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“O melhor dos suplementos ¢ uma boa disciplina alimentar e a sua vontade de ficar cada vez
melhor. Supere seus limites, persista nao desista!
O Seu maior adversario ¢ voce."

(Lenilson Xavier)
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“Que seu remédio seja seu alimento,
e que seu alimento seja seu remédio”.

(Hipocrates, V a.c.).



RESUMO

Os alimentos funcionais caracterizam-se como todos aqueles que, além de fornecerem
nutri¢ao basica, promovem a satde individual. Visando a crescente procura de uma dieta mais
saudavel e a necessidade do publico com restricdes a alimentacdo animal, este trabalho teve
por objetivo desenvolver um doce de leite de coco vegano. Os ingredientes utilizados no doce
foram leite de coco, aglicar mascavo, cacau, linhaga (triturada) e inulina. Os componentes do
doce de leite foram selecionados e utilizados especialmente para que possam ser consumidos
por pessoas intolerantes a lactose, alérgicas a proteina do leite e também a veganos. Apds a
elaboracdo de quatro formulagdes do doce de leite em laboratorio, foi realizada a etapa de
analise sensorial, que contou com cerca de 250 avaliadores que julgaram a cor, 0 aroma € o
sabor do produto. Os resultados da analise sensorial foram analisados estatisticamente e
obtiveram respostas satisfatorias no que diz respeito as quatro formulagdes, para todos os
atributos avaliados, tendo notas acima da média estabelecida e comentarios favoraveis em
todos os aspectos do produto. Apos as analises e discussao dos resultados obtidos, concluiu-se
que além de inovador e funcional, o produto cumpriu com os objetivos esperados em relacao
aos aspectos sensoriais avaliados (cor, aroma e sabor). A partir dos resultados encontrados,
pode-se dizer que o doce de leite de coco vegano apresenta grande potencial para um futuro

produto de mercado, podendo ser estudado e patenteado posteriormente.

Palavras-chave: Prebidtico; Inulina; Coco; Veganismo.



ABSTRACT

Functional foods are characterized as all those that, in addition to providing basic
nutrition, promote individual health. Aiming at the growing demand for a healthier diet and
the need of the public with restrictions to animal food, this work had the objective of
developing a vegan coconut milk candy. The ingredients used in the candy were coconut milk,
brown sugar, cocoa, flaxseed (ground) and inulin. The components of the dulce de leche were
selected and used especially so that they can be consumed by people who are lactose
intolerant, allergic to milk protein, and also by vegans. After four formulations of the dulce de
leche were prepared in the laboratory, the sensory analysis stage was carried out, with about
250 evaluators judging the color, aroma, and flavor of the product. The results of the sensory
analysis were statistically analyzed and obtained satisfactory answers regarding the four
formulations, for all the evaluated attributes, having grades above the established average and
favorable comments in all aspects of the product. After the analysis and discussion of the
results obtained, it was concluded that besides being innovative and functional, the product
met the expected goals in relation to the sensory aspects evaluated (color, aroma and flavor).
From the results found, it can be said that the vegan coconut milk candy presents great

potential for a future market product, and can be studied and patented later.

Keywords: Prebiotic; Inulin; Coconut; Veganism.
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1 INTRODUCAO

Além da busca por uma alimentacdo mais saudavel e funcional, a necessidade por
alimentos isentos de ingredientes de origem animal também tém crescido, visto que pessoas
que possuem intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite e veganos fazem parte desse
nicho de consumidores. Para suprir tal necessidade, ¢ necessario o desenvolvimento de novos
produtos, visando a substituicdo dos ingredientes de origem animal, por constituintes de
origem vegetal. Entretanto, ainda existem poucas op¢des de produtos adequados para este
publico. O uso de extratos vegetais como matéria-prima na fabricacdo de alimentos ¢ uma
alternativa valida para substituir diversos ingredientes, como por exemplo o leite derivado do
€OCoO.

O coco (Cocus nucifera L) é o fruto oriundo do coqueiro e possui grande
aplicabilidade na industria de alimentos, atualmente ele ¢ a matéria-prima para a producao da
agua de coco, leite de coco, coco ralado e a extragdo do d6leo de coco, além da utilizagao da
sua casca para a producdo de artesanatos e a obtencdo de fibras para aplicagdes industriais
(FONTENELE, 2005). O leite de coco ¢ obtido principalmente, por meio da trituragdo e
prensagem do coco ralado de forma manual ou mecanizada, adicionando 4gua a temperatura
ambiente. O leite de coco possui aminoacidos essenciais na sua composi¢do, sendo estes a
histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina
(CARVALHO, 2004).

Dentre os alimentos e/ou ingredientes funcionais, os prebidticos vem ganhando grande
espaco no mercado, visto que em 1995 foi introduzido o conceito de prebioticos para
modulag¢do da microbiota intestinal. Com a demanda dos consumidores por esses produtos,
surgem novas alternativas de ingredientes prebioticos, como por exemplo a inulina.

A inulina ¢ um carboidrato (frutano) que nao ¢ digerido no trato gastrointestinal
superior do ser humano, e exerce efeito bifidogé€nico, estimulando o crescimento e/ou a
atividade das bactérias benéficas do colon, ajudando na manutencdo da flora intestinal e
prevencao do cancer. A inulina é usada comumente em produtos de sorveteria, lacteos e
confeitaria (chocolates, balas, chicletes, biscoitos, barras, bolos entre outros) como substituto
do acucar, devido ao fato de se alcangar uma consideravel redugdo calérica (GONCALVES,

2010).

