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RESUMO

Os gelados comestiveis sdo muito populares no Brasil, principalmente por conta do clima
tropical e por agradar pessoas de todas as idades e classes sociais. O presente estudo teve como
objetivo o desenvolvimento de um gelado vegano utilizando ingredientes da biodiversidade
brasileira e a sua respectiva aceitabilidade sensorial. Na metodologia foi realizado o
desenvolvimento do produto a partir da castanha de caju, extrato de aveia, agucar demerara,
manteiga de cacau e cumaru. A andlise sensorial foi aplicada em 58 julgadores ndo-treinados,
utilizando a escala heddnica estruturada de nove pontos e o teste de intencdo de compra. Os
resultados mostraram que o gelado foi aceito, com a maioria dos avaliadores indicando que
"gostaram muito" do produto e demonstrando intengdo positiva de compra. As conclusdes
destacaram que o gelado foi sensorialmente aceito, sendo considerado uma alternativa
sustentavel e saudavel, contribuindo para a promogao de praticas alimentares conscientes e
inclusivas.
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ABSTRACT

Edible ice creams are very popular in Brazil, mainly because of the tropical climate and because
they appeal to people of all ages and social classes. The aim of this study was to develop a vegan
ice cream using ingredients from Brazilian biodiversity and its sensory acceptability. The product
was developed using cashew nuts, oat extract, demerara sugar, cocoa butter and cumaru. The
sensory analysis was applied to 58 untrained tasters, using the nine-point structured hedonic
scale and the purchase intention test. The results showed that the ice cream was accepted, with
the majority of the evaluators indicating that they “liked it very much” and showing a positive
intention to buy. The conclusions showed that the ice cream was sensorially accepted and was
considered a sustainable and healthy alternative, contributing to the promotion of conscious and
inclusive eating practices.
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1 INTRODUCAO

A contemporaneidade dispde uma mudanca paradigmatica em relacdo a concepgdo de
saude, na qual esta ¢ cada vez mais concebida como um componente intrinseco de um sistema
holistico, interligado com a organiza¢do social e econdmica, bem como com a preservagao
ambiental. Neste contexto, a ado¢do de praticas alimentares sustentaveis emerge como um pilar
fundamental na consecucao dos objetivos ambientais preconizados, enquanto igualmente suscita
reflexdes pertinentes acerca dos desafios inerentes a saude publica e aos custos ambientais
associados a producao alimentar (Lima et al., 2021).

A busca por uma alimentacdo vegana tem somado adeptos em todo o mundo, devido aos
seus beneficios tanto para a saude quanto para o meio ambiente. Ao optar por aderir a esse estilo
de vida, as pessoas eliminam o consumo de produtos de origem animal, o que pode ser muito
benéfico para a saude (Lima et al., 2021). O consumo indiscriminado de produtos de origem
animal estd associado ao surgimento e agravamento de doengas crOnicas ndo transmissiveis
(DCNT), e dietas a base de vegetais, contendo grandes quantidades de cereais integrais, legumes
e frutas, promovem melhorias nos niveis de colesterol, controle glicémico, pressao arterial, entre
outros. Neste sentido, recomenda-se a alimentacdo a base de vegetais e sugere-se ainda que
programas de reeducagdo alimentar e reducdo do consumo de produtos de origem animal sejam
inseridos na sociedade (Aleixo ef al., 2020).

Uma das principais tendéncias da alimentacdo moderna ¢ a busca por insumos mais
saudaveis e menos industrializados. A manipulacdo desses produtos, embora tenha seus
beneficios, pode representar um risco quando resulta na perda de nutrientes e na adicdo de
gorduras, agucares e conservantes. Além disso, o processamento excessivo ¢ conduzido por
grandes industrias, o que nao apenas distancia os consumidores da origem dos alimentos, mas
também pode ter impactos negativos sociais e ambientais (Martinelli; Cavalli, 2019).

