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RESUMO: O constante aumento da 
população mundial e as mudanças nos 
hábitos alimentares dos consumidores 
trazem novas perspectivas para a indústria 
alimentícia. O veganismo e o vegetarianismo 
são tendências consolidadas entre 
os indivíduos preocupados com a 
sustentabilidade e o bem-estar animal. 
Porém, as restrições alimentares impostas 
por essas dietas privam os seus adeptos de 
consumir carnes e laticínios. Tendo em vista 
o cenário atual, o objetivo deste estudo 
foi desenvolver um queijo Plant-based 
do tipo Brie com propriedades funcionais 
e aceitável sensorialmente. O alimento 
Plant-based, produzido a partir do extrato 
proteico do amendoim, foi submetido 
aos mesmos processos de fabricação e 
maturação do queijo Brie de origem animal. 
Foram desenvolvidas duas formulações: 
ALA (adicionado levedura e aroma) e 
QPA (queijo puro de amendoim). Os dois 
produtos foram analisados sensorialmente 
por 100 avaliadores utilizando uma escala 
hedônica de 7 pontos. Os percentuais de 
aceitação para os dois queijos obtiveram 
nota média acima de 5 pontos.  A amostra 
ALA foi considerada aceita em todos os 
atributos avaliados e alcançou intenção 
de compra de 72% dos provadores com 
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índice médio de 84% de aprovação para os atributos avaliados. Os percentuais de aceitação 
demonstram que, mesmo diante da necessidade de melhoramento, é possível a elaboração 
de substitutos Plant-based para o queijo Brie tradicional.
PALAVAS-CHAVE: Queijo Plant-base, Sustentabilidade, Aceitabilidade, Intenção de compra.

DEVELOPMENT, ACCEPTABILITY AND PURCHASE INTENTION OF A VEGAN 
PEANUT BRIE CHEESE

ABSTRACT: The constant increase in the world population and changes in consumers’ 
eating habits bring new perspectives to the food industry. Veganism and vegetarianism are 
consolidated trends among individuals concerned with sustainability and animal welfare. 
However, the dietary restrictions imposed by these diets deprive their adherents of consuming 
meat and dairy products. Through market research, cheese was identified as the dairy product 
that vegans miss the most in their diets. Given the current scenario, the objective of this 
study was to develop a plant-based Brie cheese with functional and sensorially acceptable 
properties. The Plant-based food, produced from peanut protein extract, was subjected to 
the same manufacturing and maturation processes as Brie cheese of animal origin. Two 
formulations were developed: ALA (added yeast and aroma) and QPA (pure peanut cheese). 
The two products were sensorially analyzed by 100 people belonging to the target audience 
using the Acceptance Test with a 7-point hedonic scale. The acceptance percentages for 
the two kinds of cheese obtained an average score above 5 points. The ALA sample was 
considered accepted in all attributes evaluated and reached the purchase intention of 72% 
of the panelists with an average rate of 84% of approval for the evaluated attributes. The 
acceptance percentages show that, even in the face of the need for improvement, it is possible 
to develop Plant-based substitutes for traditional Brie cheese. 
KEYWORDS: Plant-based cheese, Sustainability, Acceptability, Purchase intention.

1 |  INTRODUÇÃO
Atualmente a população mundial soma 7,8 bilhões de pessoas e, segundo uma 

estimativa da ONU, nas próximas três décadas haverá um aumento de quase dois 
bilhões, totalizando em torno de 10 bilhões de pessoas no ano de 2050. Este crescimento 
expressivo traz novas perspectivas e desafios para a indústria alimentícia, que deverá lidar 
com a escassez de recursos naturais e a alta demanda de produtos (ARAÚJO et al., 2017; 
ONU, 2019). Soma-se a isso o surgimento de novos hábitos alimentares com os quais os 
consumidores tornam-se mais exigentes em relação às suas demandas. O vegetarianismo 
e o veganismo são tendências bem consolidadas entre os indivíduos que prezam pelo 
bem-estar animal, de forma que negam o consumo de alimentos ou produtos derivados de 
animais. Estima-se que, atualmente, 1,5 bilhões de pessoas sejam vegetarianas (NESLEK, 
FORESTELL, 2020). A indústria de carnes, laticínios e derivados também é apontada como 
responsável pelo desmatamento, poluição e mudanças climáticas (ROWLAND, 2018; 
VEGANBUSINESS, 2020), elementos que desencorajam o consumo destes produtos 