11



Outra fonte de prebidtico que vém sendo utilizada, ¢ a semente de linhaga, provinda
do linho (Linum usitatissimum); geralmente encontrada como grdo integral, moido, ou na
forma de 6leo. Alguns exemplos de produtos que contém derivados da semente sdo paes,
biscoitos, bolos tipo muffins, biscoitos tipo cookies ¢ bolos (MORRIS, 2001). A semente de
linhagca, mesmo ndo sendo considerada por legislacdo um alimento funcional, ¢ usada a
séculos na alimentacao e na medicina natural, seus beneficios sdo atribuidos ao seu 6leo rico
em 4acido alfa-linolénico (6mega 3), as fibras alimentares que sdo componentes com
propriedades funcionais reconhecidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), além do alto teor em lignanas, que possuem atividade antioxidante e
antiinflamatodria (LEE et al., 1991).

O cacau (Theobroma cacao) ¢ um fruto originalmente da América do Sul e da
América Central disseminado por todo o mundo. A popularidade vem, ndo s6 pelas suas
propriedades funcionais, mas também pelo seu sabor e, principalmente, por ser a
matéria-prima do chocolate, (MEDEIROS et al., 2010). Estudos apontam que o cacau atua na
diminui¢do do LDL-colesterol e na queda da prevaléncia e incidéncia de doengas
cardiovasculares. Por ser um fruto versatil, o cacau pode ser facilmente inserido na
alimentacdo, na forma de cacau em pd, polpa de cacau e chocolates com um percentual
elevado de cacau, entre outras op¢des (DUARTE et al., 2016).

Com base no descrito acima, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver um
doce a base de leite de coco adicionado de linhaga, inulina e cacau, um produto inovador e
funcional que objetiva agradar todos os publicos e também atender as necessidades das
pessoas que possuem alergia a proteina do leite (caseina), intolerancia a lactose e veganos,

avaliando os aspectos sensoriais do produto elaborado.
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Elaborar um doce de leite vegano de coco, inovador, funcional, saboroso e saudavel,

adicionado de cacau, linhaga e inulina.

1.1.2 Objetivo especifico

e Desenvolver um produto inovador e saudavel, para pessoas intolerantes a
lactose, alérgicos a proteina do leite e veganos;

e Desenvolver um doce de leite de coco, com cacau, inulina e linhag¢a, com boa
aceitacao sensorial;

e Definir qual concentracdo de linhaga triturada, cacau e agucar sdo mais bem
aceitas com base nos resultados da analise sensorial;

e Avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra do doce de leite de coco

adicionado de cacau e prebidticos (inulina e linhaga).
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Revisao de literatura

2.1.1 Alimentos funcionais

A ANVISA nio traz uma defini¢do exata de alimentos funcionais, no entanto, avalia ¢
aprova a alegagdo de propriedade funcional e de propriedade de satde e estabelece diretrizes
para a utilizagdo do termo. A primeira alegacdo diz respeito ao papel metabdlico e/ou
fisiologico que o nutriente ou ndo nutriente exerce sobre o crescimento, desenvolvimento,
manutengdo e outras fungdes do organismo humano; ja a segunda propriedade ¢ responsavel
por afirmar, sugerir ou implicar na existéncia de relacdo entre um alimento ou ingrediente
com uma doenca ou condicdo relacionada a saide (ANVISA, 1999).

A intensificagdo da procura por estes alimentos tém sido evidente pelo fato que os
consumidores estdo cada vez mais se certificando da relagdo existente entre saude e
nutricdo, ou seja, a preferéncia a prevengdo e ndo somente a cura de doencas. Estudos
mostram a evidéncia cientifica sobre a eficiéncia dos alimentos funcionais crescendo cada vez
mais e passando seguranca aos consumidores.

Os beneficios dos alimentos funcionais sdo decorrentes de varios efeitos metabdlicos e
fisiologicos que contribuem para um melhor desempenho do organismo do individuo
que os ingere. isto pode ser explicado devido ao mecanismo de agdo que pode ser definido
como “as vias bioquimicas e fisiologicas ou farmacolédgicas pelas quais uma determinada
substancia interage com os componentes celulares e/ou teciduais para realizar um consequente

efeito biologico™.

2.1.2 Prebiotico

Atualmente a preocupacdo pela qualidade de vida e bem estar cresce cada dia mais, de

forma que os individuos buscam cuidar cada vez mais da sua alimentagdo. Neste contexto,

surgem os prebiodticos, que sdo alimentos considerados funcionais, ou seja, sao alimentos que
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produzem efeitos benéficos a saide (MACEDO et al., 2008).

Define-se prebidticos como ingredientes nutricionais nao digeriveis que estimulam
seletivamente o crescimento e atividade de uma ou mais bactérias do colon, melhorando a
saude de seu hospedeiro. Dessa maneira, os prebidticos agem intimamente relacionados aos
probiodticos, constituindo o alimento das bactérias probioticas (VARAVALLO et al., 2008).

Segundo Ballus (2010), o conceito de prebioticos € bastante semelhante ao da fibra
alimentar. O que os diferencia ¢ o aspecto da seletividade em relagdo as espécies bacterianas.
Essa seletividade ja foi observada para as bifidobactérias, as quais podem ser estimuladas pela
ingestdo de substidncias como frutooligossacarideos, inulina, lactulose, amido resistente,
oligossacarideos transgalactosilados e oligossacarideos da soja.

