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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2”
foi elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla
sobre as novidades da area. Esta obra € composta por 15 capitulos bem estruturados
e agrupados por assuntos.

Muitos sdo os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo
alimentar humano, por isso a pratica e a pesquisa de alimentos devem estar bem
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior
para todos os publicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Ndo obstante, a otimizacéo
dos processos de fabricac@o e de controle de qualidade alimentar s&o indispensaveis
guando o assunto € a saude.

Neste sentido, os estudos que sao apresentados aqui, alinham-se a estes temas
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da pratica e
pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importancia dos trabalhos cientificos, oferece
uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao, propiciando aos autores
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento
académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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RESUMO: O estilo de vida saudavel € um dos
principais motivos que levam os individuos a
adotarem o regime alimentar vegetariano. Além
da saude, outras razdes relacionadas a ética
e aos direitos dos animais, a0 meio ambiente,
a fome, a economia e a religido proporcionam
a adesdo dos individuos a algumas dietas
especificas, como por exemplo a vegana. A
iniciativa para o desenvolvimento de sanduiches
veganos congelados visa atender a uma
demanda crescente por parte dos consumidores
brasileiros no sentido de evitar carnes, laticinios,
ovos e outros produtos de origem animal. O
presente estudo refere-se a producao de seis
variedades de sanduiches veganos semi-
prontos congelados, denominados HOT VEG,
que diferenciam-se de acordo com os sabores
dos paes em tradicional e integral e os sabores
dos hamburgueres vegetais. Além disso,
desenvolveu-se a tabela nutricional de cada
sanduiche e comprovou-se que é favoravel a
aceitacdo dos produtos no mercado, uma vez
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gue os mesmos além da praticidade, proporcionam ingestdo completa dos nutrientes
diarios para uma alimentacéao saudavel.
PALAVRAS-CHAVE: Vegano, Sanduiche, Industria.

DEVELOPMENT FROZEN VEGAN SANDWICHES

ABSTRACT: A healthy lifestyle is one of the main reasons that lead individuals to
adopt the vegetarian diet. In addition to health, other reasons related to ethics and
animal rights, the environment, hunger, economy and religion provide individuals with
adherence to some specific diets, such as vegan. The initiative to develop frozen vegan
sandwiches aims to meet a growing demand from Brazilian consumers to avoid meat,
dairy, eggs and other animal products. The present study refers to the production of
six varieties of frozen semi-ready vegan sandwiches, called HOT VEG, which differ
according to the flavors of traditional and wholemeal breads and the flavors of vegetable
burgers. In addition, the nutritional table of each sandwich was developed and proved
to be favorable to the acceptance of the products in the market, as they, besides their
practicality, provide complete intake of daily nutrients for a healthy diet.

KEYWORDS: Vegan, Sandwich, Industry.

INTRODUGCAO

No Brasil, cerca de 5 milhdes de brasileiros sdo vegetarianos, o que equivale a
8% da populagao, razao igualitaria entre homens e mulheres, segundo estimativas da
Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) baseada em dados do Instituto de Opiniao
Publica e Estatistica (IBOPE) (IBOPE, 2012). A razédo entre sexos se altera conforme
a idade, aumentando entre pessoas de 65 a 75 anos (10%), enquanto que os jovens
de 20 a 24 anos representam 7%, assim como homens e mulheres de 35 a 44 anos.
Segundo esta mesma pesquisa, o Brasil ocupa a sexta posicéo entre paises com mais
vegetarianos no mundo e a segunda posicdo do mundo em porcentagem relativa de
veganos, com cerca de 16 milhdes de vegetarianos, dos quais 28,6% sao veganos
(CHAVES, 2012).

O veganismo é uma pratica de vida motivada por convicgbes éticas com base
nos direitos dos animais, que procura evitar a exploragcao ou o abuso dos mesmos,
através do boicote as atividades e aos produtos considerados especistas (ALMEIDA
et al., 2017). O Jornal Online Folha (2016), apontou crescimento de 40% ao ano, de
empresas no ramo vegetariano e vegano, tratando-se de um segmento no qual as
condicoes de retorno positivo sdo promissoras (MARTINS, FERREIRA, 2017).

