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RESUMO

O setor alimentar tem acompanhado as novas tendéncias de consumo mundiais, que
tém como preocupacdo aspetos como sustentabilidade para o meio-ambiente e as novas op-
¢Oes alimentares dos consumidores. A indastria tem investido em investigacao e inovagao,
particularmente para o desenvolvimento de novos produtos e funcionalidades que atinjam
diversos nichos de mercado e que as tornem competitivas.

Considerando as tendéncias atuais, o objetivo desta dissertagdo foi o desenvolvimento
de trés produtos a base de soja: um chocolate quente vegetal pronto a beber, uma alternativa
vegetal ao queijo tipo "flamengo" e uma alternativa vegetal a ricotta (requeijao). O publico-
alvo foi, além do expectavel nicho vegetariano/vegano ou intolerantes/alérgicos ao leite e de-
rivados, também pessoas que queiram reduzir o consumo de produtos de origem animal e/ ou
tenham curiosidade por produtos inovadores.

O projeto foi desenvolvido no &mbito do Programa Startup Portugal, uma iniciativa para
incentivar o empreendedorismo. Os trés produtos estdo em escalas de desenvolvimento dife-
rentes, as alternativas aos "queijos" foram produzidas em escala laboratorial e foi realizado um
teste de analise sensorial, para perceber a aceitagdo pelos consumidores.

O chocolate quente vegetal foi produzido em escala de planta piloto, e foram realizados
testes fisico-quimicos e microbiol6gicos em condigdes aceleradas, bem como uma anélise sen-
sorial através da avaliacdo hedoénica.

Os resultados da andlise sensorial mostram uma melhor aceitagao e intengao de compra
relativamente a alternativa vegetal a ricotta (requeijao) e ao chocolate quente vegetal. A alter-
nativa vegetal ao queijo tipo "flamengo" destacou-se positivamente pela funcionalidade de
derretimento a quente e negativamente em termos sabor e textura. As analises demonstraram
que o chocolate quente vegetal tem valores nutricionais equiparados ao andlogo de fonte ani-

mal. A analise microbiolégica do acompanhamento do produto em tempo acelerado nao foi
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conclusiva e pretende-se fazer uma analise em tempo e condi¢des reais. Foram desenvolvidas
propostas para embalagens e rétulos seguindo as regulamentagdes vigentes.
Pretende-se no futuro formalizar a empresa planeada no &mbito do programa e comer-

cializar os produtos desenvolvidos.

Palavas chave: Plant-Based, Alternativas vegetais, desenvolvimento, novos produtos,

inovagao, hidrocoloides, soja, chocolate, queijo, flamengo, ricotta.
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ABSTRACT

Summary The food sector has been following new global consumption trends, which are
concerned with aspects such as sustainability for the environment, and new food options for
consumers. The industry has invested in research and innovation, particularly for the devel-
opment of new products and features that reach different market niches and make them com-
petitive.

Viewed as current trends, the objective of this dissertation was the development of three
soy-based products: a vegetable hot chocolate to drink, a vegetable alternative to "Flemish"
type cheese and a vegetable alternative to ricotta cheese. The target audience was, in addition
to the expected vegetarian / vegan or intolerant / allergic to milk and dairy products, people
who want to reduce the consumption of animal products and / or are curious about innovative
products. The project was developed under the Startup Portugal Programme, an initiative to
encourage entrepreneurship.

The three products are at different scales of development, the alternatives to "cheese"
were produced on a laboratory scale and a sensory analysis test was carried out to understand
consumer acceptance. Vegetable hot chocolate was produced on a pilot plant scale, and phys-
ical-chemical and microbiological tests were carried out under accelerated conditions, as well
as a sensory analysis through hedonic evaluation. The results of the sensory analysis show a
better acceptance and purchase intention in relation to the vegetable alternative to ricotta
cheese (curd) and vegetable hot chocolate. The vegetable alternative to "Flemish" cheese stood
out positively for its hot melting functionality and negatively in terms of flavor and texture.

Analyzes have shown that vegetable hot chocolate has nutritional values similar to the
analogue of animal source. The microbiological analysis of product monitoring in accelerated
time was not conclusive and it is intended to make an analysis in real time and conditions.