Os sorvetes desfrutam de uma popularidade consideravel no Brasil, especialmente devido
ao clima tropical e sua capacidade de agradar a uma ampla gama de gostos, abrangendo diversas
faixas etarias e estratos sociais. Sua dogura caracteristica, juntamente com uma textura suave e
cremosa, fazem deste produto uma escolha atraente para os consumidores, representando um

mercado em expansdo para a industria alimenticia (Renhe; Weisberg; Pereira, 2015).



Assim, o objetivo deste estudo foi desenvolver um gelado vegano inclusivo utilizando
ingredientes provenientes da biodiversidade brasileira e avaliar a sua aceitabilidade sensorial e a

inten¢do de compra.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 HISTORIA DO SORVETE

O sorvete ¢ uma sobremesa gelada conhecida mundialmente por ser um alimento que
possui uma alta gama de ramificagdes e estilos, sendo difundido ao longo do tempo (Suas, 2011).

A preparacgdo foi criada pelos chineses, que mediante a mistura de gelo com frutas na
época, elaboraram uma das sobremesas mais famosas mundialmente. O desenvolvimento dessa
técnica ¢ até hoje muito utilizado para a elaboragao de gelados comestiveis. Nos banquetes
romanos, na Grécia Antiga, os convidados mais importantes de imperadores ja desfrutavam de
frutas e saladas com neve, onde o governante da regido mandava seus escravos buscarem neve
nas montanhas mais altas para os cozinheiros e confeiteiros da época misturar com mel, polpa
e/ou suco de fruta (Weiss, 2011).

O gelo era condicionado em grandes depdsitos, onde o acesso se tornou popular e
posteriormente novas técnicas de congelamento sem o uso da neve acabariam surgindo (Quinzio,
2009). O primeiro congelador de sorvete com processador manual foi desenvolvido por Nancy
Johnson, em 1846, que entrou para a historia por ser a primeira mulher a receber a respectiva
patente (Clarke, 2015).

No século XVIII, diversos cafés e restaurantes na Europa comegaram a comercializar o
sorvete, e, em 1851, foi fundada definitivamente a primeira fabrica de sorvetes, em Baltimore
(Weiss, 2011). No Brasil, o sorvete se popularizou em 1834, quando dois comerciantes cariocas
adquiriram cerca de 200 toneladas de gelo, oriundas de um navio norte-americano, e iniciaram o
processo de fabricacdo de sorvetes com frutas nativas brasileiras. A produgdo industrial do

sorvete no Brasil deu-se inicio em 1941 (Ramos, 2022).



2.2 DIFERENCAS ENTRE GELADOS COMESTIVEIS

No Brasil, o Ministério da Saude (MS) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) caracterizam gelados comestiveis como alimentos produzidos a partir de uma emulsdo
de gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢ao de outros ingredientes e substancias, ou de uma
combinacdo de agua, aclcares e outros componentes, que foram submetidos ao processo de
congelamento (Anvisa, 2022).

Existem trés tipos de classificacdo para sorvetes, sdo eles: sorvete de creme, sorvete de
leite e sorvete. O sorvete de creme € um produto elaborado a partir de leite e/ou derivados lacteos
e/ou gorduras comestiveis, podendo ser adicionado de ingredientes alimentares suplementares. Ja
o sorvete de leite ¢ o produto elaborado basicamente com leite e/ou derivados lacteos, podendo
ser adicionado de outros ingredientes alimentares e sendo excluido o uso da gordura comestivel
desta vez. Por fim, o sorvete ¢ considerado como o produto desenvolvido com leite e/ou
derivados lacteos e/ou outras matérias primas alimentares e nos quais os teores de gordura e/ou
proteina sdo total ou parcialmente de origem ndo lactea, podendo também ser adicionado de
outros ingredientes alimentares (Brasil, 1999).

Os gelados sdao categorizados como produtos elaborados basicamente com agucares,
podendo ou ndo conter polpas, sucos, pedacos de frutas e outras matérias primas, podendo ser
adicionado de outros insumos comestiveis. Os gelados vao ser aqueles produtos que nao se
encaixam em nenhuma categoria segundo a legislacao, abrindo brecha para outras formulagdes e
subprodutos (Brasil, 1999).