O Sebrae (2017a), por sua vez, menciona que o mercado ligado a saude e ao
bem-estar cresceu 98% no pais de 2009 a 2014. Dados do Data Folha (2017), mostram
que 63% dos brasileiros querem reduzir o consumo de carne e 35% tem preocupacao
com a saude, quanto seu consumo. O ramo dos produtos restritivos, como veganos,

Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 2




vegetarianos, celiacos e intolerantes, € uma escolha promissora no mercado atual.
Sabe-se que cerca de 70% da populagdo adulta brasileira € intolerante a lactose,
enquanto que 40% da populagdo geral possui a mesma intolerancia (REVISTA
EXAME, 2013). De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) (2015), 30%
da populacédo mundial sofre algum tipo de alergia, e no Brasil esse valor chega a 35%.
A Associacao Brasileira de Alergia e Imunologia (ASBAI) (2015) afirma que individuos
acometidos por algum tipo de alergia, sdo mais propensos a alergias alimentares.

Em contrapartida, além dos vegetarianos, veganos e simpatizantes, outro nicho
consumidor que pretende-se atingir com a elaborag¢ao do produto em questao, s&o os
consumidores de alimentos semi-prontos congelados, os intolerantes a lactose e os
alérgicos a proteina da clara de ovo e a proteina do leite. Segundo o Sebrae (2017b), o
Brasil € considerado o maior consumidor de alimentos congelados da América Latina,
onde 61% preferem esse tipo de alimento devido sua praticidade. A escolha do produto
se deu através de pesquisas, onde pode-se observar que o sanduiche tipo hamburguer
€ 0 mais consumido e preferido pela populacéo brasileira e mundial. Desta forma, o
presente trabalho tem como objetivo estudar o processamento de sanduiches veganos
congelados, evidenciando a producao dos paes tradicional e integral, e montagem de
seis variedades de sanduiches, além de desenvolver a tabela nutricional dos mesmos.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado na Universidade Estadual de Feira de Santana — BA.
Por se tratar de um produto original, ndo ha legislacées que o contemplem, para tal
baseado nas RDC n. 12 (BRASIL, 2001) de caracteristicas microbioldgicas e RDC n.
216, 218 e 275 (BRASIL, 2004, 2005 e 2002), sobre higienizacéo.

Foi realizado um levantamento de dados para a construcdo do Padréo de
Identidade e Qualidade (P1Q) do produto Sanduiche Vegano Congelado, respeitando
0s requisitos sensoriais, fisico-quimicos e microbiologicos.

O preparo dos sanduiches foi iniciado com a producédo dos pées tradicionais e
integrais, seguido da montagem dos sanduiches. O fluxograma de producgéo é dividido
em duas etapas. A primeira refere-se a producéo dos paes, onde todos os ingredientes,
com excecédo do gergelim sdo adicionados e misturados. Em sequéncia seguem as
etapas de amassamento; cilindragem; pesagem; fermentacdo primaria; divisao;
modelagem; fermentac&o secundaria; pulverizacédo do gergelim sobre a superficie do
pao tradicional; forneamento e por fim, o resfriamento. A producdo do pao integral
possui a mesma sequéncia de etapas, com exce¢do da pulverizagdo do gergelim. A
segunda etapa concerne ao processo de montagem dos sanduiches, iniciada pelo
corte longitudinal dos péaes, seguido das etapas de adicao do processado vegetal de
proteina texturizada de soja, de gréo de bico, de legumes e do processado de caju
sabor mussarela (a depender do tipo de sanduiche que sera montado); congelamento;
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embalamento; acondicionamento; armazenamento e transporte/ distribuicao.

DESENVOLVIMENTO

A formulacdo do péo tradicional foi fundamentada em formulagdes dispostas
em literatura, baseada em percentuais com base na farinha de trigo enriquecida com
acido folico, correspondente a 100%, enquanto que a formulagéo do péo integral foi
elaborada com 100% de farinha de trigo enriquecida e 100% de farinha integral. Os
demais ingredientes e seus valores percentuais sao: agua (55%), acucar (40,5%),
gergelim (25%), gordura vegetal hidrogenada (13,5%), fermento biolégico 5%,
sal (1,5%), estearoil-2-lactil-lactato de sddio (0,5%) e propionato de calcio (0,1%).
Salientando que, o gergelim foi utilizado apenas na produgéo do péo tradicional.

