

Sementes de urucum foram adiquiridas no MPCPA para obtencdo do corante
natural. As extracfes (20 g de urucum/ 100 mL de &gua) foram realizadas utilizando o
mesmo procedimento para a obtencéo do extrato de acafréao.

As trés formulagdes finais de alimento tipo requeijao estéo apresentadas na Tabela
2. A formulagao “arroz” foi a formulagcdo base, a formulagdo quinoa foi semelhante a
anterior tendo como diferenca apenas a substituicdo da totalidade da farinha de arroz pela
farinha de quinoa, objetivando produzir uma formulacdo com melhor balanco de
aminoacidos. A formulacdo cheddar teve parte da 4gua substituida por extrato de urucum
maior teor de extrato de acafrdo a fim de conferir coloracdo alaranjada e parte do aroma
de queijo foi substituida por aroma de cheddar.

Tabela 2. Formulagdes finais dos alimentos tipo requeijao.

ATR
cheddar arroz guinoa
Agua (mL)* 31,56 65,23 65,23
Extrato de acafrdo (mL)* 15,78 3,16 3,16
Extrato de urucum (mL)* 21,04 0,00 0,00
Oleo de soja () 5,26 5,26 5,26
Amido (g) 13,68 13,68 13,68
Farinha de arroz (g) 8,42 8,42 0,00
Farinha de quinoa (g) 0,00 0,00 8,42
Lecitina de soja (g) 0,53 0,53 0,53
Carragena (g) 0,16 0,16 0,16
Goma guar (g) 0,53 0,53 0,53
Goma xantana (g) 0,53 0,53 0,53
Acido ascorbico (g) 0,53 0,53 0,53
Acido citrico (g) 0,00 0,00 0,00
Sal (9) 0,53 0,53 0,53
Monoglutamato (g) 0,26 0,26 0,26
Alho desidratado (Q) 0,13 0,13 0,13
Cebola desidratada (g) 0,13 0,13 0,13
Aroma de queijo (g) 0,32 0,95 0,95
Aroma de cheddar (Q) 0,63 0,00 0,00
Total (g9) 100,00 100,00 100,00

* Foi considerado que 1 mL destes ingredientes equivale a 1 g.

Na elaboracdo do ATR, os ingredientes solidos foram previamente misturados e,
apos, solubilizados nos liquidos. A agitacédo foi realizada em liquidificador (Arno, mod.
Magiclean, vel. 2) por 15 minutos com duas paradas, uma a cada 5 minutos, a fim de



45

realizar homogeneizacdo manual e evitar superaguecimento da mistura com consequente
aumento demasiado da viscosidade.

3.1.3 Anélises Bromatoldgicas

Para determinacdo da composicdo centesimal das formulagdes desenvolvidas foram
realizadas andlises de: umidade, proteinas, gorduras totais e cinzas (Instituto Adolfo Lutz,
2008).

Os teores de sodio e de fibras foram calculados com base nas informacdes
nutricionais fornecidas pelos fabricantes das matérias-primas. Os teores desses nutrientes
nos produtos adquiridos a granel foi uma média entre os valores das tabelas nutricionais de
trés marcas comerciais de produtos semelhantes. Foi considerado que os extratos aquosos
ndo continham fibras e que os teores de sodio desses ingredientes eram iguais ao da agua
(14 mg/L)

O teor de carboidratos foi obtido por diferenca. O célculo do valor calérico foi
realizado utilizando os fatores de conversdo determinados na RDC n° 40 (BRASIL, 2001).

3.1.4 Andlise Sensorial

Foi realizado o Teste de Aceitacdo com 53 provadores néo treinados pertencentes
ao publico-alvo. A avaliacéo foi realizada no laboratério de analise sensorial do Instituto
de Ciéncia e Tecnologia (ICTA) da UFRGS em duas sessdes. O evento foi divulgado com
uma semana de antecedéncia através dos mesmos meios utilizados para obtencdo dos
guestionarios da Pesquisa de Mercado e através de cartazes.

Os alimentos foram distribuidos de forma balanceada nos pratos. A escala hedbnica
utilizada foi de 9 pontos. Os atributos avaliados foram: aparecia, cor, aroma, textura,
sabor, sabor residual e aceitacéo global.