Gelados de frutas ou sorbets sdo produtos elaborados com polpas, sucos ou pedacos de
frutas e agucares, podendo ser adicionado de outros ingredientes alimentares. O sorbet possui um
sabor rico, suave e cremoso, sem o uso de gordura ou de ingredientes lacteos, além de ser uma
Otima opg¢ao para a populagdo que apresenta intolerancia a lactose ou que possuem estritamente
uma alimentagdo vegetariana/vegana (Mandro ef al, 2014).

J& o gelato ¢ um sorvete italiano que tem um nivel mais baixo de gordura (entre 4-8%) e
um teor de solidos totais (32-42%) em comparagdo com o sorvete normal, mas que tem mais
acucar para dar uma textura mais macia ¢ maledvel. O gelato ainda possui uma textura diferente
do sorvete, trazendo uma maleabilidade ¢ uma densidade que ndo presenciamos nos diversos

tipos de gelados comestiveis, além de possuir sabores mais caracteristicos e delicados, e ter uma



durabilidade menor (Shingh; Rani; Kanse, 2020). E uma preparacio estritamente artesanal, que
ficou conhecido por suas particularidades e por suas regras ao ser executado, entretanto nao
existe nenhuma regulamentagdo brasileira para esse tipo de produto, o que dificulta de certa
forma a categorizagdo de certas producdes feitas artesanalmente.

Tendo em vista tais classificagdes, o gelado ¢ a nomenclatura correta para a denominagao
do produto elaborado neste trabalho, segundo o Ministério da Saude (MS) e a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Porém, o produto também poderia ser classificado
popularmente como um gelato, visto que contém as principais caracteristicas de um produto

artesanal (Santana, 2012).

2.3 INGREDIENTES

2.3.1 EXTRATO DE AVEIA

A aveia (Avena sp.) € um cereal pertencente a familia das gramineas, e sua origem esta
localizada na Anatolia e na Africa do Norte. No Brasil, os estados com maior indice de produgio
sao Santa Catarina e Parana (Takeiti, 2021).

Algumas de suas propriedades nutricionais ¢ ser rica em carboidratos, proteinas e
aminoacidos, além de possuir lipidios e fibras soluveis e insoluveis. Alguns dos beneficios que a
aveia pode trazer a saude ¢ ajudar no controle da obesidade, redugdo do apetite, reduzir o risco
de doengas cardiacas e reduzir o colesterol (Galdeano, 2012).

A alergia a proteina do leite de vaca vem crescendo no Brasil e no mundo, assim como o
consumo de bebidas vegetais, que acabam se tornando uma 6tima opg¢ao para quem possui este
tipo de condi¢do. Além disso, estima-se que 75% da populagao mundial seja intolerante a lactose
(Legnaioli, 2023).

O seu uso na culindria ¢ amplo, podendo ser usado como substituto do leite convencional
e sendo tdo versatil quanto este. Pode ser usado para fazer molhos, cremes, vitaminas, bolos,
coberturas, sorvetes, sopas, além de ser usado no barismo e ter seu uso fora do meio

gastrondmico, com cosméticos e autocuidado (Leonardi et al., 2002).



2.3.2 CASTANHA DE CAJU

A castanha de caju, nativa da Regido Nordeste do Brasil e também encontrada em outras
partes do mundo, como na India, no Vietnd e na Africa - é na verdade o fruto do cajueiro
(Anacardium occidentale), alimento que ¢ uma importante fonte de renda de produtores rurais de
Estados como Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte (Paiva et al., 2006).

Algumas de suas propriedades e beneficios ¢ ser rica em uma variedade de nutrientes
essenciais, como proteinas, fibras, vitamina K, vitamina E, tiamina, magnésio, fosforo, zinco e
cobre, além de possuir uma quantidade significativa de gorduras insaturadas, especialmente
acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, promovendo a satide do coragao e reduzindo o
colesterol ruim (LDL) (Ecycle, 2023).