A descricao do processo de fabricacdo de pées de hambdurguer, teve como
principal referéncia Guerreiro (2006). A adicao dos ingredientes ocorreu de forma similar
para os dois sabores de paes, com excec¢ao do gergelim a massa do péo tradicional
e farinha de trigo a massa do pao integral. O método de escolha para a produg¢ao dos
paes foi 0 método convencional, de massa direta, onde a matéria prima, juntamente
com os demais ingredientes, foi amassada de maneira uniforme, por 30 minutos, até
a homogeneizag¢do da massa com formacao do ponto de véu. Em seguida, a massa
foi transferida para um cilindro laminador, para dar a forma de lamina a massa, que
por consequéncia, facilita o manuseio, corte e pesagem da mesma. A pesagem das
massas em seus respectivos dias de produgao, se deu por meio de balancas digitais,
de acordo com a capacidade da divisora, que € de 2 kg.

As porcdes de massa previamente pesadas, foram dispostas em tabuleiros,
e levadas para a camera de descanso (primeira fermentacao), pelo periodo de 30
minutos, sem a nhecessidade de um controle de temperatura e umidade. Durante a etapa
de modelagem, a massa foi achatada e boleada até adquirir formato arredondado e
superficie lisa, para que a segunda fermentac&o ocorresse de forma satisfatoria. Esta
etapa ocorre em condi¢cdes controladas de temperatura e umidade, onde as porcdes
de massa (68 g) foram submetidas a camera de fermentacéo a 27°C e umidade relativa
de 75,5%, pelo periodo de 60 minutos. Essas condi¢cdes permitem a incorporagcéao de
gases, realizada pelo fermento introduzido a massa, a fim de se obter um volume
adequado, além de regular a textura do miolo e 0 seu volume. A adi¢éo de gergelim
foi realizada apenas para a producéo de péaes tradicionais, onde é pulverizada agua
potavel, sobre os paes e adicionadas as semente logo na sequéncia. Em seguida as
massas foram levadas ao forno a 200°C por 20 min. Posteriormente os paes foram
resfriados de forma natural a temperatura ambiente, e cortados manualmente, ao
longo do seu eixo horizontal.

Para a descricao da composicao do produto final, foram usados os ingredientes e
as tabelas nutricionais apresentadas pelos fornecedores, referentes aos ingredientes
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preparado vegetal de soja, de grao de bico, de legumes e castanha de caju sabor
mussarela. A partir da formulacdo dos paes, foi possivel desenvolver a tabela
nutricional dos mesmos, segundo dados obtidos pela Tabela Brasileira de Composicéo
de Alimentos (TACO, 2004), viabilizando consequentemente a construcao da tabela
nutricional dos sanduiches veganos congelados.

Conforme esta mesma tabela e a por¢ao de 145 g estabelecida, foram realizados
0s calculos e conversdes das quantidades de nutrientes para cada ingrediente, por
100 g de parte comestivel, baseada em valores diarios de uma dieta de 2.000 kcal ou
8400 KJ.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

- SANDUICHE VEGANO CONGELADO

Designacao:

Produtos congelados semi-prontos ou prontos para o consumo, devem ser
designados por denominacéo consagrada pelo uso, podendo ser seguida do (s) nome
(s) do (s) ingrediente (s) que caracteriza (m) o produto, forma de apresentacdo ou
caracteristica especifica. Quando forem utilizadas designa¢des de acordo com o
ingrediente (s) que o caracteriza (m), deve ser utilizada a expressao “com” seguido do
(s) nome (s) do (s) ingrediente (s). Por isso, o produto elaborado deve ser designado,
mediante rétulo/embalagem, como sanduiche vegano congelado, seguido pela
descricao do sabor do pao, preparado vegetal com sabor correspondente a sua matéria
prima e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela.

Os produtos congelados semi-prontos devem ser levados ao forno ou microondas,
por tempo determinado pelas instrucbes vide rétulo, para posterior ingestdao pelo
consumidor. De acordo com a RDC n° 273, de 22 de setembro de 2005, (BRASIL,2005)
alimentos semi-prontos ou prontos para o consumo sdo os alimentos preparados
ou pré-cozidos ou cozidos, que para 0 seu consumo néo necessitam da adicéo de
outro (s) ingrediente (s). Podem requerer aquecimento ou cozimento complementar
(BRASIL, 2005).