Dentre os principais prebidticos que tém recebido maior atenc¢do, destacam-se a
inulina e os oligossacarideos, especialmente os frutooligossacarideos (FOS). Os
oligossacarideos sdo agucares encontrados como componentes naturais em muitos alimentos
como frutas, vegetais, leite e mel. Os frutooligossacarideos (FOS) ou oligofrutoses sao
carboidratos complexos de configuragdo molecular que os tornam resistentes a agao
hidrolitica da enzima salivar e intestinal, chegando intactos ao colon. Sdo formados a partir da
hidrdlise da inulina, que tem diversas fungdes no organismo, como alteracdo do transito
intestinal, reducdo do colesterol plasmatico e da hipertrigliceridemia, melhoram a
biodisponibilidade de minerais e contribuem para o aumento da concentracdo das
Bifidobacterium no colon. Sdo moléculas presentes na cebola, raizes de almeirao, beterraba,
chicdria, alho, lectinas, alcachofra, cereais, aspargos, banana, trigo ¢ tomate (STURMER et

al., 2012).

2.1.3 Veganismo

O veganismo vai muito além do vegetarianismo, e difunde o conjunto de agdes que
tem como proposito inicial a protecdo dos direitos animais e, em vista disso, tem-se a
adogdo desta dieta voltada para o consumo restrito de produtos de origem vegetal, sem inserir
na sua alimentagdo qualquer derivado de origem animal. Vale ressaltar seu posicionamento

contra qualquer modo de exploracdo animal, incluindo trabalhos for¢ados, o seu uso como
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componentes de processos ou produtos manufaturados como cosméticos, roupas, material de
limpeza entre outros. E um grupo contrario também a vivissecgio de animais em laboratérios
ou qualquer forma de entretenimento que faga uso da exposi¢ao e/ou maus-tratos de animais
em zooldgicos, touradas, rodeios e circos (TRIGUEIRO, 2013).

Segundo Magalhaes e Oliveira (2019) o veganismo pode ser definido como o conjunto
de praticas que tem como objetivo principal os Direitos dos Animais e, diante disso, busca
difundir a ideia do consumo de alimentos e produtos que ndo tenham nenhuma relagcdo com
animais.

O grupo que optou pela alimentagdo vegetariana estrita, propdoem como base ética que
os animais sdo seres capazes de sentir, seja dor ou prazer, e ndo devem ser utilizados como
propriedade ou para finalidades de producdao ou matéria-prima para qualquer etapa de seu
desenvolvimento, ou mesmo que sejam utilizados para teste de produtos de qualquer natureza.
Declaracdo de Cambridge sobre a Consciéncia em Humanos e ndo Humanos, os animais
tém consciéncia semelhante a humana, sendo incorreto distingui-los dos seres humanos

como "animais irracionais" (PHILIP et al., 2012).

2.1.4 Leite de coco (Cocos nucifera L.)

O coqueiro ¢ um dos principais recursos vegetais da humanidade, pois todas as suas
partes, como raiz, caule, folha, inflorescéncia e fruto sdo empregadas para fins artesanais,
alimenticios, nutricionais, agroindustriais, medicinais e biotecnoldgicos, entre outros
(ARAGAO, 2007).

O coco (Cocos nucifera L.) ¢ um alimento associado a prevencdo de doencgas, com
estudos indicando potencial de atividade anti-inflamatoria, antioxidante e antimicrobiana,
dentre outras (PATIL; BENJAKUL, 2017).

A polpa do coco ¢ constituida por 43% a 61% de umidade, 21% a 42% de lipidios,
5,4% a 8,1% de carboidratos disponiveis, 5,0% de fibra alimentar, 3,7% a 4,0% de proteinas e
0,9% a 1,1% de minerais, especialmente potassio, fésforo e magnésio, com valor energético

de 406 kcal/100g (FOOD RESEARCH CENTER, 2017; NEPA, 2019; PATIL et al., 2017).
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O leite de coco ¢ uma emulsdo obtida por meio da extragdo do endosperma sélido do
coco, com ou sem adi¢do de dgua (PATIL; BENJAKUL, 2017), com 78% de umidade, 18%
de lipidios, 1,5% de carboidratos disponiveis, 0,7% de fibra alimentar, 0,6% de proteina, 2,6%
de minerais e valor energético de 302 kcal/100g (NEPA, 2019).

O leite de coco também ¢ rico em triptofano. Este aminoéacido é responsavel pela
produgdo de serotonina no cérebro, desde que quantidades suficientes de niacina, piridoxina e
zinco estejam presentes. A serotonina ¢ um hormonio que regula o sono ¢ a sensacdo de

bem-estar no organismo humano (POVOA et al., 2005).

Figura 1: Descrigdo das diferentes camadas do coco e ilustragdao do coqueiro.

Epicarpo (epiderme lisa)

Albumen sdlido
(parte comestivel)

Mesocarpo
(feixe de fibras)

‘ Endocarpo (camada
dura e marrom que
envolve a parte
comestivel)

‘ Albumen liquido

Fonte: Benassi, 2006.

2.1.5 Cacau (Theobroma cacao)

O cacau (Theobroma cacao) é um fruto originario da América do Sul e da América
Central disseminado cada vez mais, por todo o mundo. As sementes sdo compostas por um
gérmen e dois cotilédones, que apesar de serem envolvidas por uma camada de mucilagem
doce, ainda assim tem sabor amargo (NOGUEIRA, 2015).

A popularidade do cacau provém ndo sé pelo seu sabor, mas também pelas suas
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propriedades funcionais, € por ser a matéria prima do chocolate (MEDEIROS et al., 2010).