Seu uso na culinaria permeia entradas, pratos principais e sobremesas. A castanha de caju
possui uma versatilidade consideravel, podendo ser usada em base de torta, bolo, farofa, bebida
vegetal, além de molhos e base de cremes. J4 o uso do pseudofruto, que possui a terminologia de
pedunculo carnoso, também ¢ multifacetado e facilmente utilizado para fazer bolo, geléia, suco,

fermentados, drinks, vinagrete, moqueca e carne vegetal (Tooge, 2020).

2.3.3 ACUCAR DEMERARA

O agucar ¢ uma substincia natural encontrada em diversas plantas, sendo a
cana-de-aclicar e a beterraba as fontes mais comuns. A cana-de-agucar - grupo de espécies
gramineas perenes altas do género Saccharum, ¢ amplamente cultivada em regides tropicais e
subtropicais, sendo popularmente encontrada em diversas regides do Brasil, em especial na
Regido Sudeste (Coelho, 2023).

O processo de obtengdo do agucar envolve a extragdao do suco da planta, que ¢ entao
purificado, evaporado e cristalizado. No Brasil, os dois tipos de aglicar mais produzidos em
escala industrial sdo o acucar cristal branco e o agiicar demerara. Apesar de passar por um leve
processo de refinamento, o aglicar demerara ndo recebe nenhum aditivo quimico, o que contribui
para a preservacao de seus nutrientes (Unicamp, 2017).

O agucar ¢ composto por sacarose, um carboidrato simples. Ele fornece calorias, mas nao

fornece muitos nutrientes além disso. O consumo excessivo de acucar pode levar a problemas de



saude, como obesidade, diabetes tipo 2 e caries dentarias. Por isso, ¢ recomendado o consumo
consciente (Legnaioli, 2023).

Embora seja associado a efeitos negativos para a saude, o agucar cumpre alguns papéis
importantes na culinaria e na indastria alimenticia. E um conservante natural e pode prolongar a
vida 1til de alimentos como geleias e conservas. Também ¢ utilizado na culinaria para adogar
alimentos e bebidas, conferindo sabor e textura a uma variedade de pratos (Freyre, 2020).

No ramo de sobremesas geladas oferece diversos beneficios estruturais, como a
modificagdo da textura, alta solubilidade e a capacidade de baixar o ponto de congelamento,
trazendo melhorias na textura de gelados comestiveis e atuando como inibidor de cristalizagao.
Além de adogar, o aglicar no sorvete controla a fusdo e o congelamento, bem como a viscosidade

da mistura, melhorando a capacidade da massa e ajudando a conferir aroma (Insumos, 2013).

2.3.4 MANTEIGA DE CACAU

A manteiga de cacau ¢ produzida a partir das sementes de cacau (Theobroma cacao), que
sdo encontradas dentro do fruto do cacau. O fruto ¢ cultivado em zonas de Clima Equatorial ou
Tropical Umido, sendo facilmente encontrado em paises como a Costa do Marfim, Gana,
Indonésia, Nigéria e o Brasil. O processo de producao envolve a extracdo das sementes de cacau
do fruto, seguida pela fermentagdo, secagem e torrefacdo das sementes. Apds a torrefagdo, as
sementes sdo prensadas para extrair a manteiga de cacau, que ¢ entdo filtrada e refinada para
remover impurezas (Sequeira, 2016).

Algumas de suas principais caracteristicas nutricionais € ser rica em antioxidantes,
incluindo polifendis, flavonoides - elementos que ajudam a combater danos causados por
radicais livres e que protegem as células contra o envelhecimento e doengas (Santos, 2022).

Seu uso na culinaria ¢ abrangente, devido ao seu sabor Unico e as suas propriedades
versateis. Seu principal uso ¢ na producdo de chocolate, onde se torna um ingrediente
fundamental no desenvolvimento do mesmo, junto com a massa do cacau e o agtcar. Além do
chocolate, a manteiga de cacau ¢ utilizada na confeitaria para fazer coberturas, ganaches,
recheios e trufas, tendo também o seu uso na industria de cosméticos e autocuidado, devido as

suas diversas propriedades hidratantes e cicatrizantes (Soares, 2019).