Na parte inferior do questionario do Teste de Aceitacdo, colocou-se um pequeno
guestionario de intencdo de compra com as seguintes questdes:

e Compraria este produto?
e Se sim, gquanto pagaria por 200 g deste produto, supondo que a versao
tradicional custe R$ 3,00 (na ficha dos ATR e R$ 4,00 na ficha dos ATQ).

3.1.5 Andlise Estatistica

Todos os resultados foram analisados pelo software Statistica 11, usando ANOVA e
Tukey.

3.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.2.1 Composicdo Das Formulacoes

A fim de comparar o valor nutricional dos produtos elaborados com os tradicionais
existentes no Brasil, buscaram-se dados sobre a composicéo centesimal média de queijos
e requeijdes e optou-se pela utilizacdo das informagdes da Tabela Brasileira de
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Composicéo de Alimentos — TACO (UNICAMP, 2011). Os valores de nutricionais obtidos
para cada um dos formulados tipo queijo estédo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Informacdes nutricionais dos ATQ formulados.

ATQ
gueijo ervas misto
Calorias (kcal)* 93 90 92
Lipideos (g)** 1,35+0,10* 0,30+0,07° 0,38+0,37"
Carboidratos (g)*** 19 21 21
Fibras (g) **** 3 3 3
Proteinas (g)** 1,63+0,02% 1,29+0,05*° 1,18+0,14°
Colesterol (mg) NA NA NA
Sadio (mg)**** 363 295 227

ab | etras iguais para 0 mesmo nutriente e o0 mesmo tipo de alimento indicam que n&do ha diferenca
significativa entre os valores. * Valores determinados utilizando os fatores de conversdo determinados na
RDC n° 40 (BRASIL, 2001) ** Valores determinados experimentalmente. *** Valores determinados por
diferenca. **** Valores determinados por balanco de massa. NA: ndo aplicivel.

O teor de umidade do ATQ queijo foi 74,0+0,6%, do ATQ ervas 73,0+0,8% e do ATQ
misto73,2+1,7%.

Os produtos tipo queijo formulados foram comparados nutricionalmente ao queijo
mozarela padrdo e ao tofu, através das informacdes publicadas na TACO (UNICAMP,
2011), e as informac0@es nutricionais fornecidas por fabricantes de alimentos veganos tipo
gueijo vendidos no Estados Unidos das marcas Vegan Essentials (2012) e Vegan
Gourmet (2012). As informacfes para as comparacfes estdo apresentadas na Tabela 4.

Tabela 4. Informac¢des nutricionais de mozarela e de tofu (UNICAMP, 2011) e de ATQ
vendidos comercialmente nos Estados Unidos (Vegan Essentials, 2012 e Vegan Gourmet,
2012).

Porcao de 100 g

Mozarela Tofu ATQC1 ATQC?2

Calorias (kcal) 330 64 321 250
Lipideos (Q) 25,2 4 25 25
Carboidratos (g) 3,0 2,1 25 7

Fibras (g) NA 0,8 4 4
Proteinas (g) 22,6 6,6 4 4
Colesterol (mg) 80 NA NA NA
Sodio (mg) 581 1 964 643

ATQC1: alimento da Vegan Essentials; ATQC2: alimento da Vegan Gourmet. NA: ndo aplicavel.

O valor de umidade do queijo mozarela € 45,3% e do tofu 86,6% (UNICAMP, 2011).

Os valores de gordura dos produtos formulados foram inferiores aos do queijo
mozarela. O baixo teor de gorduras dos produtos desenvolvidos foi intencional, devido a
busca crescente por alimentos menos gordurosos e caldricos.

Ao passo que os produtos desenvolvidos apresentaram menor teor de gorduras,
sendo este um ponto positivo, também apresentam reduzido teor de proteinas, o que é
um ponto negativo, trazendo, no quesito proteico, menor valor nutricional que o original. A
utilizacado de maiores proporc¢des das farinhas de feijao e arroz, em detrimento dos outros
ingredientes foi testada, contudo, impediu a formacédo adequada do gel necesséria para
caracterizacao do produto.