Os compostos bioativos presentes em todo o cacau, desde a casca até a polpa, sdo
potentes antioxidantes. Dessa forma, diminuem o estresse oxidativo nas membranas
plasmaticas. Além disso, o cacau ¢ fonte de magnésio e potassio, tendo um efeito
cardioprotetor (GIGLIO et al., 2018).

Em relagdo as propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias, essas atuam também na
diminui¢do do LDL-colesterol e na queda da prevaléncia e incidéncia de doengas
cardiovasculares (EFRAIM et al., 2011).

Entre essas melhoras no sistema cardiovascular, pode-se destacar a reducao
significativa da formacao de codgulos. Isso se da pela menor agregacao plaquetaria, devido a
acdo das catequinas presentes no fruto e alimentos fonte (GIGLIO et al., 2018).

E de conhecimento geral da comunidade cientifica que os compostos fendlicos
presentes no cacau fazem parte de um amplo grupo de substancias provindas do metabolismo
de plantas. Nos flavonoides estao presentes os flavonois, flavanonas, flavonas e antocianinas.
Dentre os flavonois, estdo as catequinas e as epicatequinas, responsaveis pela formagao das
procianidinas que, quando presentes no organismo humano, exercem efeitos antioxidantes
retardando o aparecimento de doencas, além de inibir a formacao de infec¢des agudas e
melhorar a saude cardiovascular (EFRAIM et al., 2011). E necessario que o teor de cacau
presente seja elevado, pois ao passo que aumenta os niveis do cacau, aumentam-se oOS
compostos fenolicos.

Os flavonoides relacionados ao cacau apresentam funcdo antiaterosclerdtica porque
diminuem a oxidagdo do colesterol-LDL, principalmente pela via antioxidante. Quando ha
maior eliminacdo de radicais livres no plasma a oxidacao de lipidios ¢ atenuada, decrescendo,
assim, a adesdo destes nos vasos sanguineos. Pode-se também observar o aumento nos niveis

do colesterol-HDL no plasma sanguineo (MAGRONE et al., 2017; BADRIE et al., 2014)

2.1.6 Acucar mascavo

Nos ultimos anos, cada vez mais a populacdo tém modificado os seus hébitos

alimentares, a fim de melhorar a saude, buscando consumir produtos que nao tenham sido
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submetidos a rigorosos processamentos industriais, sendo considerados produtos naturais.

Um exemplo deste tipo de alimento ¢ o agicar mascavo, que foi redescoberto no setor
canavieiro. Produzido a partir do caldo de cana-de-agucar, tem como principal caracteristica a
sua producdao, normalmente em pequena escala, praticamente artesanal, onde trabalham
familias de agricultores (LOPES e BORGES, 1985; PATURAU, 1982). Representa um
estagio j4 remoto da industria do agucar, ja que na sua fabricacdo ndo sdo empregados
procedimentos extremamente tecnologicos.

O agtlicar mascavo ¢ a massa em elevada concentracdo de sélidos que por resfriamento
produz um acgucar solto, o qual encerra em sua composicao além da sacarose, glicose e
frutose, todos os sais minerais € muitas outras substancias que fazem parte da composicao da
cana-de- agucar, ou seja, assim como a maioria dos acucares, ele ¢ a sacarose obtida a partir
do caldo de cana-de-acucar (Saccharum officinarum L.), possuindo aparéncia uniforme,
textura arenosa, sabor e aroma doce natural de cana (VERRUMA-BERNARDI et a/, 2010).

O acutcar mascavo granulado ou “batido” ¢ constituido de aglomerados de sacarose,
glicose e frutose e demais componentes do caldo que sao formados apds resfriamento do
xarope do caldo de cana-de-aciicar concentrado, tendo em seus compostos todos os
componentes soluveis do caldo de cana-de-agucar.

E obtido pelo esmagamento de colmos de cana-de-aglicar, sadios e frescos, em
moenda para a extragdo do caldo, gerando um residuo que € o bagaco. O caldo ¢ inicialmente
peneirado para eliminar impurezas que possam ter sido incorporadas na moagem, como
pedagos de bagaco. A seguir a garapa ¢ aquecida e, em muitos casos, tratada com leite de cal
para corre¢do da acidez e, por ultimo, o caldo ¢ concentrado por evaporagdo até o ponto de
cristalizacdo da sacarose (LOPES e BORGES, 1985). Apos o resfriamento, os torrdes de
acucar mascavo podem ser moidos, peneirados, antes de serem embalados. Tradicionalmente
sdo colocados em sacos de 50 kg para comercializagdo e também podem ser envasados em
embalagens de 200, 300, 500 g ou 1 kg para distribui¢do diretamente no mercado varejista
(CHAVES, 1989).

O agucar mascavo, ao contrario do refinado, ndo passa por nenhum tipo de processo
de refino ou beneficiamento e, portanto, pode ser um substituto do agucar branco na

elaboragdo desses produtos (BONTEMPO, 1985). Comparativamente, o aglicar mascavo
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difere do agucar branco, principalmente, pela sua coloragdo escura, e pelo menor percentual
de sacarose (RODRIGUES et al., 1998).

Além disso, o agicar mascavo diminui a carga energética especifica e sua composi¢ao
nao compromete a absor¢do de nutrientes pelo organismo; seu uso moderado evita obesidade,
diabete, diminui sensivelmente as céries dentdrias e os danos a calcificacdo infantil, ajudando
no bom desempenho do sistema digestivo e das fungdes hepatica e renal (IBGE, 1976;
SPEARS & KASSOUF, 1996). Assim, esse agucar visa atender os grupos de pessoas que
possuem habitos alimentares baseados na minimiza¢ao ou eliminag¢do de produtos quimicos

agregados.

