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analogos aos lacteos, carneos e produtos
de panificacdo. Neste estudo, foram
desenvolvidas trés formulagbes tomando
como fontes proteicas gréos de ervilha e
amendoim. Como produto analogo aos
carneos, foi desenvolvida uma formulagao
similar a uma almondega (SA), a base
de ervilha. Como similar aos lacteos,
desenvolveu-se uma formulagdo a base
de extrato hidrossoluvel de amendoim
(SL). Como produto de panificacéo,
desenvolveu-se uma formulacdo de péao
(SP) com substituicdo parcial da farinha
de trigo por farinha de amendoim, com
0 objetivo de incorporar mais proteina
vegetal ao produto final. A partir de analise
da composicdo centesimal, os teores
de proteina encontrados para a SA, SL
e SP foram 8,30+0,57%, 1,67+0,30% e
9,12+0,22%, respectivamente. Todos o0s
produtos apresentaram boa aceitagdo
global por parte dos consumidores, a partir
de dados obtidos por analise sensorial.

30 milhdes de brasileiros se declaram PALAVRAS-CHAVE: vegano; proteina
vegetarianos ou veganos. No entanto, vegetal; desenvolvimento de novos
o setor alimenticio ainda ndo consegue produtos.

atender toda a demanda desse publico

alvo. Desta forma, se faz fundamental o

desenvolvimento de formulagdes livres

de matéria-prima animal, para alimentos
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DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS: OPPORTUNITIES FOR THE VEGAN
MARKET

ABSTRACT: According to the Brazilian Vegetarian Society, approximately 30 million Brazilians
declare themselves vegetarian or vegan. However, the food sector is still unable to meet the
entire demand of this target audience. Therefore, it is essential to develop formulations free
of animal raw materials, for foods similar to dairy, meat and bakery products. In this study,
three formulations were developed using pea and peanut grains as protein sources. As a
product analogous to meat, a formulation similar to a meatball (SA) was developed, based
on peas. Similar to dairy products, a formulation based on water-soluble peanut extract (SL)
was developed. As a bakery product, a bread formulation (SP) was developed with partial
replacement of wheat flour with peanut flour, with the aim of incorporating more vegetable
protein into the final product. From analysis of the proximate composition, the protein contents
found for SA, SL and SP were 8.30+0.57%, 1.67+0.30% and 9.12+0.22%, respectively. All
products showed good overall acceptance by consumers, based on data obtained through
sensory analysis.

KEYWORDS: vegan; vegetable protein; development of new products.

INTRODUCAO

Denomina-se por “vegetariano” aquele que exclui de sua alimentacdo carne de
origem animal, porém, aceitam em sua dieta outras fontes de proteina animal, como
derivados lacteos e ovos. Ja o vegano é aquele que restringe o consumo total de alimentos
de origem animal e de qualquer outro produto derivado do abate de animais (FREIRIA et
al., 2017). Diferentes séo os motivos que levam a escolha por uma alimentagéo vegetariana
ou vegana: valores, crencas, origem étnica ou orientacao religiosa. Fato é que, as novas
geracOes tém demonstrado uma crescente preocupag¢do com o bem-estar animal, assim
como, com o prejuizo ambiental que a alimentacdo humana pode causar. De acordo com
a sociedade vegetariana brasileira, a redugéo no consumo de proteina animal representa
uma das formas mais eficazes e viaveis financeiramente para que se alcance objetivos de
um desenvolvimento sustentavel até o ano de 2030. Pesquisa divulgada na Euromonitor
International (2019) divulgou que cerca de 60% da populacdo mundial tem manifestado
preocupacdo com mudancas climaticas, e desta, em torno de 27% manifestou o interesse
em diminuir o consumo de carne. Ou seja, ndo somente os ja adeptos de uma alimentagéo
vegetariana ou vegana, mas também existe um maior interesse da populagdo com dieta
tradicional, por produtos vegetais que possam ser substitutos dos produtos de origem
animal (RUBY, 2012; DIAS et al., 2016).