Alimentos e nutrição: Promoção da saúde e equipe multiprofissional 2 Capítulo 11 103

por indivíduos preocupados com a sustentabilidade. Movimentos como o Clean Label 
e a revolução Plant-based evidenciam a demanda por alimentos fabricados de maneira 
mais sustentável (WILEY, 2019). Vale ressaltar a preocupação com hábitos alimentares 
mais saudáveis, pois estima-se que 70% das doenças surgidas nas últimas décadas têm 
relação com o consumo de insumos de origem animal (ONU, 2020). Outro limitador para 
o consumo de derivados animais são as alergias alimentares, reações imunológicas ao 
alimento natural, como leite, ovos, frutos do mar e seus derivados.  A alergia é um risco 
à saúde que afeta 5 a 10% da população nos países desenvolvidos, e faz com que os 
indivíduos eliminem esses gêneros alimentícios de suas dietas (OLIVEIRA et al., 2018; 
MARION-LETELLIER, 2019).

Esse cenário cria oportunidades para o desenvolvimento dos chamados alimentos 
funcionais, produtos que contêm compostos bioativos que podem auxiliar na manutenção 
dos níveis de triglicerídeos; na proteção celular contra os radicais livres; no funcionamento 
do intestino; na redução da absorção do colesterol; entre outros fatores (BRASIL, 2018). 
As plantas são fontes importantes de compostos bioativos que atuam em conjunto com 
nutrientes, vitaminas, minerais e fibras para reduzir doenças humanas (KAPINOVA, 2017; 
LACHANCE, 2020). O amendoim, leguminosa da família Fabaceae, é caracterizado como 
alimento funcional devido ao seu alto valor nutricional, pois é fonte de compostos bioativos, 
tais como fenólicos e flavonoides; possui cerca de 26-32% de proteínas; alto teor de 
gorduras, sendo 50% de ácidos graxos insaturados; é ótima fonte de minerais como o 
cobre, manganês, ferro, fósforo e magnésio e vitaminas (MASSARIOLI, 2018; GUO et al., 
2020; FLORIANO et al., 2021).

Dietas veganas e vegetarianas impõem restrições alimentares, e um dos alimentos 
excluídos dentro dessas dietas é o queijo de origem animal. O queijo tradicional surgiu 
artesanalmente através da coagulação do leite por ação microbiana e posterior drenagem 
do soro, formando uma mistura rica em proteínas e gorduras (SILVA, 2018). De acordo 
com a definição do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), através da 
portaria Nº 146, de 07 de março de 1996: 

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por 
separação parcial do soro do leite ou leite reconstituído (integral, parcial ou 
totalmente desnatado), ou de soros lácteos, coagulados pela ação física do 
coalho, de enzimas específicas, de bactérias específicas, de ácido orgânicos, 
isolados  ou  combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, 
com ou sem agregação de substâncias alimentícias e/ou especiarias e/ou 
condimentos, aditivos especificamente indicados, substâncias aromatizantes 
e matérias corantes.

O queijo Brie de Meaux, de origem francesa, é geralmente apresentado em forma 
cilíndrica pequena, tem como características a massa crua não prensada, maturado, coberto 
com mofo branco, sabor forte e típico. O formato cilíndrico ou triangular costuma ter três 
centímetros de altura e peso aproximado de 200 gramas. O mercado de queijos veganos 
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está em recente ascensão, porém o único produto caracterizado como queijo de base 
vegetal é o Tofu, feito a partir da soja, coagulado e solidificado, sem adição de amidos e 
gorduras (YASIN, 2019; PAL, 2019). Embora já sejam ofertadas misturas de amido e gordura 
que formulam alimentos de características semelhantes ao cheddar, requeijão, gorgonzola 
e muçarela, (formulados a partir de extratos de castanhas, amêndoas, amendoim, amido de 
batata), esses produtos são caros e não atendem ao processo de produção de um queijo 
pela adição dos farináceos, óleos e gomas (VEGANBUSINESS, 2020; MATTICE, 2020). 
Há uma estimativa de que o mercado de alimentos à base de vegetais deve alcançar 74,2 
bilhões de dólares em 2027 (METICULOUS, 2020). Isso enfatiza o Plant-based como nicho 
de mercado promissor para atender ao veganismo e ao público com restrições alimentares 
a lácteos. 