2.1.7 Inulina

A inulina ¢ definida como um fruto-oligossacarideo (FOS) constituido por uma
mistura de oligomeros de diferentes graus de polimerizagdo, de ocorréncia natural em
produtos vegetais.

A inulina é um carboidrato (frutano) que ndo ¢ digerido no trato gastrointestinal
superior do ser humano, e exerce efeito bifidogénico, estimulando o crescimento e/ou a
atividade das bactérias benéficas do colon, ajudando na manuten¢do da flora intestinal e
prevengdo do cancer (prebiodtico). A inulina e a oligofrutose sdo usados comumente em
produtos de sorveteria, lacteos e confeitaria (chocolates, balas, chicletes, biscoitos, barras,
bolos entre outros) como substitutos de acucar, devido ao fato de se alcangar uma
consideravel reducao calodrica. A inulina ¢, também, um excelente substituto de gordura, que
em altas concentragdes, apresenta propriedades gelificantes, formando uma rede de particulas
de gel apos o corte. Quando ¢ completamente misturada em 4gua, surge uma estrutura
cremosa que pode ser facilmente incorporada no alimento, para substituir a gordura e fornecer
um paladar suave, melhor balanceamento e um sabor aprimorado.

Frutanos tipo inulina podem ser usados tanto como suplemento em alimentos, quanto
como substitutos de macronutrientes (COUSSEMENT, 1999). Como suplementos, sio
adicionados em razdo de suas propriedades nutricionais, aumentando o teor de fibra dos

produtos. Por ndo apresentarem sabores residuais e ndo contribuirem significativamente para
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a viscosidade dos alimentos ¢ possivel utilizd-los em concentracdes elevadas, originando
produtos com alta concentracdo de fibras e semelhantes em aparéncia e sabor aos

convencionais (NINESS, 1999).

2.1.8 Linhaca (Linum usitatissimum)

A linhaga (Linum usitatissimum) ¢ dividida em marrom e dourada, segundo Colpo et
al. (2006) as duas nao diferem em sua composi¢do, mas sim em relagdo ao local de plantio,
cultivo e utilizagdo de agrotoxicos (COLPO et al. 2006).

Ja Novello e Pollonio (2012) definiu que a semente de linhaca dourada apresenta
melhor qualidade nutricional, pois proporciona menor conteudo total de &acidos graxos
saturados.

A linhaca marrom ¢ cultivada em regides de clima imido e quente, como por exemplo
no Brasil, utilizando agrotéxicos. Ja a dourada ¢ plantada em regides frias, como no Canada e
no norte dos Estados Unidos, e cultivada de forma organica (CAMPOS, 2010).

A linhaga ¢ uma das mais importantes fontes de acidos graxos polinsaturados,
apresentando de 28 a 33,5% de fibra alimentar, 32,3 a 41% de lipideos e cerca de 14,1 a 21%
de proteinas. Sua composicao lipidica ¢ de baixa concentragdo de 4cidos graxos saturados
(9%), uma quantidade moderada de &cidos graxos monoinsaturados (18%) e um grande teor
de 4cidos graxos polinsaturados (73%), tendo em evidéncia o acido alfa-linolénico.

O 4cido graxo da série Omega 3, 4cido alfa-linolénico (ALA), é precursor de
importantes compostos tais como acido eicosapentacnoico (EPA) e decosa-hexaenoico
(DHA), que estdo fortemente relacionados com a redugdo do risco de doencas
cardiovasculares (DCV), devido a melhora do perfil lipidico sanguineo, diminuicdo da
pressao arterial, agregacao plaquetaria e inflamagao (SALES, 2010).

Ademais, a linhaca também ¢ rica em compostos fendlicos, como lignanas, que sdo
fitoestrogenos (MORRIS, 2001; HUTCHIN et al., 2001; TACO, 2006).

Em relagdo as fibras, em uma amostra de 100g do grao, estdo presentes cerca de 30g

de fibras alimentares, divididas nas fragdes soluveis e insoluveis (SANTOS, 2006). As fibras
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soluveis promovem melhorias no sistema digestivo e previne a constipagdo devido a reducao
do periodo de transito intestinal. J& as fibras soliveis representam um terco da fibra dietética
total da linhaga, e auxiliam na manutengdo dos niveis de glicose no sangue e redugao dos
niveis de colesterol no sangue (MORRIS, 2007).

Tanto a linhaca dourada como a marrom apresentam semelhantes beneficios para o
consumo, uma vez considerados os teores totais d¢ MUFAs (Monounsaturated Fatty Acid -
gorduras monoinsaturadas), PUFAs (Polyunsaturated Fatty Acid - gorduras poli insaturadas),
acidos graxos trans e relacdo -6 (dmega 6) e -3 (6mega 3) (NOVELLO e POLLONIO,
2012).

Em comparagdo com as dietas ocidentais e orientais, a ingestdo de alimentos que
contém isoflavonas e lignanas observou-se a relacdo da ingestdo dessas substancias com o
baixo risco de cancer de mama (ADLERCREUTZ, 2003).

Sendo assim, podemos observar a reducdo dos fatores de risco para doengas cronicas e
cardiovasculares quando a linhaga ¢ adicionada a dieta. A Figura 2 apresenta uma imagem da

linhaga dourada e marrom.

Figura 2: Imagem da linha¢a marrom e dourada.

Fonte: Google imagens.