Caracteristicas Sensoriais:

Aspecto: caracteristico do produto. O p&o deve apresentar duas crostas, um
interior e outra mais consistente, bem aderente ao miolo. O miolo deve ser poroso, leve,
homogéneo, elastico, nao aderente aos dedos ao ser comprimido e n&o deve apresentar
grumos duros, pontos negros, pardos ou avermelhados. Os preparados vegetais a
base de proteina de soja texturizada, grao de bico e legumes devem apresentar cor
referente a matéria prima utilizada, superficie porosa sem ressecamento ou presenca
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de gelo. O preparado vegetal a base de castanha de caju deve ser consistente e
macio, com textura lisa e uniforme, aroma agradavel e auséncia de sujidades.

Cor: caracteristica do produto.

Odor: caracteristico do produto.

Sabor: caracteristico do produto.

Caracteristicas Fisico-Quimicas:

Deve obedecer a RDC n°. 273, de 22 de setembro de 2005, (BRASIL, 2005). Por
se tratar de uma alimento congelado semi-pronto, considera-se como caracteristicas
fisico-quimicas a textura, cor, sabor e odor proprios do sanduiche hot veg em questéo,
devendo atender os seguintes requisitos: auséncia de corpos estranhos e sujidades,
parasitas e larvas, peso de 145 g e medidas especificas, além dos requisitos fisico-
qguimicos descritos na Tabela 1. Ressaltando que apenas a gordura trans possui limite
maximo mensuravel de 0,2 g.

Componentes Quantidade Minima
Carboidratos 50¢g
Proteina 8¢
Gordura total 849
Gordura saturada 19
Gordura trans min. 0 g/ max. 0,2 g
Colesterol 0g
Fibra alimentar 59
Ferro 3 mg
Vitamina B6 0mg
Vitamina B12 Mg

Tabela 1: Quantidade minima de componentes fisico-quimicos permitida

Caracteristicas Microbiol6gicas:
ARDC n°. 12, de 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), define as caracteristicas
microbiologicas para produtos embalados e congelados, a base de vegetais (Tabela

2).
Microrganismo Tolerancia para amostra indicativa
Coliformes a 45°C 5x102 UFC/g
Estaf.Coag.Positiva 108 UFC/g
B.Cereus 5x10% UFC/g
Salmonellasp Auséncia/ 25g
Tabela 2: Padrao de Identidade e Qualidade Microbiolégica para Produtos Embalados e
Congelados
Fonte: http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-
740a0400829b
Deverédo ser efetuadas determinagbes de outros microrganismos e/ou de
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substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria a obtengéo
de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento, ou
quando ocorrerem toxi-infecgbes alimentares.

Acondicionamento:

O produto deve ser comercializado semi-pronto, dentro de sua respectiva
embalagem primaria destinada ao forno e/ou microondas, congelado, desde que, apos
cocgéo, atenda aos requisitos informados na embalagem secundaria que envolve o
produto. As embalagens devem ser adequadas as condigdes previstas de transporte
e armazenamento e conferir ao produto a protecao necessaria.

Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacao:

Devem obedecer a legislacao especifica, a RDC n° 383, de 05 de agosto de
1999, (BRASIL,1999) e a Consulta Publica n° 51, de 15 de julho de 2009 (BRASIL,
2009).

Contaminantes:

Devem estar em consonancia com o0s niveis toleraveis nas matérias primas
empregadas, estabelecidos em legislacao especifica.

Higiene:

Quanto as consideragbes gerais, os produtos devem ser processados,
manipulados, acondicionados, armazenados, conservados e transportados conforme
as Boas Préticas de Fabricacéo, atendendo as legislagdes especificas, RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004; RDC n° 218, de 29 de julho de 2005 e RDC n°. 275, de 21
de outubro de 2002, (BRASIL, 1993, 2004, 2005, 2002).