Apesar de ainda não haver uma regulamentação de produtos à base de vegetais no 
Brasil, sejam veganos ou Plant-based, é respeitada a legislação para produtos de origem 
vegetal conforme as RDC 268/2005 e RDC 272/2005 – Regulamento Técnico para Produtos 
Protéicos de Origem Vegetal e Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos 
de Frutas e Cogumelos Comestíveis, respectivamente. As alternativas Plant-based mais 
comuns para queijos ainda são produtos feitos a partir da soja ou leite de soja, como o 
tofu, por exemplo. Porém, esses alimentos não se assemelham sensorialmente ao queijo 
de origem animal visto que o queijo de soja conserva um sabor acentuado do grão e ainda 
apresenta textura arenosa e não uniforme (JEEWANTHIi, 2018).

Diante desse cenário, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um queijo Plant-
based do tipo Brie com propriedades funcionais e analisar a aceitabilidade e a intenção de 
compra do produto.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Pesquisa de mercado
Este projeto foi encaminhado ao Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) da UNISINOS 

para apreciação e após aprovação sob parecer número 4.462.068 fez-se início da coleta 
dos dados. Todos os participantes do estudo foram esclarecidos quanto aos objetivos 
da pesquisa, da garantia de confidencialidade e isenção de riscos. Os participantes que 
aceitaram fazer parte da pesquisa assinaram o TCLE em duas vias.

A análise de mercado foi realizada por meio de um questionário online divulgado 
através de mídias sociais e direcionado a vegetarianos estritos e veganos. O objetivo foi 
identificar o gênero alimentício que estes indivíduos mais sentem falta na sua dieta. Os 
participantes tiveram que responder a seguinte questão; “Qual o produto lácteo que você 
mais sente falta na alimentação vegana?”. As opções de resposta eram as seguintes: leite, 
manteiga, requeijão, queijo e iogurte. O resultado obtido apontou 70% de preferência pelo 
queijo. A partir dessa informação, deu-se início ao projeto para produção do queijo vegano.
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2.2 Produção do queijo
O trabalho foi conduzido em uma cozinha doméstica, em Parobé-RS, devidamente 

equipada e higienizada para fins culinários. O amendoim branco Arachis hypogaea, 
utilizado cru e sem casca, foi adquirido de marca comercial de fornecedor local e os 
equipamentos foram comprados on-line de fornecedor nacional, junto aos fermentos, 
agente coagulante ácido cítrico a 10%, o cloreto de cálcio e fungos Penicillium candidum de 
marca comercial. Em uma das amostras foi utilizado a levedura nutricional Saccharomyces 
cerevisiae e aromas idênticos ao natural de provolone e defumado. Foram respeitadas 
todas as normativas para a produção de alimentos veganos e as orientações da Embrapa 
para confecção de queijo artesanal.

A matéria-prima para a produção do queijo Brie foi o extrato vegetal de amendoim, 
que foi elaborado de acordo com a seguinte metodologia: 4 kg de grãos de amendoim 
branco sem casca, com pele foram hidratados em 10 L de água durante um período de 
12 h. Os grãos foram drenados e a pele foi removida, foi adicionada água aquecida a 100 
°C na proporção de 5:1 em relação aos grãos hidratados. A mistura foi processada em 
liquidificador doméstico de 700 W de potência durante 5 min. Em seguida, o extrato foi 
peneirado em peneira de trama fina e transferido para duas panelas de aço inox de 5 L 
cada. Após fervura, o extrato foi cozido por 7 min.