2.2 Desenvolvimento de novos produtos

O ponto inicial para o desenvolvimento de um novo produto surge da necessidade de
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um determinado publico. O produto desenvolvido deve resultar na solu¢ao de um problema,
gerando também uma inovacdo no mercado. Inovagdo diz respeito ao desenvolvimento de
novas solugdes que atendam aos mercados ou gerem valor para a sociedade. De um modo
geral, a inovagao pode ser entendida como a busca de novidade de valor agregado por meio de
novos produtos, servicos ou mercados, métodos de produgdo ou sistemas de gestdo. O
desenvolvimento de novos produtos ganha cada vez mais importancia, visto que a
concorréncia das empresas e as demandas dos consumidores por novos produtos, t€ém levado
as equipes de pesquisa e desenvolvimento a elevarem seus niveis de qualidade e criatividade,
envolvendo setores de administragdo, pesquisa desenvolvimento, marketing, producao,
compras, controle de qualidade e vendas.

Com a demanda crescente do publico vegano, alérgico e/ou intolerante a lactose surge
a necessidade do desenvolvimento de produtos novos e inovadores que atendam as tais
necessidades, mas que ndo fujam de um produto funcional, e de sabor, textura e cor agradavel.

Para comprovar a aceitagdo do produto, ¢ de extrema importancia realizar a analise
sensorial deste. Segundo Teixeira (2009), a analise sensorial ¢ uma importante ferramenta no
desenvolvimento de novos produtos, visando auxiliar no controle de qualidade e aceitacao,

melhorando as caracteristicas comerciais e industriais do produto.
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3 METODOLOGIA
3.1 Ingredientes

Tanto o leite de coco, quanto o aglicar mascavo, o cacau ¢ a inulina foram adquiridos
em um mercado local em quantidade suficiente observando um prazo de validade superior a
doze meses como critério de obten¢do. Na Figura 3 sdo apresentados os ingredientes

utilizados na elaboracao do doce de coco.

Figura 3: Ingredientes utilizados na elaborac¢ao do doce.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022)

3.2 Elaboracao do doce de leite de coco

O desenvolvimento do doce de leite de coco com diferentes concentragdes de linhaga,
cacau e agucar foi realizado no laboratorio de Frutas e Hortalicas do IFSC campus Xanxeré€.

O doce foi desenvolvido com duas concentragdes de linhaga, 3,75 e 6,25%, na forma
triturada. Também foi produzida uma formulagdo padrao sem adi¢ao de linhaca. A defini¢ao
dos teores de linhaga foi baseada no trabalho de Matos et al., (2017), que utilizaram 6% de
linhaca em doce de leite sem lactose e com adi¢ao de fibras. A inulina foi adicionada na
quantidade de 2% conforme trabalho de Simeoni, 2015. Totalizando cinco diferentes

formulagdes conforme apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1: Formulagdes do doce de leite de coco, adicionado de diferentes concentracdes de

linhaga triturada, agticar e cacau, dados apresentados em gramas e em porcentagem.

Formulacodes
Ingredientes Padrao k2 3
g % g % g % g %
Leite de coco 500 100 500 100 500 100 500 100
Cacauem po 100% | 12,5 2,5 12,5 2,5 12,5 2,5 25 5
Actucar mascavo 137,5 27,5 137,5 27,5 137,5 27,5 50 10
Inulina 10 2 10 2 10 2 10 2
Linhaga triturada - - 18,75 3,75 31,25 6,25 15 3

Fonte: Elaborado pelas autoras, (2022).

As etapas de processamento do doce de leite de coco estdo descritas na Figura 4, que

pode ser observada a seguir.
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Figura 4: Fluxograma da produ¢do do doce de leite vegano de coco.

{ DESENVOLVIMENTO DO DOCE DE LEITE DE COCO ‘

' .

| Pesagem dos ingredientes J [ Armazenamento

[ Homogeneizagio dos { e
componentes \ g )
[ Cozimento | [ Adigdo da linhaga e inulina

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022)

A pesagem dos ingredientes foi realizada em balanga semi-analitica para controle da
formulag¢do. Com todos os componentes pesados e na porcentagem definida da linhaga, cacau
e acucar para cada uma das quatro formulacdes a serem desenvolvidas, os ingredientes foram
homogeneizados e levados ao fogo em recipiente de ago inoxidavel, sob agitacao continua. O

processo de cozimento do doce de leite de coco pode ser observado na Figura 5.
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Figura 5: Elabora¢do do doce de leite vegano de coco.

Fonte: Elaborado pelas autoras, (2022).

O ponto final do doce foi acompanhado pelo grau brix, medido através do uso do
refratobmetro que avalia a quantidade de so6lidos soliveis. Na formulagdo padrao o doce
alcangou a consisténcia desejada em torno de 30° Brix, ja4 nas formulagdes adicionadas de
linhaca a mesma interferiu na consisténcia do doce, absorvendo a umidade e o doce alcangou
o ponto desejado a 35°Brix. A Figura 6 apresenta a avaliagao do grau Brix através do uso do

refratdbmetro.
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Figura 6: Avaliagdo da concentracdo de agucar do doce de leite de coco com o uso de

refratOmetro.

™

Fonte: Elaboradas pelas autoras, (2022).

No que diz respeito a linhaca, essa foi triturada em multiprocessador antes da
elaboracdo de cada formulagdo de forma a evitar oxidagdo (rancificacdo) dos acidos graxos.
Apos alguns instantes, foi adicionado a inulina e a linhaga triturada, para evitar possivel
oxidagao de acidos graxos.