A busca por formulacbes alimenticias vegetarianas ou veganas, se mostra de
extrema importancia uma vez que, nos ultimos anos, houve um aumento representativo da
populagédo que opta por este tipo de dieta, ao mesmo tempo que a oferta destes produtos
ndo acompanha a demanda. Segundo Cownay (2019), no ano de 2015 as vendas globais
de produtos veganos atingiram o valor de 2,22 bilh6es de doblares, enquanto que a Fortune
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Business Insights estima que esse mercado ultrapassara os 61 bilhdes de dolares até 2028
(VeganBusiness, 2024). As alternativas a base de plantas estdo ganhando for¢ca devido a
tendéncia dos consumidores de reduzir ou evitar o consumo de produtos de origem animal
em suas dietas por motivos ambientais, éticos e/ou de saude. No Brasil, segundo dados do
Ibope entre os anos de 2012 a 2018, houve um aumento de cerca de 75% na quantidade de
brasileiros que se declaram vegetarianos, o que representa quase 30 milhées de pessoas
(IBOPE, 2018). No ano de 2021, uma pesquisa encomendada pela sociedade vegetariana
brasileira, realizada pelo Instituto de Pesquisa e Consultoria (IPEC), apontou que 46%
da populagéo brasileira declara ndo comer carne animal, por deciséo propria, a0 menos
uma vez por semana. No entanto, apesar de 0os niUmeros evidenciarem o quao promissor
este nicho é, a oferta dos produtos vegetarianos e/ou veganos ainda € menor do que a
demanda (ABRAS, 2017). Uma dieta vegetariana apresenta comprovadamente carater
saudavel, pela maior tendéncia no consumo de frutas e vegetais frescos (LEITZMANN,
2014). Porém, muitas vezes esse publico é visto somente como consumidor de saladas,
alimentos integrais e naturais. A grande maioria destas pessoas tomaram a deciséo de
ndo consumir produtos de origem animal, mas mesmo assim sentem falta de consumir os
chamados “alimentos que dao prazer”, como cookies, brownies e hamburgueres. Com isso,
a tendéncia comfort food vegana esta ganhando espa¢o no mundo (ABRAHAM, 2016).
Diferentes instituicoes de pesquisa brasileiras tém realizado estudos acerca de fontes de
proteina e produtos vegetais (EMBRAPA, 2021; SOARES et al., 2016). De acordo com
as perspectivas de mercado, € imprescindivel que sejam elaborados produtos a base
de proteinas vegetais alternativas, sendo néo s6 necessario aumentar a oferta desses
produtos como também diversificar suas composi¢des. A maior dificuldade esta ligada em
alcar a paridade em sabor, textura, preco e nutricdo destes produtos aos de origem animal.
Este é tido como um fator chave para impulsionar o mercado de alternativas. Portanto, é
inevitavel que seja viabilizado a utilizacdo de proteinas vegetais na produgéo de alimentos
de qualidade, inovadores, saudaveis e saborosos, com abrangéncia a opgdes de laticinios,
carneos e panificagéo.

Nos ultimos anos as proteinas de origem vegetal ganharam maior interesse e mais
pesquisas como provaveis candidatos em substituicdo as proteinas de origem animal. Isto
€ movido por um aumento de conscientizacdo acerca da sustentabilidade e de beneficios
para a saude verificados da perspectiva moderna do consumidor e da indUstria de alimentos
(BUHL; CHRISTENSEN; HAMMERSHOJ, 2019). As leguminosas sé@o vegetais ricos em
proteinas e incluem os feijoes, as lentilhas, as ervilhas secas, a fava, a soja, o gréo-de-bico,
0 amendoim e diversas outras espécies. Estes alimentos sdo as principais fontes vegetais
de proteinas na alimenta¢do humana. A ervilha € uma leguminosa com alto valor nutricional,
sendo que dentre seus constituintes evidencia-se em sua composicdo centesimal um
grande teor de proteina com cerca de 22 g/ 100 g de ervilha seca (ERMETICE et al.,
2006; CANNIATTI-BRAZACA, 2006; NAIA, 2015). O amendoim é uma leguminosa rica em
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lipidios, proteinas e vitaminas, sendo uma importante fonte de energia e aminoacidos para
alimentagdo humana. Em relagéo ao seu teor proteico, de acordo com a variedade, pode
haver variagdo entre aproximadamente 24-26%. Estudos também apontam que além da
alta concentracao de proteina com boa digestibilidade, os gréos apresentam bom perfil de
aminoacidos essenciais, com a presenca de 18 aminoacidos em niveis comparaveis ao do
feijdo e a proteina animal (AKHTAR et al., 2014; YU et al., 2006; ZHAO; CHEN; DU, 2012).