A presenga de gordura em gelados comestiveis atua de maneira multipla, influenciando
diretamente atributos sensoriais fundamentais, tais como sabor, coloracdo, textura ¢ a sensagao
de derretimento na boca. Uma diminui¢cdo no teor de gordura pode acarretar na diminuigdo
dessas propriedades sensoriais e texturais. Isso ocorre em virtude do fato de que a gordura atua
como o principal veiculo de transporte para uma ampla gama de compostos responsaveis pelo
sabor. Em consequéncia, uma reduzida intensidade de sabor pode ndo ser compensada somente

pela adi¢cdo de agentes aromatizantes adicionais (Su, 2012; Rios et al. 2014).

2.3.5 CUMARU

O cumaru (Dipteryx odorata) ¢ uma arvore que pertence a familia Fabaceae, nativa da
América do Sul e comumente encontrada em paises como o Brasil, Venezuela, Colombia e
Guiana. As sementes desta arvore, referidas como cumaru ou fava fonka, possuem um aroma e
sabor caracteristico, atributo fornecido através da presenga de compostos volateis - a cumarina e

a vanilina, entre outros compostos fenolicos (Souza; Hemerly; Pretto, 2023).

Figura 1. Semente de cumaru (Dipteryx odorata).
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Fonte: Mahta Comércio e Importagdo de Produtos Naturais LTDA (2023).

O cumaru possui propriedades antioxidantes, anti-inflamatoérias e antimicrobianas, além
de possuir potencial terapéutico em condigdes como inflamacao, estresse oxidativo e distirbios

metabolicos (Maltarolo et al., 2016).



Essa especiaria contém cumarina, um composto organico natural que, em doses elevadas,
pode apresentar toxicidade hepatica em seres humanos - visto isso, seu consumo consciente deve
ser utilizado para evitar potenciais efeitos adversos a satde (Kim; Iida, 2022).

Na culinaria, o cumaru ¢ utilizado como condimento em diversos pratos, tanto salgados
quanto doces, proporcionando nuances aromaticas e gustativas distintas. Na industria
farmacéutica, o extrato de cumaru é empregado para conferir fragrincias doces e exoéticas a

produtos cosméticos e perfumes (Silva et al., 2010).

2.4 ABORDAGEM INCLUSIVA

Uma das tendéncias de mercado atualmente é a alimentacdo inclusiva, que adapta
alimentos que atendam as necessidades de pessoas com restricdes alimentares, alergias ou
escolhas especificas. O quesito abrangéncia se torna um dos principais ideais da alimentagdo
inclusiva, visto que o produto elaborado neste trabalho se encaixa como zero lactose, sem gluten
e vegano, tornando assim uma preparacao inclusiva (Maia, 2017).

Em paralelo com a inclusdo alimentar, a procura por produtos de origem vegetal,
conhecido como plant-based, vém crescendo em consonancia. Dietas baseadas em vegetais estao
associadas a reducdo dos riscos de doengas cronicas, a melhoria da cognicdo e a longevidade,
além de ser uma alternativa para suprir deficiéncias nutricionais em pessoas que tém dificuldade
de absor¢do de nutrientes. Além dos beneficios para a nutricdo e satide, o movimento reduz

também o impacto ambiental (Mayra; Ugarte; Johnston, 2019).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 MATERIAS-PRIMAS

Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento do produto em questdo foram: o

extrato de aveia, a castanha de caju, o aciicar demerara, a manteiga de cacau ¢ o cumaru -

adquiridos no comércio local de Floriandpolis, SC.