A solução do agente coagulante, ácido cítrico em água mineral filtrada, foi adicionada 
aos extratos a 10% (m/v). Homogeneizou-se manualmente e deixou o extrato em repouso 
por 120 min. O coágulo formado foi cortado com movimentos lentos e perpendiculares. 
Após, o soro foi drenado em peneira de trama fina e filtro de algodão. Em seguida, foi 
feita a salga e foram adicionados o cloreto de cálcio, o fermento e o fungo. A amostra 
QPA - Queijo Puro de Amendoim utilizou apenas o extrato de amendoim puro, para a 
amostra ALA - Amendoim Levedura e Aromas, foram adicionados a levedura nutricional 
e os aromas de provolone e defumado. Feito isso, as massas foram transferidas para 
formas de plástico de 15 cm de diâmetro próprias para fabricação de queijo. As formas 
foram levadas para refrigeração em geladeira a 8 °C durante 24 h para estabilização do 
produto. Terminado esse período, foram desenformadas e distribuídas em prateleiras 
revestidas com papel manteiga e mantidas em refrigeração para as subsequentes 
viragens diárias. Após 15 dias alcançou-se a cobertura total por mofo branco Penicillium 
candidum (camemberti) então as amostras foram embaladas em papel alumínio e em 
formas de papel.

As proporções destas matérias primas encontram-se no quadro 1.
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Matéria-prima Quantidade (% p/p)

Amendoim 94,09

Levedura Nutricional 4,70

Ácido cítrico 0,47

Cloreto de cálcio 0,25

Cloreto de sódio 0,10

Aroma defumado 0,09

Aroma de provolone 0,16

Fermento 0,09

Fungo 0,05

Quadro 1 – Formulação

Fonte: Elaboração própria

O fluxograma 1 engloba o processo de produção, desde a aquisição da matéria 
prima, o preparo do extrato vegetal de amendoim e a etapa de finalização do queijo como 
produto final.

Fluxograma 1 - Produção

Fonte: Elaboração própria 1
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O produto da pesquisa obedeceu às orientações da Embrapa para a confecção de 
queijo artesanal e as normativas para produtos veganos (EMBRAPA, 2006).

2.3 Informação nutricional
A tabela com informação nutricional foi desenvolvida utilizando as Tabelas Brasileiras 

de Composição de Alimentos – TACO e TBCA e informações do rótulo dos insumos. (TACO, 
2011; TBCA, 2019).  e INSTRUÇÃO NORMATIVA-IN Nº 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020 
(BRASIL, 2020) 

2.4 Análise bromatológica
A análise bromatológica foi aplicada para pH, cinzas e umidade, de acordo com o 

método sugerido pela AOAC - Official Methods of Analysis (1990), para análises de queijos 
citada na página 840 (AOAC, 1990).

2.5 Análise sensorial
Os testes sensoriais foram realizados no Laboratório de Análise Sensorial do 

Departamento de Saúde da Universidade do Vale do Rio dos Sinos – UNISINOS, 
Campus São Leopoldo. Os participantes foram indivíduos do corpo discente, docente e 
colaboradores diretos e terceirizados da universidade, todos pertencentes a ambos os 
sexos e com idades entre 18 e 70 anos. Os voluntários foram convidados a degustar as 
amostras e avaliar o quanto gostaram ou desgostaram, assim como informar a sua intenção 
de compra em relação ao produto. Cada participante recebeu uma amostra de 10 g dos 
queijos produzidos, acompanhados de 50 mL de água mineral sem gás e 5 g de torrada 
para eliminação de qualquer sabor residual. 