Os ATQ existentes no mercado, incluindo o tofu, também n&o alcancam o teor
proteico do alimento de origem animal. Outros produtos que visam ao mesmo publico-alvo
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deste estudo, também n&o alcancam os teores proteicos aos originais, mas ficam mais
proximos que os produtos aqui desenvolvidos. E o caso de uma marca de hamburguer
vegano cru (a base de soja e farinha de trigo) que possui 10,7% (SOJAMANIA, 2012) de
teor proteico enquanto o hamburguer bovino cru possui 13,2% do nutriente (UNICAMP,
2011). O extrato soluvel de soja fluido, que, segundo as informacdes da TACO
(UNICAMP, 2011), contém 2,4% de proteinas, também chega a um teor proteico mais
semelhante ao do leite de vaca integral UHT que apresenta (média de trés marcas
vendidas em redes de supermercado de Porto Alegre) 3,1+0,1% do nutriente.

Kringel et al. (2012) desenvolveram um produto tipo queijo petit suisse de soja,
destinado intolerantes a lactose e veganos. A formulacdo utilizou 22% de extrato de soja
aquoso de soja, obtendo um teor proteico exatamente igual o0 minimo estabelecido pela
legislacéo para produtos deste tipo, 6%. O teor de gordura do produto a base de soja foi
inferior aos valores encontrados em petit suisse a base de leite, o que foi considerado
pelos autores um ponto positivo. O estudo ndo apresenta avaliagdo sensorial da
formulacéo.

Assim, seria interessante melhorar o aporte proteico das formulagdes. Outras fontes
de aminoacidos foram testadas, como o extrato de levedura e o extrato de soja, porém,
conferiram as formulacdes sabor muito forte, caracteristico e desagradavel. Uma
alternativa para agregar valor proteico seria testar a substituicdo total ou parcial das
farinhas por outras fontes proteicas como proteina isolada de soja, ou mesmo extrato de
soja ou extrato de levedura desodorizados.

O valor energético das trés formulacdes desenvolvidas foi aproximadamente 1/3 do
valor energético do queijo mozarela. Esta grande diferenca no valor calérico deve-se a
discrepancia entre os teores de gordura, que contribui amplamente para o aumento do
valor caldrico e de proteinas.

Os produtos formulados, ao passo que nao contém colesterol, reduziriam a ingestao
da substancia em cerca de 80 mg a cada 100 g de queijo. Ou, considerando que a fatia
média tenha 20 g, a reducdo na ingestdo seria de 16 mg por fatia, quando comparado
com o consumo de produtos de origem animal.

Com relacdo aos teores de sodio, pode-se inferir que esses teores sédo realmente
menores nos formulados do que o teor presente no queijo mozarela padrao, apresentando
uma reducédo provavel de pelo menos 200 mg/100 g.

Outro ponto positivo na composicao final dos ATQ formulados é o fato de possuirem
fibras, enquanto os produtos de origem estritamente animal ndo as contém. O consumo
de 20 g de qualquer dos ATQ formulados € capaz de fornecer 0,6 g de fibras.

Segundo a Soyfoods Association of America (1986), tofu € o produto feito pelo
processo no qual os graos de soja sdo hidratados, triturados, misturados com agua,
aquecidos, filtrados, coagulados e transformados em uma torta. Os ingredientes basicos
do tofu padréo sdo grdos de soja, coagulantes (normalmente, cloreto de magnésio ou
sulfato de célcio, ou ainda algum &cido) e agua.

Os ATQ formulados quando comparados ao tofu apresentaram menor teor de
lipideos e de proteinas. Os valores proteicos do tofu s&o superiores ndo sO aos dos
formulados, mas também dos ATQC. O teor de sédio do tofu é extremamente menor do
gue o dos produtos desenvolvidos, sendo este um ponto nutricionalmente negativo dos
formulados. Os ATQ formulados possuem 3 vezes mais fibras que o tofu.