Pesos e Medidas:

Os sanduiches elaborados devem pesar 145 g, sendo 50 g de pao, 65 g de
hamburguer vegetal e 30 g de queijo vegano. A parte inferior do pao deve apresentar
didametro de 9 cm e altura de 1,5 cm, enquanto que a parte superior (com ou sem
adicéo de gergelim) deve apresentar 9 cm de didametro e 3 cm de altura. O hamburguer
vegetal deve conter 9 cm de didmetro e 1 cm de espessura, sabendo-se que apoés
preparo em microondas ou forno, suas dimensdes deveréo reduzir 0,2 cm. O queijo,
por sua vez, deve possuir corte quadrado de 7,5 x 7,5 cm e espessura de 2 mm.
Totalizando, os sanduiches elaborados devem apresentar diametro de 9 cm e altura
de aproximadamente 6 cm.

Rotulagem:

Deve obedecer a RDC n°. 259, de 20 de setembro de 2002, Regulamento Técnico
sobre Rotulagem de Alimentos Embalados (BRASIL, 2002), e legislacao especifica de
rotulagem para alimentos industrializados que contém gluten.

Quando o produto apresentar em sua composicéo farinha de trigo integral, fibra
de trigo, farelo de trigo e ou farinha de cereais (exceto trigo), leguminosas, raizes
e tubérculos, deve ser declarado, no rétulo, o percentual destes ingredientes. Por
possuir em sua composi¢ao alguns ingredientes que sdo passiveis de causar alergia
alimentar, como o trigo (gluten) e a soja, segundo a lista descrita em anexo na RDC n°.
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26, 02 de julho de 2015, (BRASIL, 2015) se faz necessario que esta informacéao esteja
presente no rétulo do produto final, neste caso, o sanduiche hot veg com hamburguer
vegetal sabor proteina texturizada de soja. Por sua vez, os demais sanduiches, com
hamburguer vegetal nos sabores legumes e grao de bico, além de informar a presenca
de gluten devem também apresentar a informacgao de que podem conter tracos de soja
no produto final.

Amostragem e Métodos de Analise:

A avaliacédo da identidade e qualidade devera ser realizada de acordo com
os planos de amostragem e métodos de andlise adotados e ou recomendados
pela Association of Analytical Chemists International (AOAC), pela International
Organization for Standardization (1SO), pelo Instituto Adolfo Lutz, pelo Food Chemicals
Codex (FCC), pela American Public Health Association (APHA), pelo Bacteriological
Analytical Manual (BAM), pela Association Internacionale de Chimie Céréaliére (ICC),
pela American Association of Cereal Chemists (AACC) e ou pela comissdao do Codex
Alimentarius e seus comités especificos, até que venham a ser aprovados planos
de amostragem e métodos de analises pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

Composicao:

Para a descricdo da composicéo do produto final, foram usados os ingredientes
e as tabelas nutricionais apresentadas por fornecedores, referentes aos ingredientes
qgueijo vegano e hamburguer vegetal, sendo construida apenas a do ingrediente
pao, segundo dados obtidos pela Tabela TACO, 2004. Serao produzidos paes de
hamburguer nos sabores integral e tradicional de gergelim, para posterior montagem
dos sanduiches veganos hot veg.

Ingredientes:

Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o tradicional, preparado vegetal de
proteina texturizada de soja e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela:
hamburguer vegetal (proteina de soja nao transgénica; farinha de chia; farinha de
quinoa; molho de soja; alho e cominho), pao (farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido folico; agua; acucar; gergelim; gordura vegetal hidrogenada; fermento bioldgico;
sal; emulsificante: estearoil-2-lactil-lactato de so6dio; conservador: propionato de
calcio), queijo vegano (dgua; amido de batata; 6leo vegetal de palma; concentrados
de cenoura, maga e abdbora; sal hipossbdico; aroma de mussarela).

Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o tradicional, preparado vegetal de gréao
de bico e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela: hamburguer
vegetal (grao de bico, agua, batata flocos, cebola, gordura de palma, farinha de arroz,
polvilho doce, farinha de grédo de bico, salsa, cebolinha, alho, linhaga, sal marinho
e especiarias), pao (farinha de trigo enriquecida com ferro e éacido félico; agua;
acucar; gergelim; gordura vegetal hidrogenada; fermento bioldgico; sal; emulsificante:
estearoil-2-lactil-lactato de sddio; conservador: propionato de célcio), queijo vegano
(agua; amido de batata; éleo vegetal de palma; concentrados de cenoura, macga e
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abobora; sal hipossddico; aroma de mussarela).

Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o tradicional, preparado vegetal de
legumes e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela: hamburguer
vegetal (dgua, proteina texturizada de soja, milho, cenoura, farinha de rosca, farinha
de trigo, cebola, ervilha, gordura de palma, amido de milho, salsa, sal marinho, alho e
condimentos naturais), pao (farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico; agua;
acucar; gergelim; gordura vegetal hidrogenada; fermento biolégico; sal; emulsificante:
estearoil-2-lactil-lactato de sddio; conservador: propionato de célcio), queijo vegano
(agua; amido de batata; éleo vegetal de palma; concentrados de cenoura, maga e
abdbora; sal hipossddico; aroma de mussarela).

Sanduiche Congelado Hot Veg com pao integral, preparado vegetal de proteina
texturizada de soja e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela:
hamburguer vegetal (proteina de soja nao transgénica; farinha de chia; farinha
de quinoa; molho de soja; alho e cominho), pao (farinha integral; farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido fblico; agua; acucar; gordura vegetal hidrogenada;
fermento bioldgico; sal; emulsificante: estearoil-2-lactil-lactato de sodio; conservador:
propionato de calcio), queijo vegano (agua; amido de batata; éleo vegetal de palma;
concentrados de cenoura, maca e abdbora; sal hipossddico; aroma de mussarela).

Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o integral, preparado vegetal de grdo
de bico e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela: hamburguer
vegetal (grao de bico, &gua, batata flocos, cebola, gordura de palma, farinha de arroz,
polvilho doce, farinha de grao de bico, salsa, cebolinha, alho, linhaga, sal marinho e
especiarias), pao (farinha integral; farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico;
agua; acucar; gordura vegetal hidrogenada; fermento biolégico; sal; emulsificante:
estearoil-2-lactil-lactato de sddio; conservador: propionato de calcio), queijo vegano
(agua; amido de batata; 6leo vegetal de palma; concentrados de cenoura, macga e
abdbora; sal hipossddico; aroma de mussarela).

Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o integral, preparado vegetal de legumes
e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela: hamburguer vegetal (agua,
proteina texturizada de soja, milho, cenoura, farinha de rosca, farinha de trigo, cebola,
ervilha, gordura de palma, amido de milho, salsa, sal marinho, alho e condimentos
naturais), pao (farinha integral; farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico;
agua; acucar; gordura vegetal hidrogenada; fermento biolégico; sal; emulsificante:
estearoil-2-lactil-lactato de sddio; conservador: propionato de célcio), queijo vegano
(agua; amido de batata; éleo vegetal de palma; concentrados de cenoura, macga e
abobora; sal hipossddico; aroma de mussarela).

Composicao Nutricional:

As informacdes nutricionais dos sanduiches Hot Veg de diferentes sabores estdo
apresentadas nas Tabelas 3, 4, 5, 6, 7 e 8.
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Informag&o Nutricional
Porcéo de 145 g (1 unidade)

Quantidades por porcao % VD (%)
Valor energético 503,9 Kcal =2.108,3 KJ | 25
Carboidratos 59,2 ¢ 20
Proteinas 389¢ 52
Gorduras totais 12,6 g 23
Gorduras saturadas 1,29 5,5
Gorduras trans 0,2g (**)
Colesterol 0g 0
Fibra alimentar 17,59 70
Ferro 3,7 mg 26
Vitamina B6 0,2 mg 18
Vitamina B12 0,4 pg 18
Sodio 314,3 mg 13

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma

dieta de 2.000 kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas. (**) Valor diario néo
estabelecido.

Quadro 1: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com péo tradicional,
preparado vegetal de proteina texturizada de soja e preparado vegetal de castanha de caju
sabor mussarela

Informacéo Nutricional
Porcéao de 145 g (1 unidade)

Quantidades por porgcao % VD (*)
Valor energético 504,9 Kcal =2.112,5 KJ | 25
Carboidratos 71,29 24
Proteinas 16,2 g 22
Gorduras totais 19,8 g 36
Gorduras saturadas 4349 20
Gorduras trans 0,29 (™)
Colesterol 0Og 0
Fibra alimentar 7949 32
Ferro 3,7 mg 26
Vitamina B6 0,2 mg 18
Vitamina B12 0,4 ug 18
Saédio 630 mg 26

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta

de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser

maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) Valor diario ndo estabelecido.