Foi utilizado o Método de Análise Sensorial Afetiva para determinação da aceitação 
e intenção de compra dos produtos. Para avaliação da aceitabilidade, foi utilizada uma 
escala hedônica de sete pontos, sendo o ponto 1 equivalente a Desgostei Muitíssimo; 
e 7, Gostei Muitíssimo, e os provadores foram convidados a avaliar sensorialmente os 
atributos aparência, aroma, sabor, textura e impressão global das amostras dentro dessa 
escala. O produto cujo percentual de aceitação foi igual ou superior a 70%, ou seja, com 
nota de no mínimo 4,9 pontos na escala, foi considerado aceito.  A intenção de compra 
deu-se em função da nota em uma escala de atitude de cinco pontos, sendo 1 equivalente 
a Decididamente compraria; e 5, Decididamente não compraria. O produto cujo somatório 
das notas 4 e 5, equivalente a 70% dos provadores, é considerado aceito (STONE e SIDEL, 
2004).

2.6 Análise estatística 
As determinações analíticas foram realizadas, e os desvios padrões foram relatados. 

Os resultados foram submetidos à comparação de médias pelo teste-t a um nível de 
significância de 5%.
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1 Aparência e características visuais
Nas figuras 1A e 1B constam respectivamente imagens das amostras ALA 

(Adicionado de levedura nutricional e aromas) e QPA (Queijo puro de amendoim) de queijo 
tipo Brie.

 

Figura 1A: Amostra ALA.                                                    Figura 1B: Amostra QPA.

Fonte: Elaboração própria.

Ambas as amostras do queijo tipo Brie de amendoim apresentaram formato cilíndrico 
achatado, ficaram macias e com casca coberta por uma camada fina e aveludada de mofo 
branco. 

3.2 Análise bromatológica
Na tabela 1, estão expostos os resultados encontrados para as amostras QPA e ALA 

do queijo Brie de amendoim nas análises de pH, teor de umidade e material mineral.

Amostras Análises

pH Umidade (%) Cinzas (%)

QPA 7,59 ± 0,04 b 62,76 ± 1,21 b 0,96 ± 0,28 b

ALA 5,54 ± 0,012 a 53,19 ± 1,43 a 0,79 ± 0,35 b

Média ± Desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna não apresentam 
diferença significativa pelo Teste-t (p≤0,05).

Tabela 1. Análises bromatológicas dos dois produtos desenvolvidos.

A amostra QPA apresentou valores significativamente maiores de pH e umidade 
em comparação aos resultados obtidos para a amostra ALA. Visto que não existe uma 
legislação específica para o queijo Brie, este deve obedecer aos parâmetros estabelecidos 
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade estabelecido pelo Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, Portaria n° 146/1996 (MAPA, 1996).
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O pH é um parâmetro importante que influencia na textura, atividade microbiana 
e maturação do queijo (CARMO et al., 2021).  Os resultados das análises assemelham-
se àqueles obtidos por Pereira (2020), que observou valores de pH para duas amostras 
de queijo Brie em diferentes tempos de maturação e encontrou resultados entre 5,28 e 
6,35. Mefleh et al. (2022) encontraram o valor de pH de 5,60 para queijos produzidos com 
proteína de ervilha. Para o queijo Brie animal, produzido com leite pasteurizado e com 
adição de cloreto de cálcio, CARMO et al. (2021) verificou pH de 5,22, valor próximo ao da 
amostra ALA.

O teor de umidade, que está associado à capacidade de retenção de água da matriz 
proteica (SALINAS-VALDÉS, 2015), diminui em função do tempo de maturação do queijo 
devido à desidratação da massa (CARMO et al., 2021). Ainda de acordo com Pereira (2020), 
o teor de umidade do queijo Brie analisado reduziu de 56,4% para 46,1% no decorrer de 
40 dias de maturação. Conforme a Portaria nº 146/96, queijos de massa macia devem ter 
valores de umidade entre 46,0% e 54,9%, logo, a amostra ALA encontra-se dentro da faixa 
de especificação, mesmo tratando-se de um queijo de base vegetal.

Quanto ao teor de cinzas (material mineral), não houve diferença significativa entre 
as amostras QPA e ALA. Grasso et al., (2021), ao analisarem diferentes queijos vegetais a 
base de amido, proteínas isoladas e óleos vegetais, encontraram os seguintes resultados: 
0,41%, 1,12%, 2,86% e 1,56% para teor de cinzas, valores inferiores àqueles referentes 
aos queijos tradicionais, com 2,37% e 3,35%. Pereira et al., (2020) encontrou valores mais 
altos para queijos Brie tradicionais produzidos em diferentes estações do ano, com 3,07%, 
3,74% e 4,90%, o que evidencia que queijos Plant-based possuem maior teor de matéria 
orgânica devido ao baixo teor de cinzas.