Proposals for packaging and labels were developed following current regulations.

XV



It is intended in the future to formalize the company planned under the program and

commercialize the products developed.

Keywords: Plant-Based, Vegetable alternatives, development, new products, innova-

tion, hydrocolloids, soy, chocolate, cheese, flamengo, ricotta.
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INTRODUCAO

1.1 Consideracdes gerais

Os aspetos a considerar em estudos relacionados com alimentagdo sdao mdaltiplos e di-
versos e, necessariamente, estes estudos abrangem vérias areas do conhecimento. Relativa-
mente ao impacto no meio ambiente, um dos aspetos geralmente referidos é o excesso de pro-
dutividade pecudria e suas consequéncias; quanto ao &mbito socioeconémico, a preocupante
previsao da insuficiéncia de alimentos para uma populagao crescente e formas de ultrapassar
o problema sdo tema dos mais atuais debates. A ciéncia tem um papel determinante na reso-
lucdo destes problemas e nos desenvolvimentos de alternativas alimentares e no acompanhar
todas tendéncias de consumo. As inovagdes que se traduzem em alimentos saudaveis e com
qualidade gastronémica que tém sido introduzidos no mercado, tem sido parte do contributo
da ciéncia para com a humanidade.

O destaque dado a estes problemas, levou a uma maior atengdo para a comida vegana.
Contudo, se alimentar sem nenhuma fonte animal j&4 ¢ um movimento antigo, que ganha forca
na medida em que contribui para a solugdo de muitos dos problemas referidos, sendo também
um modo de vida para muitas pessoas. Embora a dieta sem carne sempre estivesse presente
na alimentagdo dos humanos, as motiva¢des aconteceram de formas diferentes em véarias par-
tes do mundo, com grande representatividade em lugares com influentes culturas religiosas
(AVP, 2021). Durante a ascensdo do movimento vegetariano! houve dois importantes marcos:

i) o periodo pds segunda Guerra Mundial (anos 50 e 60), que foi fundamental para uma maior

1 Neste trabalho quando utilizado o termo vegetariano estaremos nos referindo a: “Que ou quem tem
um regime alimentar que se baseia sobretudo em produtos de origem vegetal, mas que nao exclui ne-
cessariamente alimentos de origem animal, como os ovos ou os laticinios; que ou quem é partidario do
vegetarianismo” (Diciondrio Priberam, 2021).



expressao das dietas sem carne no cotidiano das populagdes, em consequéncia da conscienci-
alizagdo das populacdes sobre os meios inadequados para possibilitar o acesso a carne, que
colocou em evidéncia o desrespeito pelo bem-estar animal, tal tornou-se uma motivacdo para
muitos deixarem de consumir carne. ii) posteriormente na virada do milénio, uma nova gera-
¢do munida de Internet e outros novos meios de comunicac¢do, disseminou o movimento e
permitiu alcangar mais pessoas e difundir novos argumentos, como priorizar um estilo de vida
saudavel e proteger o meio-ambiente (Abreu, 2021).

Em Portugal desde 1908, os movimentos vegetarianos ganharam forca. Os adeptos bus-
cavam satde através da alimentagdo e acreditavam que uma dieta sem carne poderia atender
seus interesses.

No mundo todo, o movimento vegetariano se expandiu progressivamente, tendo regis-
trado o maior destaque na década entre 2007 e 2017. Com o crescimento do segmento vegeta-
riano, surgiram inovacdes nos setores de indastria alimentar. Uma das inovacdes foi o termo
Plant-Based, que surgiu em 1980, e significa baseado em plantas, “apresentado pelo Dr. T. Colin
Campbell para definir uma dieta com baixo teor de gordura e alta quantidade de fibras vege-
tais.” (Gongalves, 2020). A diferenca entre a alimentacdo vegetariana e plant-based, esta nas
motivacdes. A dieta vegetariana tem argumentos éticos e morais que motivam seus adeptos a
excluir completamente os produtos de origem animal da sua alimentacdo e a dieta plant-based
tem seus aderentes motivados pela busca a satide por consumir mais alimentos vegetais e me-
nos alimentos de origem animal. O termo plant-based tem sido muito usado pelas industrias
para designar ndo um tipo de dieta, mas produtos sem ingredientes de origem animal, com o
objetivo de atrair quem nao se identifica totalmente com o termo vegano? e é mais flexivel em
relacdo a dieta sem produto animal e sera também utilizado neste trabalho desta forma.