Na comparacao dos formulados com os ATQ comerciais, observou-se que o teor de
gordura foi discrepante, sendo, de forma positiva, pelo menos 14 vezes menor nos
primeiros. O teor de carboidratos dos formulados ficou bem proximo ao teor de um dos
produtos comerciais (ATQ1) e foi pelo menos 2 vezes maior do que o0 ATQ2.
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Os valores proteicos dos formulados foram negativamente menores do que os dos
produtos ja vendidos, corroborando a necessidade de reformulacdo com ingredientes com
maior aporte proteico a fim de, no minimo, duplicar o teor de proteinas dos formulados. O
teor de fibras dos formulados foi proximo ao teor dos ATQ ja existentes.

O teor caldrico dos alimentos desenvolvidos foi muito menor do que os fornecidos
pelos produtos veganos comercializados, 0 que representa uma excelente vantagem.

Os teores de sodio nos formulados foram positivamente menores, apresentando
reducdo provavel de pelo menos 280 mg/100g.

Os valores de nutricionais obtidos para cada um dos formulados tipo requeijao estao
apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Informag6es nutricionais dos ATR formulados.

ATR
cheddar arroz guinoa
Calorias (kcal)* 124 120 111
Lipideos (g)** 0,28+0,02% 1,33+0,09* 0,76+0,75%
Carboidratos (g)*** 29 26 24
Fibras (g) **** 1 1 2
Proteinas (g)** 1,16+0,42% 1,24+0,07* 1,85+0,06°
Colesterol (mg) NA NA NA
Sadio (mg)**** 240 240 240

ab | etras iguais para 0 mesmo nutriente e o0 mesmo tipo de alimento indicam que n&do ha diferenca
significativa entre os valores. * Valores determinados utilizando os fatores de conversédo determinados na
RDC n° 40 (BRASIL, 2001) ** Valores determinados experimentalmente. *** Valores determinados por
diferenca. **** Valores determinados por balanco de massa. NA: ndo aplicavel.

As comparacdes para os ATR foram feitas com dados nutricionais de requeijoes
padrao (UNICAMP, 2011) e com alimentos veganos tipo cream cheese das empresas
estadunidenses Vegan Essentials (2012) e Vegan Gourmet (2012), visto que nao foram
encontrados alimentos veganos tipo requeijdo comerciais. As caracteristicas nutricionais
destes produtos encontram-se na Tabela 6.

Tabela 6. Informacdes nutricionais de requeijao (UNICAMP, 2011) e de alimentos
veganos tipo cream cheese (Vegan Essentials, 2012 e Vegan Gourmet, 2012).
Porcao de 100 g

Requeijdo ATCC1 ATCC?2

Calorias (kcal) 257 200 290
Lipideos (g) 23,4 17 29
Carboidratos (g) 2,4 7 10

Fibras (g) NA 0 6
Proteinas (g) 9,6 3 6
Colesterol (mg) 74 NA NA
Sédio (mQ) 558 400 387

ATCC1: alimento da Vegan Essentials; ATCC2: alimento da Vegan Gourmet;
NA: ndo aplicavel.

O teor de umidade do requeijao é 62,5% (UNICAMP, 2011).

Assim como nos alimentos tipo queijo, as formulagdes tipo requeijdo apresentaram
teores caldricos e de lipideos positivamente menores que o requeijao padrao. O baixo teor
de gorduras foi intencionalmente obtido através da baixa adicdo de 6leo as formulacoes,
fonte majoritaria de 4cidos graxos nesses produtos.
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O teor proteico obtido foi baixo, porém a discrepancia entre o original e as
formulacées desenvolvidas nédo foi tdo grande quanto para o caso do queijo. A
substituicdo da farinha de arroz pela farinha de quinoa nao trouxe ganho significativo no
valor total de proteinas. Isso pode ser explicado pela pequena diferenca nos teores
proteicos desses dois ingredientes, jA que 0 arroz possui cerca de 7% de proteinas
(UNICAMP, 2011) e a quinoa 12% (GEWEHR, 2010). A vantagem nutricional do uso da
guinoa é a composicdo de aminoacidos, que é equiparavel a da caseina do leite
(SPEHAR, 2012). O arroz, entretanto possui a vantagem de custo e acesso, ja que 0
Brasil € o nono produtor mundial do cereal (BRASIL, 2012).