3.3 Propriedades sensoriais
A tabela 2 apresenta os valores médios indicados pelos provadores na escala 

hedônica para os atributos sensoriais das amostras de queijo tipo Brie. A amostra ALA 
recebeu avaliações ligeiramente maiores que a amostra QPA em todos os atributos 
avaliados, com 0,4 pontos percentuais de diferença para Aparência; 0,31 para Aroma; 0,94 
para Sabor; 0,52 para Textura e 0,66 para Impressão Global, porém não apresentaram 
diferença significativa estatisticamente. 

A possível razão para essa avaliação se dá, pois, a amostra ALA apresentou textura 
suave e homogênea, aroma de queijo, sabor leitoso ligeiramente salgado e com um toque 
de amargor. A presença da levedura nutricional concedeu o sabor mais característico de 
queijo, que foi intensificado pela adição dos aromas de provolone e fumaça.

Judacewski (2020), ao avaliar as percepções dos consumidores do queijo tipo Brie 
tradicional (produzido a partir do leite de vaca), concluiu que o gosto amargo, com residual 
amargor e aroma amoniacal é frequentemente presente em queijos maturados com mofo 
branco.  Kapinova, (2017) justifica esse amargor como resultado da atividade proteolítica, 
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com produção de pequenos peptídeos e compostos de amônia, a partir da hidrólise das 
proteínas, principalmente nas regiões hidrofóbicas da caseína αS1 e β-caseína. Essa 
também pode ser a causa do amargor na amostra QPA, por se tratar de um alimento 
proteico, mas, além da percepção sensorial, este aspecto não foi avaliado.

Amostras
Atributos avaliados

Aparência Aroma Sabor Textura Impressão Global

QPA 5,23±1,37a 5,07±1,24a 4,76±1,60 a 5,12±1,20a 5,14±1,30a

ALA 5,63±1,11a 5,38±1,18a 5,70±1,22 a 5,64±1,19a 5,80±1,05a

Média da escala onde 7=gostei muitíssimo 1= desgostei muitíssimo. Média ± Desvio padrão. Médias 
seguidas pela mesma letra na mesma coluna, não apresentam diferença significativa pelo Teste-t 

(p≤0,05). 

Tabela 2 – Valores médios indicados pelos provadores na escala hedônica sobre os atributos sensoriais 
das amostras de queijo tipo Brie. (n =100 provadores)

No Percentual de Aceitabilidade, a amostra ALA alcançou nota acima da nota 
média exigida, o que caracteriza a aceitação da amostra. Já a amostra QPA não foi 
aceita em relação ao aspecto sabor, pois não alcançou a nota exigida, ficando com uma 
média de 4,76 pontos. Resultado que pode ser justificado diante de sua textura menos 
homogênea (com presença de micro farelos do amendoim), e pela presença do sabor 
residual do amendoim com um acentuado amargor mais intenso, contudo, a aparência 
desta amostra melhor se assemelhou a aparência do queijo Brie tradicional. Quanto 
ao Índice de Aceitabilidade, considera-se aceito o produto que obteve no mínimo 70% 
da nota para todos os atributos. Portanto, conforme apresentado na Figura 2, o queijo 
tipo Brie da amostra ALA foi considerado aceito em todos os atributos avaliados com 
90% de aprovação no índice de aceitação global. Já o queijo tipo Brie da amostra QPA 
não obteve aceitação para os atributos aroma, sabor, textura e impressão global, o que 
pode ser explicado pela ausência da levedura e dos aromas artificiais nesta amostra, 
elementos que tornam o queijo mais agradável ao paladar. Mefleh et al. (2022) destacam 
a importância da adição de temperos e especiarias em queijos Plant-based para torná-los 
mais aceitáveis sensorialmente, disfarçando o sabor residual dos grãos utilizados para a 
fabricação dos queijos.
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Figura 2 – Percentual de aceitabilidade

Fonte: elaboração própria.