Quadro 2: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com péo tradicional,
preparado vegetal de gréo de bico e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela
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Informacao Nutricional
Porcéo de 145 g (1 unidade)
Quantidades por porgéo % VD (%)
Valor energético 434,9 Kcal =1.819,6 KJ | 25
Carboidratos 59,2 ¢ 20
Proteinas 14,3 g 19
Gorduras totais 16,4 g 30
Gorduras saturadas 299 13
Gorduras trans 0,29 (**)
Colesterol 0Og 0
Fibra alimentar 5349 21
Ferro 3,7 mg 26
Vitamina B6 0,2mg 18
Vitamina B12 0,4 ug 18
Saodio 589 mg 25
(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) Valor diario ndo estabelecido.

Quadro 3: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com péo tradicional,
preparado vegetal de legumes e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela

Informacao Nutricional

Porcéo de 145 g (1 unidade)
Quantidades por por¢céao % VD (*)
Valor energético 482,8 Kcal =2020 KJ | 24,1
Carboidratos 64,14 21,4
Proteinas 38,4 ¢ 51,2
Gorduras totais 8,39 15,1
Gorduras saturadas 1,29 5,4
Gorduras trans 0,1g (™)
Colesterol Og 0
Fibra alimentar 18 ¢ 71,9
Ferro 3 mg 0,2
Vitamina B6 0,2 mg 0,2
Vitamina B12 0,4 pg 0,2
Saodio 280,6 mg 0,1

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de

2.000 kcal ou 8400 kd. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. (**)

Valor diario néo estabelecido.

Quadro 4: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com pao integral,
preparado vegetal de proteina texturizada de soja e preparado vegetal de castanha de caju
sabor mussarela
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Informacgao Nutricional
Porcéo de 145 g (1 unidade)

Quantidades por porgcao % VD (*)
Valor energético 470,4 Kcal =1968,2 KJ | 24
Carboidratos 76,8 g 26
Proteinas 11,79 16
Gorduras totais 13,49 24
Gorduras saturadas 2,79 12
Gorduras trans 0,19 ()
Colesterol 0g 0
Fibra alimentar 6,29 25
Ferro 6,2 mg 44
Vitamina B6 0,2 mg 15
Vitamina B12 1,1 ug 46
Saodio 461,3 mg 19

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta

de 2.000 kcal ou 8400 kdJ. Seus valores diarios podem ser

maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) Valor diario néo estabelecido.

Quadro 5: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com péao integral,
preparado vegetal de grao de bico e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela

Informacao Nutricional
Porcéo de 145 g (1 unidade)
Quantidades por porcao % VD (*)
Valor energético 400,4 Kcal =1675,3 KJ | 20
Carboidratos 61,29 20
Proteinas 13,59 18
Gorduras totais 12g 22
Gorduras saturadas 2949 13
Gorduras trans 0,1g (**)
Colesterol 0Og 0
Fibra alimentar 5649 22
Ferro 2,8 mg 20
Vitamina B6 0,2mg 18
Vitamina B12 0,4 ug 18
Sédio 541,3 mg 23
(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) Valor diario néo estabelecido.

Quadro 6: Informagéo Nutricional do Sanduiche Congelado Hot Veg com pé&o integral,
preparado vegetal de legumes e preparado vegetal de castanha de caju sabor mussarela
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CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento de novos produtos veganos, associados a praticidade do dia
a dia, € um nicho pouco explorado, evidenciando um auspicioso empreendimento.
Com o estudo foi visualizado favoravel aceitacao dos produtos no mercado, uma vez
gue os mesmos além da praticidade, proporcionam ingestdo completa dos nutrientes
diarios para uma alimentacéo saudavel. Ressalta-se a necessidade de diversificagdo
dos sabores, visto que a procura por alimentos deste segmento é alta. Sendo assim,
sugere-se a variacdo dos preparados vegetais nos sabores como legumes e/ou grao
de bico, que também séao fontes ricas em fibras e proteinas, de boa aceitacdo com
sabor apreciavel segundo pesquisa e disposicdo no mercado.
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