Enquanto o iogurte sabor péssego médio possui 2,5% de proteinas (UNICAMP,
2011), o alimento tipo iogurte do mesmo sabor da marca Batavo (Unica marca de
substituto de iogurte encontrada no marcado) fornece 2,9% do nutriente, mostrando que &
possivel ndo sO se igualar, mas ultrapassar o teor proteico de produtos animais em
produtos de origem nao animal.

Ao longo dos testes de formulacdo foi possivel perceber que a substituicdo de
ingredientes nos ATR implicou em menores mudangas no resultado final de formagéo do
gel do que nos ATQ, provavelmente devido a baixa gelatinizacdo do amido e a auséncia
de agar. Portanto, nos formulados tipo requeijdo, o aumento do teor das farinhas de arroz
ou de quinoa, a fim de melhorar o aporte proteico, apresentaria menor impacto na
estrutura final do produto. Contudo, proteina isolada de soja, extrato de soja ou de
levedura desodorizadas também podem ser uma opc¢ao para aumentar o valor nutricional.

Considerando que uma colher de sopa de requeijao possua 30 g, a ingestdo dos
produtos formulados em substituicdo aos originais reduziria o consumo de colesterol em
22 mg por colher. Com relacdo ao sédio, os ATR formulados, possuem apenas 40% do
teor de sédio do produto tradicional. O valor calérico nos produtos formulados também foi
positivamente reduzido em no minimo 50% em comparacdo com 0s produtos
comercializados.

O teor de lipideos dos ATCC é consideravelmente maior que o dos ATR, pelo menos
11 vezes. O teor de carboidratos €, no minimo, 2 vezes maior nos formulados e o teor de
proteinas, pelo menos 1 vez menor nos ATR. Os ATCC possuem maior aporte calérico
(de pelo menos 75 kcal/100 g) do que os ATR desenvolvidos.

O teor de sédio nos produtos formulados, pelos valores obtidos por balanco de
massa, foi pelo menos 140 mg/100g menor que o dos produtos veganos comercias
existentes.

3.2.2 Teste De Aceitacao

Dos voluntérios participantes, todos pertencentes ao publico-alvo, 25% informaram
gue controlam o colesterol, 38% tém algum grau de intolerdncia a lactose, 53% sao
veganos, vegetarianos ou evitam comer produtos de origem animal. 11% eram
simultaneamente vegetarianos e intolerantes a lactose e 4% pertenciam tanto ao grupo de
vegetarianos quanto ao grupo que controla a ingestao de colesterol.

Os valores das notas médias obtidos para cada atributo dos produtos estédo

apresentados na Tabela 7.
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Tabela 7. Notas obtidas no Teste de Aceitacao de alimento tipo queijo (ATQ) e alimento
tipo requeijao (ATR).

Tipo Cédigo AP Cor Aroma TX Sabor SR AG
queijo 6,1+1,8* 6,2+1,7° 55+1,8*° 57+1,8* 53£1,9° 52+2,0° 54+1,7%
ATQ ervas 6,2+1,7*  6,2+1,7°  6,0x1,5° 6,0+1,9° 57+£2,0° 55+2,0° 5,8+1,8%

misto 5,9+1,9% 5,6+1,8° 5,6+1,6° 5,7+2,1% 5,2+2,0% 5,4+2,0° 5,3+1,9%
cheddar 6,6+1,9% 6,5+2,1% 6,0+1,5% 5,4+1,7¢ 5,3+2,02 5,5+2,1% 5,8+2,0°
ATR arroz 6,915 6,9+1,6 6,6+1,7° 64+1,7° 6,522,0° 6,0£2,0° 6,7£1,8"
quinoa | 7,3+1,3* 7,3+12° 64#16* 63+1,7° 57+19* 55+19*° 6,1+15*
2P| etras iguais na mesma coluna indicam que n&o ha diferenca estatistica entre os valores (observando o
mesmo tipo de nota). AP: aparéncia; TX: textura; SR: sabor residual; AG: aceitacéo global.