Esses resultados foram superiores aos obtidos por Taffarel (2012) para os 
parâmetros sabor, aroma, cor, textura e aceitação global em alimentos desenvolvidos do 
tipo requeijão, os quais obtiveram média de 80% de aprovação. Ainda assim foi possível 
observar através dos comentários que alguns provadores notaram a presença do sabor 
residual de amendoim para ambas as amostras, o que evidencia a dificuldade de reproduzir 
o aroma e sabor do queijo Brie sem ingredientes oriundos do leite.

Pointke e Pawelzik (2022), ao avaliar a percepção sensorial de consumidores frente 
a três diferentes produtos do tipo Plant-based, concluíram que os hábitos alimentares 
dos consumidores são fatores que afetam a sua percepção sobre novos produtos, pois 
participantes veganos atribuíram notas maiores, em média 8,2, em uma escala hedônica 
de 1 a 9, para queijos plant-based enquanto os participantes vegetarianos e onívoros, 
atribuíram notas 6,7 e 6,6, respectivamente. Essa diferença deve-se à familiaridade dos 
indivíduos veganos com alimentos derivados de plantas.

3.4 Intenção de compra
Os valores obtidos como resultados para a intenção de compra das amostras 

avaliadas são apresentados na tabela 3. 

Amostras
Percentual de aprovação (%)

Não Talvez Sim/não Sim

QPA 30,00 a 32,00 a 38,00 b

ALA 7,00 b 21,00 b 72,00 a

Média da escala onde 5=Decididamente compraria 1= Decididamente NÃO compraria. Letras 
diferentes na mesma coluna indicam diferença significativa entre os valores (p=0,05) pelo teste-t (n 

=100 provadores)

Tabela 3 - Notas obtidas para intenção de compra das amostras de queijo tipo Brie. (n =100 
provadores)
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O Índice de Intenção de Compra determina que um produto é aceito quando a soma 
das notas 4 e 5 corresponde aos valores atribuídos por no mínimo 70 % dos provadores 
(STONE e SIDEL, 2004). A amostra ALA alcançou intenção de compra de 72 % dos 
provadores, com 44 % dos provadores declarando que Provavelmente Comprariam e 28 
% declarando que “Decididamente comprariam”, como é possível visualizar na figura 3. Já 
a amostra QPA não obteve aprovação suficiente para intenção de compra, pois 30% dos 
provadores declararam que “não comprariam” e 32% atribuíram nota 3, o que corresponde 
a indiferença, apenas 38 % declararam que “compraria o produto”. Esse resultado 
provavelmente deve-se à percepção sensorial dos participantes, que identificaram na 
amostra QPA um sabor residual do amendoim e a textura pouco homogênea. Dessa 
forma, a intenção de compra foi favorável apenas à amostra ALA, que se apresentou mais 
agradável sensorialmente.

Figura 3 – Percentual de intenção de compra, onde percentual de respostas corresponde à atitude.

Fonte: Elaboração própria.

Os valores obtidos para intenção de compra da amostra ALA se assemelham aos 
valores alcançados por Da Silva Cruz (2021) ao avaliar um alimento tipo queijo ricota à base 
de extrato vegetal de amendoim, que obteve a intenção de compra de 75% dos provadores.

3.5 Informação nutricional
A Tabela de Informação Nutricional foi elaborada com a finalidade de conhecer a 

composição nutricional do MVP (produto minimamente viável) aceito, neste caso, a amostra 
ALA de queijo tipo Brie, produzida a partir do extrato vegetal de amendoim branco e da 
adição de levedura nutricional.
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Informação Nutricional

Quantidade em 100 g %VD

Valor energético (Kcal) 162 8

Carboidratos (g) 7,4 2

  Açúcares totais (g) 1,2

    Açúcares adicionados (g) 0 0

Proteínas (g) 8,6 14

Gorduras Totais (g) 11 20

 Gorduras Saturadas (g) 1,5 1

Gorduras Trans (g) 0 0

Fibra alimentar (g) 2,7 11

Sódio (mg) 25 1

Vitamina B12 (mcg) 4,1 172

% de valores diários sobre dieta de 2.000 kcal.