3.2 METODOS

3.2.1 PREPARACAO DA CASTANHA DE CAJU

A castanha de caju foi selecionada, porcionada e levada ao cozimento em uma panela de
inox, com agua suficiente para cobri-las. A cozedura da castanha teve a duracdo de 40 minutos.
Apds o cozimento, a dgua foi retirada com o auxilio de um escorredor e a castanha foi lavada

para remocao total dos residuos sobrenadantes.

Figura 2. Castanha de caju crua e cozida.

Fonte: Elaborada pelo autor.

3.3 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

A formulagdo do produto apresentado neste estudo € o resultado de um extenso processo
de experimentacdo. A pesquisa iniciou buscando formulagdes disponiveis em fontes online, dada
a auséncia de referéncias similares na literatura cientifica. Inicialmente, o produto foi
desenvolvido com o propdsito de servir como uma sobremesa vegana em um estabelecimento
gastrondmico, localizado em Florianopolis, Santa Catarina. Entretanto, a partir da formulacao
obtida, foi identificado um potencial significativo para a criacdo de diversas outras variantes,

ampliando as possibilidades de sabores e combinagdes.
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Ap6s o cozimento da castanha de caju foi elaborado o mise en place, juntando em um
bowl a castanha, o extrato de aveia, o acicar demerara e a fava de cumaru ralada. Em seguida,
foi adicionado todos esses ingredientes no liquidificador 1000W (Turbo Mondial, Sao Paulo,
Brasil) e batido em velocidade maxima por 4 minutos, até¢ formar um creme liso. A manteiga de
cacau foi porcionada e derretida de 1 em 1 minuto no micro-ondas (Brastemp BMX40A 38L,
Sao Paulo, Brasil), totalizando 5 minutos para o completo derretimento. Apos, foi adicionada e
misturada por mais 4 minutos em velocidade méaxima até obter um aspecto homogéneo. A
preparacdo foi adicionada a sorveteira (Tramontina by Breville Express 1L, Rio Grande do Sul,
Brasil), que foi previamente resfriada. O processo de preparacdo do gelado no equipamento
durou 40 minutos, conforme ilustrado na Figura 3. Apo6s a finalizag¢do do ciclo de congelamento,
o gelado foi disposto em pote hermético, fechado e congelado em freezer (Freezer Vertical
Consul 231L CVU26FB, Sao Paulo, Brasil) a -18°C por 12 horas. No Quadro 1 esta disposta a

formulacao do gelado.

Figura 3. Gelado finalizado na maquina.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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Quadro 1. Ingredientes utilizados para a producdo do gelado vegano sabor cumaru.

Ingredientes Porcentagem (%)
Extrato de aveia 100
Castanha de caju 62,5
Acucar demerara 37,5
Manteiga de cacau 25
Cumaru 0,25

Fonte: Elaborada pelo autor.

3.4 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial do gelado foi realizada de acordo com a metodologia descrita por
Dutcosky (2013). O teste de aceitabilidade foi aplicado a um grupo de julgadores ndo-treinados
(n = 58), utilizando a escala hedonica estruturada de nove pontos (1 - desgostei muitissimo; 9 -
gostel muitissimo).

O teste de intencdo de compra foi realizado utilizando a escala de 5 pontos (5 =
certamente compraria, 3 = indiferente, 1 = certamente ndo compraria) (Della Torre et al., 2003).

O teste sensorial foi realizado no Restaurante 1 do Instituto Federal de Santa Catarina,
Campus Floriandpolis Continente. Antes dos testes, a amostra foi retirada do freezer e
acondicionada em refrigerador (temperatura entre 2 °C e 4 °C) por 40 minutos. Cada provador
recebeu uma amostra do gelado, com aproximadamente 25 g. A amostra foi codificada
aleatoriamente e cada avaliador recebeu um copo com agua mineral para limpar o paladar antes e
apds a degustacdo. Foi aplicado questionario a fim de obter informacgdes adicionais sobre os

julgadores.