Os percentuais de aceitacéao global para os ATR ficaram entre 64% (cheddar) e 74%
(arroz) e para os ATQ entre 59% (misto) e 65% (ervas).

Os resultados das trés formulagdes tipo queijo ndo diferiram estatisticamente em
nenhum dos atributos, demonstrando que a diferenca na combinacdo dos aromas nao
influenciou a aceitacdo do produto. Sendo assim, é preferivel optar pelo uso exclusivo do
composto de ervas finas como aromatizante ja que este possui maior quantidade de
ingredientes naturais, indo ao encontro da tendéncia de saudabilidade.

Benassi et al. (2011) avaliaram sensorialmente, tofus produzidos com 8 diferentes
cultivares de soja. A analise foi realizada em Londrina (PR) por 71 provadores nao
treinados. As notas de aceitacéo global de cada tofu (produzido a partir de um diferente
cultivar), em escala hedbnica de 9 pontos, variaram entre 4,5 e 7,3.

Com relagédo aos ATR, a coloragdo dos dois “requeijdes” tradicionais (arroz e
guinoa) teve maior aceitagdo que o ‘“requeijao” tipo cheddar. As amostras estavam
codificadas com trés digitos aleatdrios e nenhum dos provadores registrou a relacéo entre
a coloracdo e o aroma da amostra ATR cheddar ao queijo cheddar, provavelmente por
isso, a coloracdo alaranjada fornecida pelo extrato de urucum e pela maior quantidade de
extrato de acafrdo nesta formulacéo tenha obtido menores notas de aceitagéo.

Com relacdo a textura dos ATR, como j& foi mencionado, 0s maiores teores de
extratos no ATR cheddar podem ter interferido na formacao do gel, fazendo com que o
produto final ndo tenha adquirido uma viscosidade aparentemente tdo alta quanto as
outras duas formulacdes e influenciando negativamente na aceitacao da textura.

O sabor da amostra ATR cheddar também obteve menores notas com relacdo aos
outros dois ATR. Vinte e um por cento dos respondentes citaram “sabor forte” como uma
caracteristica negativa da amostra. Esse sabor provavelmente € oriundo do amargor
fornecido pelos condimentos utilizados para fornecer a coloracdo caracteristica de
cheddar. As notas para sabor residual, entretanto, ndo diferiram estatisticamente entre os
ATR.

Os ATR arroz e quinua obtiveram uma aceitacdo global estatisticamente igual,
mostrando que a substituicdo da farinha de arroz pela farinha de quinoa pouco influenciou
a aceitacdo do produto como um todo. O ATR cheddar teve a menor aceitacdo global,
provavelmente devido aos atributos “cor”, “textura” e “sabor” que obtiveram notas
inferiores as das outras amostras. Para o aprimoramento desta formulacdo, a sugestéao
seria a utilizacdo de agentes de cor com sabor menos acentuado, como extratos de
outros vegetais coloridos, e utilizagdo de maior percentual de agentes gelificantes, como
amido ou mesmo pectina, que nao foi testada nos ATR.

Felberg et al. (2004) avaliaram sensorialmente extrato de soja integral, substituto
vegano do leite, através de 80 consumidores de bebidas néo alcodlicas e escala hedbnica
de 9 pontos. A nota média de aceitacdo de produto foi 4,7+0,2, correspondente a 52% de
aceitacdo, sendo este valor mais baixo que os obtidos neste trabalho, que apesar de
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avaliar produtos diferentes daquele do estudo de Felberg, sdo, ambos, alimentos
destinados ao mesmo publico-alvo.

Através das questdes acerca da intencdo de compra dos produtos desenvolvidos,
pode-se observar que (Figura 1), dentre todos os produtos desenvolvidos, aparentemente,
0s produtos que obtiveram maior intencdo de compra foram os ATR arroz (49%) e quinoa
(32%), sendo que os provadores pagariam em média R$ 3,84 e R$ 3,71 respectivamente
por 200 g destes produtos. Observando-se apenas os ATQ, a maior intencdo de compra
foi para o ATQ ervas (30%), e o preco médio que o0s entrevistados atribuiram a 200 g do
produto foi R$ 4,80. A Figura 2 e a Figura 3 apresentam 0s precos médios que 0s
respondentes que demonstraram intencado de compra atribuiram a cada formulado.