Tabela 4 – Informação nutricional da amostra ALA.

Fonte: Elaboração própria.

A amostra ALA apresentou um valor energético de 162,39 kcal por porção de 100g 
de queijo. Pointke e Pawelzik (2022), ao analisarem uma série de amostras de queijos de 
base vegetal disponíveis no mercado, verificaram que esses produtos possuem menos 
calorias quando comparados com suas versões tradicionais de origem animal, sendo 
os de origem vegetal (283,3 kcal/100g) no queijo fatiado e (288,2 kcal/100g) no queijo 
cheddar e os de origem animal (339,4 kcal/100g) e (329,2 kcal/100g), respectivamente. 
Os autores ainda reforçam o consumo de alimentos de baixa densidade energética como 
meio de prevenção de doenças cardíacas. Os queijos dos tipos fatiado, cheddar, feta e 
muçarela também apresentaram valores significativamente inferiores de proteínas frente 
aos produtos de origem animal.

O queijo Brie da amostra ALA possui 7,42% de carboidratos, valor próximo ao 
encontrado em outros estudos de queijos de base vegetal fabricados a partir de outras 
fontes proteicas, como castanha de caju, com 13,3% de carboidratos, e soja, com 9,95% 
para o queijo feta e 13,74% para o muçarela (FRESÁN e RIPPIN 2019; POINTKE e 
PAWELZIK, 2022).

Queijos Plant-Based normalmente possuem baixos teores de proteínas. Em uma 
pesquisa com 245 amostras de mercado de queijos de diferentes bases vegetais, 75% 
dos produtos apresentaram níveis de proteínas inferiores a 2,5 por porção de 30g (CRAIG 
et al., 2022). Daí surge a importância da utilização do extrato de amendoim como fonte 
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proteica, pois trata-se de uma leguminosa rica em proteínas e aminoácidos essenciais. 
Ainda de acordo com os mesmos autores, as amostras de mercado não apresentavam 
vitaminas, cálcio e fibras, o que evidencia a importância da suplementação do alimento 
Plant-based, sendo a levedura nutricional e o cloreto de cálcio os agentes responsáveis 
pelos valores destes compostos na amostra ALA.

A amostra ALA apresentou 10,91% de gorduras. Trata-se de um alimento isento de 
colesterol, pois é derivado de base vegetal. Muitos produtos semelhantes levam a adição 
de óleos vegetais, tais como óleo de coco e óleo de palma, com o objetivo de mimetizar 
propriedades texturais do queijo, porém isso leva a um aumento dos níveis de gorduras 
saturadas (CRAIG et al., 2022). Oliveira et al., (2021) destacam que o extrato aquoso 
de amendoim possui 2,46% de proteínas e 3,68% de ácidos graxos monoinsaturados e 
enfatizam que estes compostos desempenham papel funcional no organismo humano, 
pois influenciam no aumento da captação do colesterol de baixo peso molecular (LDL) 
pelo fígado e na elevação dos valores séricos de colesterol de alto peso molecular (HDL). 
Inclusive, o óleo de amendoim apresenta-se como bom substituto para os óleos de coco e 
palma devido ao seu baixo conteúdo de gorduras saturadas (BOUKID et al., 2020).

4 |  CONCLUSÃO
A partir dos resultados expostos, verifica-se que a amostra ALA de queijo tipo Brie 

obteve aceitação em todos os atributos avaliados, com intenção de compra de 72%. 
A amostra ALA apresenta-se como um produto em potencial para atender ao 

mercado de alimentos Plant-based, servindo como um substituto saudável do queijo 
tradicional para consumidores veganos, vegetarianos, intolerantes à lactose ou alérgicos 
ao leite de origem animal. 

A amostra QPA não obteve boa aceitação em relação aos atributos aroma, sabor, 
textura e impressão global, com baixo índice de intenção de compra, de forma que necessita 
de melhorias.
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