OBJETIVOS

Desenvolver formulagdes alimenticias livres de matéria-prima animal, analogos a
produtos de panificagéo, lacteos e carneos, com fontes proteicas de origem vegetal a base
de ervilha e amendoim.

METODOLOGIA

Diversas formulagdes de analogos a produtos carneos, lacteos e de panificacao,
foram produzidos seguindo os procedimentos padres para cada tipo de produto a partir de
matérias-primas vegetais.

Como fontes de proteinas foram testados amendoim e ervilha em substituicdo aos
derivados de origem animal e para auxiliar na textura e sabor dos produtos foram testados
outros ingredientes:

Ervilha seca: base para consisténcia do produto e fonte principal de proteina;
Farinha de amendoim: fonte de proteina e auxiliar para a consisténcia devido a presencga de
gordura; Agua: veiculo para homogeneizagao dos constituintes da formulagdo; Temperos:
fundamentais para pronunciamento do sabor; Beterraba: atribuir cor avermelhada ao
produto anélogo a carnes; Farinha de trigo: base para desenvolvimento da massa e rede
de gluten; Fermento biologico: essencial para fermentagéo de desenvolvimento da massa,
contribuindo também para sabor e aroma; A¢lcar: auxiliar de sabor e para as reagbes
de fermentacéo e caramelizacdo; Mandioca cozida e amido de mandioca: utilizados para
dar consisténcia e textura ao produto final; Levedura nutricional: utilizada para aumentar
0 sabor caracteristico do produto, bem como o valor nutricional do produto final; Aroma:

utilizado para aumentar o flavor e remeter a lembrancga sensorial do produto caracteristico.
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DESENVOLVIMENTO DAS FORMULAGCOES

Analogos a carne — (SA)

A ervilha foi selecionada como a fonte proteica base para o desenvolvimento
dos analogos a carneos. Além da ervilha, mediante testes de formulag@o, optou-se por
inserir ao produto a farinha de amendoim, uma vez que, por ser um produto com riqueza
em proteinas e lipideos, contribui para aumento do teor proteico, assim como auxilia na
melhoria da textura e sabor do produto final.

A formulagéo desenvolvida possui os seguintes ingredientes, e respectivas funcoes:

«  Ervilha seca in natura, demolhada: base para consisténcia do produto e fonte
principal de proteina.

»  Farinha de amendoim: fonte de proteina e auxiliar para a consisténcia devido a
presenca de gordura.

«  Agua: veiculo para homogeneizagdo dos constituintes da formulagao.

«  Temperos (sal e paprica defumada): fundamentais para pronunciamento do sa-
bor. O uso da paprica defumada vem como alternativa para agucar o sentido
sensorial de sabor de “carne”.

+  Beterraba: utilizada com o objetivo principal de atribuir cor avermelhada ao
produto, pronunciando assim o sentido sensorial da visao, assimilando-se ao
aspecto de carne.

Todos os elementos da formulag¢do foram processados em multiprocessador até que
se obtivesse uma massa homogénea e uniforme. Na sequéncia, a massa obtida foi levada
ao fogo, por aproximadamente 5 minutos, para garantia da consisténcia e homogeneizacao
das fases, obtida principalmente pela gelatinizagcdo do amido presente nos graos de ervilha
e farinha de amendoim. Ap6s aquecimento, a massa foi moldada e resfriada, seguindo
de congelamento (-18 °C). O produto final foi frito ou assado, para desenvolver as
caracteristicas sensoriais desejaveis para consumo.