Figura 1. Percentual dos respondentes que apresentaram intencdo de comprar por
produto formulado, respondendo a questdao “Se vocé respondeu que compraria algum
desses produtos, qual(is) seria(m)?”

E 60

§50

"5 40

530

o

o 20

=

" ‘j .

S o

3 queijo misto ervas cheddar quinoa arroz

S ATQ ATR
Produto

Figura 2. Preco médio que as pessoas que apresentaram intencdo de compra pagariam
por cada um dos ATQ formulados, respondendo a questdo “Se vocé respondeu que
compraria o produto, quanto pagaria por 200 g dele? (Considerando que 200 g de queijo
tradicional custem R$ 4,00)”.
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Figura 3. Preco médio que as pessoas que apresentaram intencao de compra pagariam
por cada um dos ATR formulados, respondendo a questdo “Se vocé respondeu que
compraria o produto, quanto pagaria por 200 g dele? (Considerando que 200 g de
requeijao tradicional custem R$ 3,00)”.
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Para todos os produtos formulados, o preco que as pessoas se propdem a pagar €,
em média, préximo ou superior ao valor dos produtos tradicionais.

Dentre os que disseram que nao comprariam os produtos, a principal motivacéo foi o
sabor, citado como “sabor”, “sabor forte”, “sabor residual” ou “amargor”. Como ja avaliado,
provavelmente este sabor acentuado seja proveniente dos extratos utilizados para
fornecer a coloragdo. A motivagdo negativa pelo fato de o produto ser “artificial” foi
levantada por alguns participantes que acharam inclusive que os produtos continham
corantes artificiais e sentiram a presenca de aromatizantes artificiais até mesmo na
amostra que s6 continha como aromatizante o composto de ervas finas (ATQ ervas).
Assim, percebe-se que para alguns consumidores é realmente importante o fato de que
0s produtos sejam 0s mais naturais possiveis, mas também mostra a necessidade de um
marketing mostrando que os ingredientes usados como corantes sao naturais e, nos
casos aplicaveis, que os aromatizantes também.

No caso dos ATQ, alguns citaram o fato de o produto nao se parecer um queijo. Este
fato mostra a necessidade de aprimoramento das caracteristicas sensoriais dos produtos.
No caso dos ATR nenhum dos participantes disse que o produto ndo se parecia com o
original, demonstrando menor necessidade de aprimoramento destes produtos antes de
sua insercéo no mercado. Os resultados da motivacdo negativa de intencdo de compra
estdo apresentados na Figura 4.
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Figura 4. Percentual (sobre o total de pessoas que disseram que ndo comprariam a
amostra) que motivou a intencdo negativa de compra.
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4 CONCLUSAO

Através da avaliacdo dos resultados obtidos percebe-se que é possivel desenvolver
alimentos substitutos de queijo e requeijao isentos de ingredientes de origem animal. A
aceitacao destes produtos ainda ndo € a ideal, mas se mostrou satisfatoria para uma
primeira etapa de desenvolvimento de produto. As analises realizadas possibilitaram criar
um cenario de melhorias para os produtos desenvolvidos a fim de melhorar ainda mais
sua aceitacao e caracteristicas nutricionais.

Avaliando o publico alvo e as tendéncias de mercado, percebe-se ainda a importancia
de ressaltar o baixo processamento do produto e manter a utilizacdo de corantes de
origem natural e vegana, deixando essas informacées claras no rétulo dos produtos que
venham a ser comercializados, destacando também o baixo teor de gorduras. Os
aromatizantes artificiais indispensaveis para a caracterizagcdo do produto devem ser
utilizados na menor quantidade necessaria.