Na revisdo bibliogréfica deste trabalho apresentam-se alguns graficos e estatisticas que
comprovam a ascensao do mercado vegano que tem adquirido aceitabilidade e mais forga re-
centemente. Tal validacdo é o foco para aprimorar a diversidade e qualidade dos produtos a
disponibilizar e colmatar as lacunas existentes no mercado. A industria alimentar ja se atentou
as tendéncias e tém trabalhado para alcancar seu publico, inovar e diversificar a gama de pro-
dutos sem ingredientes de origem animal.

Para desenvolver um produto alimenticio, o processo inicia-se com uma pesquisa bibli-
ografica seguida pela definicdo detalhada dos produtos e suas caracteristicas por testes em
diferentes escalas. Neste processo ter em conta o comportamento e a funcionalidade dos in-

gredientes é fundamental para tecer a formulagdo. Depois de decidir a melhor base para o

2 Quando o termo vegano for utilizado neste trabalho estaremos nos referindo ao " Adepto do vega-
nismo, que ndo consome nem utiliza alimentos ou produtos de origem animal" (Infopédia, 2021).
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produto, ou seja, o ingrediente em maior quantidade, é preciso estrutura-lo adicionando adi-
tivos para conferir os aspecto e as caracteristicas desejaveis.

A escolha dos trés produtos a serem desenvolvidos no ambito desta dissertagao foi ba-
seada em estatisticas de potencial éxito para o mercado. Foram eles: um chocolate quente ve-
getal pronto a beber, uma alternativa a ricotta (requeijao) e uma alternativa ao queijo tipo "fla-
mengo".

A soja foi a base escolhida por ter grande teor proteico em sua composicdo, fator que
confere qualidade nutricional e funcional ao produto. Além disso, a proteina de soja apresenta
funcionalidades relacionadas com a absorcao de dgua, emulsificacao e gelificacdo, que contri-
buem para a textura dos produtos desenvolvidos.

Neste trabalho, um dos objetivos foi reproduzir tanto quanto possivel as caracteristicas
organoléticas dos produtos equivalentes de origem animal. Por isso, foram selecionados adi-
tivos que fornecessem caracteristicas como cremosidade, lubrificacao e textura.

Entre os aditivos utilizados, hd hidrocoloides como a goma xantana, capaz de espessar
e conferir viscosidade mesmo se utilizada em baixa concentracdo, e a carragenana tipo K, ca-
paz de formar géis e fundir em temperatura altas. Além disso, foi utilizado também o amido
de milho, adicionado a férmula do chocolate quente vegetal pronto a beber, capaz de conferir
viscosidade, e atribui¢des de sabor que sado caracteristicas da referéncia do mesmo tipo de pro-
duto preparado com leite de vaca. Outro ingrediente empregado foi o amido de tapioca, adi-
cionado a alternativa vegetal ao queijo tipo "flamengo", que é capaz de formar um gel neutro
e mais cristalino em relagdo ao de amido de milho, caracteristica desejavel para adicionar e
potencializar os outros sabores acrescentados ao queijo e confere ainda caracteristicas de fusao
mais semelhantes as do queijo. A lecitina também foi utilizada como emulsionante e estabili-
zante de emulsdo nos elementos contidos da bebida. O 6leo de coco, além de contribuir para
formagao da desejavel emulsdo na alternativa ao queijo, solidifica abaixo de 25°C, contribui
para a formagao de bloco semelhante ao queijo tipo flamengo e também confere sensagao gor-
durosa na boca, assim como o queijo de origem animal. O &cido citrico foi adicionado como
coagulante nas alternativas vegetais aos queijos, contribuindo para a textura de ambos.

Para conferir sabor, foram adicionados no chocolate quente pronto a beber: acticar de
cana sem processamento quimico, cacau em poé organico e flor de sal; na alternativa a ricotta
(requeijao): sal e alho em p6; e na alternativa ao queijo tipo "flamengo": sal, levedura nutricio-
nal e mostarda de Dijon.