3.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram analisados utilizando a plataforma Google Sheets (JavaScript). Para

o calculo do indice de aceitabilidade (IA), foi utilizada a seguinte equagdo: IA (%) = A x 100/B,
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em que A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto (Gularte,

2002).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Do total dos julgadores sensoriais, 63% foram mulheres. Em relagdo a faixa etaria dos
entrevistados, 74% estavam na faixa de 18 a 35 anos.

A respeito do héabito em consumir sorvete, 65% dos julgadores responderam que
consomem uma vez por mé€s ou menos - dado esse que se assemelha com o mercado de sorvetes
no Brasil. Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS) o
aproveitamento no Brasil varia muito de regido para regido, onde o Sul detém o indice de 15%,
valor este relativamente baixo em comparagdo a regido Sudeste, que detém o indice de 52% em
relagdo ao consumo interestadual. Outro dado importante ¢ o valor per capita em litros por ano,
onde em 2022 o brasileiro consumiu apenas 4,99 L, novamente sendo um valor baixo em relacao
a paises como a Australia e os Estados Unidos, onde o consumo chega a 17,9 L e 142 L
respectivamente (FISPAL, 2024; ABIS, 2022; Renhe; Weisberg; Pereira, 2015).

Em relagdo ao sabor de sorvete mais popular entre os julgadores, chocolate e flocos, que
também possui chocolate em sua composi¢do, ficaram em destaque. Esse resultado reflete no
mercado de chocolates no Brasil, onde a Associagdo Brasileira da Industria de Chocolates,
Amendoim e Balas (Abicab) mostra que em 2023 o consumo per capita foi de 3,9 kg, dado esse
singelo em relagcdo aos europeus, que detém a posicdo de maiores consumidores do produto no
mundo (ABICAB, 2023).

Ao perguntar para os julgadores se estes ja tinham provado alguma sobremesa gelada
vegana, 58% afirmaram que nunca tinham provado. Estudos realizados nos EUA por Radnitz et
al. (2020) identificaram varios beneficios de uma dieta vegana, como menor risco de diabetes
tipo II, doencgas cardiacas isquémicas, e doengas cardiovasculares, também apresentando pressao
arterial, IMC, sobrepeso e obesidade mais baixos comparados a dietas onivoras.

Do total dos entrevistados, 77% declarou que tem o costume de buscar por produtos mais
saudaveis, dado esse que corrobora com pesquisas realizadas por Duarte; Teixeira & Silva
(2021). Sobre as especiarias brasileiras, 68% dos julgadores afirmaram ndo ter conhecimento,

porém o cumaru ainda assim teve bastante notoriedade na pesquisa. Tomchinsky (2017) mostrou
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que existe grande potencial para o uso de plantas nativas da biodiversidade brasileira, e pontua
que a cadeia produtiva estd bem estabelecida, porém ainda hé limitagdes, especialmente no
cultivo comercial e na exploragdo de espécies nativas do Brasil - onde a producdo e a
disponibilidade dessas plantas sdo restritas a alguns setores do mercado.

Na Figura 4 esta ilustrada a porcentagem que as notas sensoriais atingiram, variando
entre 6 (gostei ligeiramente) e 9 (gostei muitissimo). O indice de aceitabilidade (IA) do gelado de
cumaru foi de 81,22%, se tornando assim um produto aceito - visto que produtos sdo
considerados aceitos em termos de suas propriedades sensoriais quando atingem indice de

aceitabilidade de no minimo 70% (Gularte, 2002).

Figura 4. Porcentagem das notas atribuidas no teste de aceitabilidade do gelado vegano comestivel.

30,00

20,00

10,00

Quantidade de julgadores (%)

0,00
1 2 3 4 5 6 7 8 9

B notas atribuidas

Fonte: Elaborada pelo autor.

A legenda para as notas atribuidas foi ordenada da seguinte forma: (1) desgostei
muitissimo; (2) desgostei muito; (3) desgostei regularmente; (4) desgostei ligeiramente; (5)
indiferente; (6) gostei ligeiramente; (7) gostei regularmente; (8) gostei muito e (9) gostei
muitissimo, seguindo a metodologia disposta por Dutcosky (2013).