Analogos a lacteos — (SL)

Para o desenvolvimento de produtos analogos aos lacteos inicialmente foi obtido um
extrato hidrossoluvel vegetal a partir dos graos de amendoim.

O amendoim cru foi deixado de molho por 12 horas para eliminagdo do excesso
de &cido fitico, assim como melhorar a absorcdo de vitaminas e das proteinas. Para a
obtencgéo do extrato o amendoim demolhado foi processado em liquidificador industrial, até
a obtencao de uma mistura homogénea, a qual foi posteriormente filtrada. O filtrado foi entao
reservado para a elaboragdo do produto analogo a queijos. A formulagdo desenvolvida

possui 0s seguintes ingredientes, e respectivas fungdes:
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Extrato hidrossoluvel de amendoim: fonte proteica base para a elaboragéo do
produto final.

Mandioca cozida e amido de mandioca: consisténcia e textura no produto final.

Levedura nutricional: sabor caracteristico do produto, bem como o valor nutri-
cional do produto final.

Aroma de queijo: flavor caracteristico.

Todos os ingredientes foram processados em liquidificador até obtencdo de uma

mistura homogénea a qual na sequéncia foi levada ao fogo baixo sob agitagéo continua,

até formacdo de uma massa consistente e uniforme. Essa mistura foi entdo enformada e

levada para refrigeracéo para desenvolvimento da consisténcia final.

Pao com farinha de amendoim (SP)

Buscando o desenvolvimento de uma opcéao de panificagdo que fosse totalmente

livre de matéria prima animal, optou-se pela elaboragcdo de um produto sem ovo e leite

animal. Além disso, a farinha de trigo foi parcialmente substituida por farinha de amendoim,

atribuindo ao produto final uma segunda fonte rica em proteinas. Foram testadas
substituicdes de 20% (SP1), 30% (SP2) e 50% (SP3) de farinha de trigo pela farinha de

amendoim. Os elementos da formulagéo base foram:

.

Farinha de amendoim: fonte de proteinas e lipideos.
Farinha de trigo: base para desenvolvimento da massa e rede de gluten.
Agua: veiculo para homogeneizagéo da massa.

Fermento biologico: essencial para fermentagéo e desenvolvimento da massa,
além de contribuir para desenvolvimento de sabor e aroma.

Acucar: auxiliar de sabor e para as reagoes de fermentagéo e caramelizagao.

Os ingredientes foram homogeneizados e na sequéncia a massa foi mantida em

repouso para fermentacéo por um periodo de 40 minutos. Tempo esse suficiente para que

a massa duplicasse seu volume inicial. Terminada a fermentacéo o pao foi submetido ao

assamento, e forno pré-aquecido a 180°C, por 30 minutos.
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COMPOSICAO CENTESIMAL

As formulagdes dos produtos desenvolvidos foram avaliadas quanto sua composicéo
centesimal, em triplicata, no Laboratorio de Andlise de Alimentos, do Departamento e
Engenharia de Alimentos, Campus Cedeteg, da UNICENTRO, em Guarapuava-PR. As
analises fisico-quimicas feitas para os produtos desenvolvidos foram: umidade, proteinas,
lipideos, cinzas e carboidratos. Foram utilizados métodos quimicos e fisicos para analise
de alimentos estabelecidos pelo instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Para determinacao da umidade, procedeu-se com a técnica de secagem direta em estufa a
105°C, até peso constante. A determinagéo de proteinas foi realizada através da avaliagéo
do nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahal classico. A determinacao de lipidios
foi realizada pelo método de extracdo com solvente a frio Bligh e Dyer, ja a analise dede
cinzas, ou matéria inorgénica, foi analisada pela técnica de residuo por incineragcdo, em
mufla a 550°C. O conteudo de carboidratos foi obtido por meio da diferenga dos demais
componentes, de acordo com a Equacao 1.