Depois de definir os ingredientes, o passo seguinte foi a escolha de tratamentos que con-
servassem e melhorassem os produtos desenvolvidos. O tratamento escolhido para o choco-
late quente vegetal pronto a beber foi o UHT - Ultra Hight Temperature. Quanto ao tratamento

das alternativas aos queijos ndo foi considerado, por se tratar de produtos frescos, no entanto



houve coccao da massa acima de 70 °C, o que elimina eventuais microrganismos patogénicos.
Simultaneamente, a embalagem foi definida, com base no conceito e no processamento do
produto. A etapa que se seguiu, referente ao chocolate quente vegetal pronto a beber foram as
andlises fisico-quimica e a determinacdo do tempo de prateleira, através de testes microbiol6-
gicos e acompanhamento do produto. Por fim, foi realizada uma anélise sensorial para avaliar
a aceitabilidade em relacado aos trés produtos.

Para o chocolate quente vegetal pronto a beber, os procedimentos foram executados em
escala laboratorial e de planta piloto, que abrange uma produc¢ao maior que em laboratério e
menor que numa indastria. Quanto as alternativas vegetais aos "queijos", os procedimentos
foram realizados em escala laboratorial. O aumento de escala para producao industrial acon-
tece com a efetivacdo da validacdo do produto em cada etapa. Com isso, tem-se um protétipo
valido com as informagdes necessarias para captar a atencao de investidores e garantir a segu-

ranga alimentar dos consumidores.

1.2 Objetivos

O objetivo desse trabalho foi o desenvolvimento de trés produtos a base de soja e a ava-
liagdo do potencial de cada um para introdugdo no mercado. Os produtos desenvolvidos fo-
ram:

1) Chocolate quente vegetal pronto a beber

2) Alternativa vegetal ao queijo tipo "flamengo"

3) Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijdo)

A formulagdo dos produtos foi definida de acordo com as caracteristicas organoléticas
desejaveis, bem como também os processos de desenvolvimento no laboratério, em plano pi-
loto e na indastria. Além disso, foram ponderadas as escolhas das embalagens, e para a vali-
dagdo dos produtos foram feitas anélises para garantir a seguranga e determinar o tempo de
validade dos mesmos.

Para atingir esses objetivos foi necessario:

* Perceber o comportamento da proteina de soja e suas funcionalidades em um produto
alimentar;

* Perceber as formas de aplicacao e funcionalidade dos aditivos pré-selecionados através
de uma pesquisa bibliografica;

* Compreender a regulamentacgdo de cada ingrediente;



* Desenvolver a formulagdo para cada produto;

* Eleger o método de tratamento e conservag¢do mais bem aplicado para cada produto
em pequena e grande escala;

* Submeter os produtos a testes microbiolégicos e fisico-quimicos;

* Definir embalagens que concilie a funcdo de protecao e conservacao do alimento com
o conceito do produto organico e vegano;

* Desenvolver e aplicar uma prova de analise sensorial que demonstrasse a potencial

aceitacdo dos consumidores.

Em suma, o objetivo principal desta dissertacdo é colaborar para o desenvolvimento de

produtos alimentares e avaliar o interesse de possiveis investidores na sua comercializacao.

1.3 Organizacao do documento

O presente trabalho é dividido em seis capitulos. A Introducdo em que se enquadra o
tema, indicam os objetivos do trabalho e descreve a estrutura da dissertacao.

O segundo capitulo é a Revisao Bibliografica, que apresenta os dados da histéria dos
movimentos vegetarianos no mundo e em Portugal, retine dados estatisticos sobre o mercado
nacional e internacional, descreve algumas defini¢des sobre como desenvolver um produto
alimenticio e suas escalas, explora as propriedades dos ingredientes contidos nas formulacoes
dos produtos desenvolvidos, os métodos de processamento e embalagem, a regulamentacao
aplicada e por fim contextualiza a andlise sensorial e o Grupo de Foco, como método escolhido
para analise.

A seguir o terceiro capitulo é sobre a Plantalicious, start-up criada simultaneamente ao
desenvolvimento do trabalho para a dissertacdo, o processo do projeto e as etapas realizadas
com a finalidade de formalizar os produtos, a empresa e os levar até ao mercado.