Eiki et al. (2015) realizaram um estudo sobre a aceitacdo de sorvetes veganos elaborados
a partir de extratos vegetais de diferentes fontes, obtendo indices de aceitabilidade de 83%
(extrato de soja), 65% (extrato de chia) e 80% (extrato de psyllium). Araujo et al. (2023)
desenvolveram dois sorvetes, um com améndoas e outro com castanha de caju, e observaram que

o produto desenvolvido a partir da castanha de caju obteve uma maior aceitabilidade entre os
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provadores sensoriais, destacando atributos como a textura e sabor. Em paralelo ao
desenvolvimento de gelados comestiveis provenientes de outras bases vegetais, Beltran et al.
(2020) obteve o IA de 91,11% para uma amostra de sorvete vegano de chocolate produzido com
leite de coco e batata doce.

Parte do sucesso obtido no resultado do gelado vegano se d4 ao uso da manteiga de
cacau, que desempenha um papel de extrema importancia no desenvolvimento do produto. Uma
de suas principais caracteristicas ¢ ser higroscopica, que ¢ uma fun¢do anticristalizante, onde
esse atributo absorve o fluxo de dgua da preparagdo e faz com que a textura e a maleabilidade
ndo sofra alteracdes em caso de congelamento, que ¢ uma das principais caracteristicas e
necessidades das sobremesas geladas (Silva Junior; Lannes, 2011).

Na Figura 5, esta disposto os resultados do teste de intengcdo de compra, onde 50% dos
julgadores afirmaram que possivelmente comprariam o produto e 24% concluiram que
certamente comprariam o produto. Em pesquisas encontradas na literatura, Beltran et al. (2020)
conseguiram um indice de 86% de intencdo de compra, com os provadores indicando que
"provavelmente compraria" e "certamente compraria" o gelado vegano, indicando um potencial
de comercializagdo entre produtos desenvolvidos com principios e abordagens inclusivas. Em
consonancia, Carvalho et al (2023) chegaram a um indice de aceitacdo de 73,2% em relacdo a
compra de um sorvete vegano elaborado com extrato de améndoa da castanha de caju, atendendo

as expectativas de mais de 250 entrevistados.

Figura 5. Porcentagem das notas atribuidas no teste de intengdo de compra do gelado vegano comestivel.
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Fonte: Elaborada pelo autor.

15



5 CONCLUSAO

A abordagem inclusiva da pesquisa, que foca em opgdes plant-based, sem lactose e sem
gluten, ¢ relevante tanto para atender as necessidades de pessoas com restricdes quanto para
promover praticas alimentares sustentaveis. O estudo destaca a importancia de ingredientes como
o extrato de aveia, a castanha de caju, o agicar demerara, a manteiga de cacau e o cumaru,
enfatizando seus beneficios nutricionais e a versatilidade gastronomica.

A anélise sensorial realizada com um grupo de julgadores nao-treinados mostrou que o
gelado vegano desenvolvido foi aceito, indicando uma boa perspectiva de intengdo de compra.
Esses métodos sensoriais sdo importantes para validar a viabilidade de mercado de produtos
alimentares veganos que utilizam ingredientes locais e sustentaveis.

A produgdao de um gelado vegano de alta qualidade ndo s6 atende as demandas de
consumidores preocupados com a saude € o meio ambiente, mas também contribui para a
valorizacdo da biodiversidade brasileira e para a inclusdo alimentar. O sucesso do produto
desenvolvido no estudo sugere que ha um potencial significativo para a expansao do mercado de
alimentos veganos e sustentaveis no Brasil, alinhando-se com as tendéncias contemporaneas de
consumo consciente e saudavel.

Como sugestdes para futuras pesquisas, ¢ indicado a realizagdo de testes e
desenvolvimento de um gelado vegano sabor chocolate, visto que foi um dos sabores mais
citados entre os julgadores sensoriais, assim como a elaboracdo de sua tabela nutricional,

levantamento do custo de producao, preco de venda e tempo de prateleira do produto.
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