% carboidratos = 100 - (umidade + proteina + lipideos + cinzas) Eqg. (1)

ANALISE SENSORIAL

Para avaliar a possivel inser¢éo futura dos produtos desenvolvidos no mercado,
uma analise sensorial foi aplicada em cabines proprias, sem interacao entre os provadores
durante a execucdo da andlise. O painel foi constituido por pessoas nao treinadas,
representando consumidores comuns, sendo ou nédo, adeptos de alimentag¢do vegetariana/
vegana, de acordo com as metodologias descritas por Dutcosky (2013). O teste aplicado foi
o teste de aceitacéo por escala hedbnica, que consiste em o provador expressar o gostar
ou desgostar por meio de uma escala enumerada com a quantificagcdo da aceitacéo, tendo
5 possiveis respostas: “Desgostei muito (1) ”, “Desgostei moderadamente (2) 7, “Nem gostei
nem desgostei (3) ”, “Gostei moderadamente (4) ”, “Gostei muito (5) ”. Para fins de analise
estatistica, os resultados foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) e a diferenca
de medias pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagbes teste de cada produto desenvolvido foram inicialmente avaliadas
frente as suas caracteristicas sensoriais (aparéncia, textura e sabor) pela equipe executora,
para que ajustes fossem feitos para chegar a uma formulacéo final que mais se adequasse

as caracteristicas esperadas pelo consumidor final.
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Para os produtos carneos ajustou-se a intensidade da moagem dos gréos de ervilha,
para que o produto final apresentasse homogeneidade em relagéo a textura. J& para o
analogo a queijo, o principal ajuste foi feito em relacdo ao teor de aromatizante utilizado,
para que o mesmo néo provocasse fadiga sensorial, mas que agradasse ao paladar quando
percebido.

No que se refere ao produto de panificacéo referente as substituicoes de 20%, 30%
e 50% de farinha de trigo pela farinha de amendoim (Figura 1), pode-se notar que os péaes
com 20% e 30% de substituicdo apresentaram caracteristicas de altura e maciez similares
ao pao 100% farinha de trigo. Em contrapartida, a formulagcdo com 50% de substituicao
ndo apresentou boas caracteristicas fisicas, uma vez que ndo houve o desenvolvimento
desejado da massa, apresentando aspecto pesado e compactado, além de sabor muito
intenso de amendoim, fato esse ndo desejavel pela descaracterizagdo do produto. Os
resultados encontrados se devem principalmente a menor concentracao e desenvolvimento
da rede de glaten, atribuida a presencga da farinha de trigo. O gluten resulta da interagéo
entre as proteinas de reserva, gliadinas e gluteninas, que conferem propriedades de
elasticidade (resisténcia) e extensibilidade (viscosidade) da massa (PENA, 2004). Durante
o processo de forneamento, o calor promove a solubilizacdo dos acgucares e as proteinas
formadoras de gliten tornam-se moveis, reagindo com a &agua disponivel no sistema.
Assim, a rede de gluten formada impede a propagacéo da massa e aumenta a resisténcia
ao colapso, determinando a espessura e largura das formulacées (MANLEY, 2001). Desta
forma, com uma menor rede de gluten desenvolvida, € comum que se obtenha produtos
finais com algumas propriedades reduzidas em relacdo a sua estrutura. Assim, a propor¢ao
considerada aceitavel para a substituicéo de farinha de amendoim foi fixada em 30%.