O doce de leite de coco foi acondicionado em frascos de vidro, previamente
esterilizados em banho maria sob ebulicdo (15min). O doce de coco ja armazenado pode ser

visto na Figura 7.
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Figura 7: Formulagdes do doce de coco acondicionadas em vidros esterilizados.

Fonte: Elaboradas pelas autoras, (2022).

3.3 Analise sensorial

A analise sensorial do doce de leite de coco adicionado de cacau, linhacga e inulina, foi
realizada no Instituto Federal de Santa Catarina, campus Xanxeré com 250 provadores nao
treinados, sendo estes parte da comunidade interna do campus. Os testes foram realizados de
acordo com os métodos da ABNT descritos na NBR 8587 (ABNT, 2015) a fim de avaliar a
aceitabilidade e intencdo de compra do doce de leite de coco adicionado de cacau, linhaca e
inulina, através da aceitagdo para critérios como cor, aparéncia, aroma, sabor e textura do
produto como um todo. As amostras foram servidas aleatoriamente aos julgadores em copos
plasticos, com quantidades padronizadas (15g), e codificadas com 3 digitos, obtidos de uma
tabela de nimeros aleatorios. Foi fornecido biscoito “dgua e sal” e 4gua para limpeza do
palato entre a avaliagdo das amostras.

Para o teste de aceitabilidade foi utilizado a escala heddnica de 7 pontos. Sendo 1-
Desgostei muitissimo; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Indiferente; 5-
Gostei moderadamente; 6- Gostei muito; ¢ 7- Gostei muitissimo. Para o teste de intengao de
compra foi utilizada a escala de 5 pontos, onde o provador pode dizer se caso encontrasse esse
produto no mercado, ele 1- Certamente ndo compraria; 2- Provavelmente nao compraria; 3-

Nao sabe se compraria ou nao; 4- Provavelmente compraria ou 5- Certamente compraria. Os
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participantes foram alertados a ndo participar da andlise sensorial em caso de alergia ou
intolerancia a algum dos ingredientes da formulag¢do, bem como se ndo aprecia este tipo de
alimento. O modelo da ficha de andlise sensorial que foi utilizado esta disponibilizado na

Figura 8.

Figura 8: Ficha para analise sensorial de aceitabilidade e intengao de compra.

ANALISE SENSORIAL

Nome: Data:

Idade:

Cadigo da amostra:

Voce esta recebendo uma amostra de doce de leite de coco vegano, produzindo com leite de coco, produzido
com leite de coco, cacau, agticar mascavo, linhaga e inulina —uma fibra prebiotica. Por favor, deguste e avalie
a amostra, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou, marcando a resposta que melhor
reflita sen julgamento sobre caracteristica do produto.

OBS: A aceitagéo global corresponde a quanto vocé gostou ou desgostou da amostra de um modo geral.

Caracteristica | 1. Desgostei | 2.Desgostei 3. Desgostei | 4. 5.Gostei 6.Gostei 7.Gostei

Muitissimo Muito Moderadamente | Indiferente | Moderadamente Muito Muitissimo
- ) ) ) ) & O ()
P ) O) ) ) ) el )
i ) ) ) O () ) )
Aceitacio () ) () () () () ]
Global

Fique a vontade para fazer para escrever caracteristicas sensoriais observadas durante a degustacdo da amostra:

Observaces:

Com base em sua avaliacio acima da amostra, indique na amostra abaixo, sua atitude, caso encontrasse estra
amostra a venda.

1- Certamente nio compraria ( )

2- Possivelmente niao compraria ( )

3- Talvez comprasse, talvez nio comprasse ( )
4- Possivelmente compraria ( )

5- Certamente compraria ( )

Fonte: Elaborado pelas autoras, (2022).
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com a comunidade interna do IFSC, com cerca de 250
provadores nao treinados, sendo esses servidores do IFSC e alunos que foram convidados a
contribuir com a avaliagdo do produto elaborado. O doce de coco apresentou coloragdo escura
o que se deve a adicdo de cacau e para as amostras adicionadas de linhaca observou-se uma

textura arenosa. A etapa de analise sensorial pode ser observada na Figura 9.

Figura 9 : Desenvolvimento da andlise sensorial.

Fonte: Elaborado pelas autoras, (2022).
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Os resultados médios de aceitabilidade para os diferentes atributos avaliados (cor,

aroma, sabor), intencdo de compra e aceitagdo global estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Média e desvio padrao das notas atribuidas para analise sensorial do doce de leite

vegano de coco das formulagdes adicionadas de linhaca, aglicar e cacau.

Formulacgoes
Padrao* F1* F2* F3*
Cor** 583+1,17° 5,11 £1,35° 5,68 £ 0,95% 5,50 £ 1,30®
Aroma** 543 £ 1,27® 473 +1,18° 5,68 +1,11° 5,25+ 1,33
Sabor** 5,50 £ 1,20* 5,45+1,31% 5,93 +1,14° 5,07 +£1,24°
Aceitacao
5,50 + 1,04* 5,47 £ 1,10° 5,72 £ 0,87* 5,20 + 1,24°
Global**
Intencao de
3,44+£097° 3,61 £1,03® 4,09 + 0,80" 3,42+0,87°
Compra***

Resultados expressos como média = desvio padrdo determinados por 250 julgadores. 4 Letras minusculas
diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras de diferentes formulagdes.
*Padrio (formulagdo padrio do doce de leite de coco, adicionada de cacau, agiicar mascavo e inulina, sem adi¢ao
de linhaga). *F1 (formulag¢@o do doce de leite de coco, adicionada de cacau, aglicar mascavo, inulina e 18,75g de
linhaga triturada). *F2 (formulagdo do doce de leite de coco, adicionada de cacau, agticar mascavo, inulina e
31,25¢g de linhaga triturada). *F3 (formulagdo do doce de leite de coco, com diferentes indices de cacau, agucar
mascavo e linhaga). ** valor médio de aceitabilidade usando escala hedonica de 7 pontos. *** valor médio de
intencdo de compra usando escala hedonica de 5 pontos.