DEVELOPMENT OF VEGAN CHEESE AND VEGAN “REQUEIJAO” CHEESE
ABSTRACT

The consumer profile is changing and the searching for differentiated foods is growing up.
Among the various food product categories emerged, three stand out for being related to
their characteristics: vegans, lactose free and cholesterol free. The close relationship
between these categories due to the fact vegan products do not have animal ingredients in
their composition, being, therefore, lactose and cholesterol free. This study aimed to
develop foods that met the needs of these three groups of consumers. To achieve this
goal, it was conducted an online survey with 268 people who define themselves like
vegan, vegetarian, lactose intolerant, allergic to milk protein or controlling the cholesterol
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intake. The response was that the products these people miss most on the market are the
alternatives for cheese / “requeijao’. “Requeijao” is a creamy cheese commonly sold in
Brazil. Thus, three formulations of vegan cheese (ATQ) and three formulations of vegan
‘requeijdo” (ATR) were developed. These products were sensorially and nutritionally
analyzed. Sensory evaluation was performed by 53 persons belonging to the target groups
by Acceptance Testing. The overall percentage of acceptance for ATR were between 64%
and 74% and for the ATQ were between 59% and 65%, demonstrating that, despite the
need of improvement, there is the possibility of developing well accepted vegan substitutes

for traditional cheese and “requeijao” cheese.

KEYWORDS: CHEESE, REQUEIJAO, SENSORY, VEGAN, LACTOSE INTOLERANT,
CHOLESTEROL.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho objetivou desenvolver um alimento que atendesse as
necessidades do publico vegano, intolerante a lactose e de pessoas que controlam o
colesterol. Através de uma pesquisa realizada com 268 pessoas do publico-alvo foi
possivel perceber que os alimentos que este grupo de consumidores mais sente falta no
mercado sao os substitutos de queijos e de requeijdes.

Portanto, desenvolveram-se trés formulacdes de alimento tipo queijo e trés
formulacbes de alimento tipo requeijdo que foram avaliadas bromatolégica e
sensorialmente.

Os formulados, excetuando o teor proteico, obtiveram caracteristicas
nutricionais melhores que os alimentos originais (queijo e requeijdo) e que 0s outros
alimentos tipo queijo e tipo requeijao existentes no mercado e direcionados para 0 mesmo
publico-alvo. O teor proteico, entretanto, nao foi equiparavel ao dos produtos existentes,
principalmente ao dos produtos originais.

Com relacdo a analise sensorial, obteve-se uma boa aceitacdo para todos os
produtos desenvolvidos, equiparavel ou superior a aceitacdo obtida por outros estudos
que desenvolveram substitutos. Todavia, antes de uma possivel colocagéo do produto no
mercado sao necessarios alguns ajustes, como reducéo do sabor amargo do acafrdao e do
urucum e a substituicdo, na medida do possivel, dos aromas artificiais pelos naturais.

Quanto a intencdo de compra, nenhum dos produtos atingiu 50% de intencdo
positiva, reforcando que mais testes para melhoria das formulacées devem ser realizados.
Dentre os que afirmaram que comprariam alguma das amostras, entretanto, o preco que
as pessoas se dispuseram a pagar foi proximo ou maior que o dos produtos ja existentes

no mercado.
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6 PERSPECTIVAS PARA NOVOS TRABALHOS

Algumas sugestbes de melhorias, baseadas nos resultados obtidos com este
trabalho s&o:

e aumentar o teor proteico dos produtos utilizando proteina isolada de soja ou
extrato de soja ou de levedura desodorizados, ou ainda outras fontes ndo animais de
aminoécidos;

e testar a utilizacdo de pectina também nas formulacdes pastosas, a fim de
aumentar a viscosidade do ATR sabor cheddar e o teor de fibras de todos ATR;

e reduzir o sabor do extrato de acafrdo e do extrato de urucum utilizando
outros corantes naturais;

e reduzir o teor de sal, substituindo-o por outros condimentos, a fim de diminuir
ainda mais os teores de sodio dos formulados;

e testar a aceitacdo de um produto tipo requeijdo substituindo o aroma de
gueijo pelo aroma de ervas finas, a fim de produzir um ATR sem aromas atrtificiais.

e realizar testes de formulacao, utilizando planejamento fatorial, para verificar
a melhor relacdo entre os ingredientes formadores de gel a fim de verificar quais
formulacbes de ATQ apresentariam melhores notas sensoriais de textura e melhores

respostas ao derretimento.
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