Figura 1. Formulagdes de paes livres de matéria prima animal, desenvolvidos com diferentes
porcentagens de farinha de amendoim em substituicao a farinha de trigo: (a) 100% farinha de trigo; (b)
50% farinha de amendoim; (c) 30% farinha de amendoim; (d) 20% farinha de amendoim.
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ANALISE DA COMPOSIGAO CENTESIMAL DOS PRODUTOS
DESENVOLVIDOS

Apo6s todos os testes de formulagdes, os produtos selecionados foram destinados
a analise da composicdo centesimal que compreendeu as determinacdes de umidade,
cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos. Os resultados encontrados estéo apresentados

no Quadro 1.
Produto Umidade (%) Proteina (%) Lipideos (%) Cinzas (%) Carboidratos
(%)
SP 31,23+1,82 9,12+0,22 13,02+0,72 0,94+0,39 45,70+2,34
SL 61,09+1,78 1,67+0,30 3,50+0,40 0,91+0,02 32,82+2,05
SA 38,87+0,55 8,30+0,57 10,61+0,28 4,81+0,45 37,41+0,55

Quadro 1. Composic¢ao centesimal para as formulagdes livres de matéria prima animal desenvolvidas.

Todos os produtos elaborados passaram por etapas de aquecimento em sua
elaboragdo como assamento (SP e SA) e cozimento (SL). E sabido que quando ocorre
0 aquecimento dos gréos de leguminosas, as proteinas sdo facilmente desnaturadas
pelo calor, modificando a estrutura das moléculas e, em consequéncia, as ligagdes mais
sustentaveis da rede proteica sdo prejudicadas. Com isso € natural que os teores de
proteinas dos produtos finais apresentem-se abaixo do que os teores encontrados nas
fontes vegetais frescas. Os resultados alcancados mostram produtos promissores para
a alimentacao vegetariana. O teor de proteinas encontrado para o SP (9,12%=+0,22) foi
considerado satisfatoério, visto que de acordo com a USDA (Unitade States Departament of
Agriculture) o teor de proteinas para paes tradicionais feitos com farinha de trigo € em média
9%. Assim, a formulagao livre de ovos, leite e parcialmente com substituicdo da farinha de
trigo (que contém gluten), foi compativel com o desejavel para uma formulagéo tradicional,
indicando que mesmo nao havendo aumento no teor de proteinas quando comparado
a formulagdes tradicionais, pode ser uma opgao satisfatéria para desenvolvimento
formulagbes com reducgéo no teor de gluten.

O teor de proteina alcancado para o SA alcancou teores proteicos similares a
produtos que hoje no Brasil sdo comercializados como analogos a carnes por algumas
marcas alimenticias reconhecidas como Fazenda Futuro, Sadia e VidaVeg. Destas, a
Fazenda Futuro é apontada pela Forbes como a primeira fabricante brasileira a ganhar
destague mundial no seguimento (FORBES, 2021). Dentre varios produtos elaborados,
pode-se comparar o produto desenvolvido nesse projeto com o similar “Alimondega do
Futuro”, o qual leva na formulagéo proteina de soja e de ervilha, apresentando no produto
final um teor proteico de 13,8% (FAZENDA FUTURO, 2024). Desta forma, o analogo carneo
(SA) desenvolvido neste projeto alcancou um bom teor proteico (8,3 g a cada 100g).
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Os resultados encontrados para o SL foram os menores indices em termos de
proteinas, quando comparado com as outras duas formulagdes desenvolvidas. Em
comparacao, um produto de origem vegetal analogo aos queijos é o tofu. Obtido pelo
processamento de gréos de soja, apds serem hidratados, triturados, filtrados e coagulados.
O tofu de soja apresenta um teor proteico de aproximadamente 6%, segundo a Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011). Em proposta similar Santo et al.
(2022) encontrou teores de proteinas de aproximadamente 4,5%, para queijos preparados a
base de feijao branco. O teor de proteinas para o SL proposto neste estudo foi de 1,67+0,30.
Os procedimentos para a produgéo de extrato vegetal de amendoim utilizado como base
podem ter influenciado a composicao do produto. Estudos anteriores apontam teores de
proteinas para o extrato hidrossollvel de amendoim proximos a 3,0% (ISANGA; ZHANG,
2007). Pretti (2010) ainda mostra que o aumento da temperatura no extrato de amendoim
provoca decréscimo no teor proteico. Desta forma, o teor de proteinas alcangado neste
produto ainda néo é considerado satisfatorio, necessitando de novos testes de coagulagéo
e concentracdo de proteinas para um produto futuro com alto teor proteico.