Através da média e desvio padrdo do indice de aceitabilidade, foi possivel verificar
que de forma geral, a formulagdo 2 obteve melhor aceitagdo quanto ao aroma e sabor quando
comparada as demais formula¢des. Mesmo tendo maior quantidade de linhaca (6,25%), a F2
se manteve igual a F1 e padrdo no quesito sabor, mesmo sendo a formulagdo que possuia
maior quantidade de linhaca, e mantendo a maior média de intencdo de compra dentre as
amostras, mostrando que a linhaga ndo interfere negativamente na qualidade sensorial do
produto, e por isso, se torna um ingrediente essencial para o desenvolvimento do doce de

leite.
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Santos et al., (2012) adicionaram inulina em doce de leite nas concentragdes de 3 e
3,5% e verificaram que o atributo sabor ndo apresentou diferenca significativa, e que o doce
de leite adicionado de inulina apresentou maior viscosidade ¢ bom indice de aceitagao
sensorial. Este resultado ¢ alcancado pois mesmo em altas concentragdes a inulina ¢ soluvel
em agua, nao deixando na boca impressdo desagradavel (arenosa, granulosa) e apresenta boa
dispersao nos liquidos.

Matos et al., (2017), desenvolveram um doce de leite de vaca sem lactose adicionando
6% de farinha de linhaca. A analise sensorial demonstrou que o produto teve uma baixa
aceitabilidade, segundo os julgadores isso se deve a sua textura arenosa e gosto de linhaga
muito forte. J4 no nosso trabalho, foi possivel observar que a adi¢do de 6% de farinha de
linhaca teve uma boa aceitabilidade, isso se deve ao fato de que a arenosidade conferida pela
farinha de linhaga pode ter sido percebida pelos julgadores como fragmentos do proprio coco,
conferindo uma textura agradavel.

Xavier et al., (2014), desenvolveram um doce de leite de vaca adicionado de farinha
de linhaca, nas concentragdes de 3, 6 ¢ 9%. Os autores verificaram que a adi¢do de 3% e de
6% de farinha de linhaga em doce de leite pastoso obteve grande aceitagdo, podendo ser
indicado como produto em potencial de mercado, ja a dicgdo de 9% de linhaga obteve as
menores médias em relagdo a todos os parametros avaliados. A ordem de preferéncia dos
julgadores foi em primeiro lugar com 3%, seguida de 6% e depois 9% de farinha de linhaga.
Segundo os provadores, o emprego de 3% de farinha de linhaga resultou em um doce
de leite com melhor coloragdo. Entretanto comparando o doce de leite com adicdo de
3% e 6% de linhaca observou-se que ndo houve diferenca significativa nos demais
atributos (aparéncia, aroma, sabor,textura e dogura).

Em fung¢do destas pesquisas em nosso trabalho optamos por adicionar cacau e aglcar
mascavo, trazendo outras fontes de sabor ao doce de leite e ainda considera-se que o leite de
coco também com seu sabor acentuado auxiliou, equilibrando o sabor da linhaca, obtendo-se
desta forma um produto com boa aceitagdo. Também por se tratar de um doce de leite de
coco, acreditamos que a arenosidade conferida pela farinha de linhaga, pode ter sido percebida
pelos julgadores como fragmentos do proprio coco, conferindo uma textura agradavel.

Mesmo que todas as amostras tenham obtidos bons indices de aceitabilidade (80%),
observa-se que além de melhorar o sabor, a linhaca também faz com que o aroma do doce seja

mais agradéavel, visto que em comparagdo com a formulagdo padrdo (que ndo continha linhaca
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em sua composicao) e a formulacdo 3 (com menor quantidade de linhaca (15g), a amostra
com maior aceitagdo foi a F2, que apresentava a maior quantidade de linhaca dentre as outras

formulagdes.
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5 CONCLUSAO

Apos discutir e analisar os resultados obtidos a partir dos questionarios de analise
sensorial, foi possivel observar a aceitagdo do publico em relagdo ao doce de leite a base de
coco, os julgadores avaliaram de forma positiva o produto e seus componentes, indicando que
o leite de coco utilizado ¢ uma boa alternativa para suprir as necessidades de pessoas
intolerantes a lactose, alérgicos a proteina do leite e veganos.

Percebeu-se que a formulagdo F2 foi bem aceita pelos julgadores em todos os
atributos avaliados, o que representa um resultado positivo uma vez que se trata da
formulagdo com a maior concentracdo de linhaga (6,25%). Podendo concluir que os
ingredientes utilizados nao interferiram na aceitagdo do produto e sua intencdo de compra.
Portanto, a adicdo de inulina e linhaca mostrou-se adequada como ingredientes funcionais
para formulagao do produto testado.

Esse trabalho também pode nos proporcionar grandes aprendizados, com ele
conseguimos desenvolver o trabalho em equipe e autonomia, além de ter a oportunidade de ter
um maior contato com a pesquisa académico-cientifica reunindo dados tteis como um meio
de informacao aqueles que ndo conhecem o tema abordado. Além de ter a oportunidade de

desenvolver um produto funcional, fonte de fibras e novo no mercado alimenticio.
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