ANALISE SENSORIAL

Para avaliar a possivel insercao futura dos produtos desenvolvidos no mercado, uma
andlise sensorial foi aplicada para um grupo de 51 pessoas nao treinadas, representando
consumidores comuns, sendo ou n&o, adeptos de alimentacéo vegetariana/vegana.

De acordo com os dados obtidos para analise do SP, 47% dos provadores indicaram
“gostei muito”, 37% indicaram “gostei ligeiramente”, ficando somente 16% com as escalas
mais baixas de aceitacdo, sendo destes apenas 2% “desgostei moderadamente” e nenhum
provador “desgostou muito”. Ja para o SA, 25% optou por “gostei muito”, 35% “gostei
ligeiramente”, no entanto 8% dos provadores optou por “desgostei muito”. Em relacdo ao
SL, 29% das respostas optaram “gostei muito” e 27% “gostei moderadamente”.

Parafins de andlise estatistica, os resultados foram avaliados por andlise de variancia
(ANOVA). No Quadro 2 esté@o apresentados os valores de F (em niveis de significancia 5%)
para comparag¢ao com F a partir dos dados obtidos no teste. Pode-se observar que,
(3,05). Desta forma,
pode-se afirmar que ao nivel de 5% de significancia, existe diferenga significativa entre

calculado

para os tratamentos, o F foi de 5,20, valor maior que o F

calculado tabelado

as amostras testadas, 0 que ja era esperado uma vez que se tratam de produtos com
naturezas distintas. No entanto, também podemos observar o padrdo de comportamento
0,32) < F 000 (1,45), OU
seja, os julgadores nédo diferiram estatisticamente (p<0,05) nas avaliagdes que realizaram.

entre os julgadores, e com relagéo a tais, constata-se que F .. (
Ou seja, as trés formulagdes desenvolvidas foram muito bem aceitas pelos provadores,
dentre os quais alguns fizeram comentérios adicionais acerca de possiveis melhorias, as
quais futuramente serdo estudadas. Em suma, acredita-se que os produtos propostos sao
potenciais alternativas para os consumidores que optam por uma alimentacéo livre de
matéria prima animal, sem perder parametros sensoriais e nutricionais de importancia.

Alimentos e nutricdo: Abordagem cientifica para uma vida saudavel Capitulo 6

73



Fontes de
Variagéo GL SQ QM F calculado F tabelado
Tratamento 2 16,48 8,24 5,20 3,05
Julgadores 50 24,91 0,49 0,31 1,45
Residuo 100 158,18 1,58
Total 152 199,58

Quadro 2. ANOVA para os dados experimentais coletados a 5% de significancia estatistica

CONCLUSAO

Diferentes produtos livres de matéria prima animal foram desenvolvidos com
caracteristicas semelhantes a produtos de panificagdo (SP), produtos lacteos (SL) e
produtos carneos (SA). Os resultados obtidos através de analises de composi¢éo centesimal
mostraram relevancia quanto ao teor de proteinas referente as formulagbes de SP e SA,
que apresentaram resultados semelhantes aos produtos disponiveis no mercado, sendo
uma alternativa para a substituicdo de produtos carneos por produtos de origem vegetal.
Além da qualidade nutricional, as caracteristicas sensoriais apresentaram bons resultados
quando os produtos foram avaliados por provadores néo treinados e grande maioria néo
adeptos a alimentagdo veganal/vegetariana. Com a pesquisa e o0 desenvolvimento de
novos produtos, observa-se a necessidade de continuar a investigacdo por novas fontes
vegetais ricas em proteinas, com caracteristicas sensoriais e tecnologicas adequadas
para a elaboracdo de produtos livres de matéria-prima animal. Esse nicho de mercado
apresenta-se como um brago interessante visto que a quantidade de pessoas adeptas a
esse estilo de vida e alimentagao sé tende a aumentar e exigir novos produtos que supram
suas necessidades.
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