No quarto capitulo, os Materiais e Métodos envolvem as formulagdes criadas, a descri-
cdo dos processos, analises, técnicas e equipamentos utilizados, bem como a realizagao do
grupo de foco.

O quinto capitulo, Resultados e Discussao, envolve a apresentagdo dos resultados das
andlises e da produgao realizada e suas respectivas consideragdes.

Finalmente, o capitulo seis, Conclusdo, é um apanhado dos resultados, incluindo o con-

tributo tedrico e pratico deste estudo, as limitacdes e indicagdes para trabalhos futuros.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Evolu¢ao dos habitos alimentares a nivel mundial e em Por-

tugal

Segundo a Associacdo Vegetariana de Portugal - AVP (2021) no artigo “A Histéria do
Veganismo a Volta do Mundo” hé estudos que demonstram que desde a época Paleolitica os
vegetais eram a base da alimentacdo dos humanos. Embora a palavra “Vegetariana” nao fosse
utilizada, a dieta sem carne j& era comum em muitos paises. Na maioria das vezes a cultura
religiosa foi a responsével por influenciar a dieta sem carne, por isso, o comeco desse movi-
mento teve muita forga no oriente, onde as tradicdes e doutrinas religiosas sdo muito relacio-
nadas com a alimentacao.

De acordo com Ferreira e Metello (2013), durante a Segunda Guerra Mundial houve ca-
réncia de alimentos e cada pais teve que se reajustar a sua maneira, os Britanicos por exemplo,
foram encorajados a “Dig For Victory" que significa "Escavar para a Vitoria", frase que foi dis-
seminada por todo o Reino Unido e na pratica consistia em cultivar os seus préprios vegetais
e frutas, o que tornou cada vez mais popular a adesao a dietas sem carne durante este periodo.

Anteriormente 4 Segunda Guerra Mundial, a carne animal nao era acessivel a todas as
classes sociais, ja que a criagdo pecudria respeitava o bem-estar do animal, o que ocasionava
em tempos de producdo mais longos e menos disponibilidade para o consumidor. No entanto,
depois da Guerra, aconteceu uma grande intensificagdo na criagdo de animais para abate e
mudangas na forma de criacdo: lugares inadequados, aplicagdo de hormonas e outros produ-
tos para acelerar a producgao de forma a permitir chegarem alimentos de origem animal a mesa
de todos, com isso surgiram as chamadas Unidade de Producdo Intensiva (Ferreira e Metello,
2013).

A medida que o mundo evoluia e a producéo pecudria inovava nos recursos para alcan-
car a mesa de cada familia, o olhar das pessoas contra os processos de producdo usados ga-

nhou “voz”. Contando com recursos tecnolégicos, internet, filmes, documentarios e revistas



que chamavam atencgao para a falta de ética e as demais consequéncias da produgdo e do con-
sumo de carne animal, o movimento vegetariano tornou-se conhecido e gerou mais organiza-
¢des em prol de defesa aos animais (Ferreira e Metello, 2013).

Em 1908 ja existiam na Europa varios movimentos vegetarianos, os quais influenciaram
a situacdo em Portugal. Inicialmente aderiram pessoas cuja motivacdo era a satide, e assim
alteravam o modo de vida e a forma de se alimentar. Comportamento idéntico ao que aconte-
ceu em todo o mundo, que foi ainda mais impulsionado a partir da chegada do século XXI,
pela Internet e ganhou uma nova geragdo com diversas motivagdes para excluirem fontes de
alimento de origem animal (Abreu, 2021).

Foi um desafio em um Pais onde se valorizam as tradi¢des alimentares com peixes, car-
nes e até muitos ovos nas preparagdes de doces tipicos. Mesmo assim, de acordo com o Centro
Vegetariano de Portugal e o estudo da Nielsen Company, entre 2007 e 2017 houve um aumento
de 4 (quatro) vezes mais no namero de vegetarianos em Portugal. Ja entre os veganos, esse
namero dobrou nesse mesmo periodo (Abreu, 2021).

Atualmente podem-se definir alguns nichos como: Vegetarianos que podem se dividir
em ovo-lacto-vegetarianos - em que ovos e laticinios sdo a tinica fonte animal ingerida na dieta,
ou lacto-vegetarianos - em que os lacticinios sdo a tnica fonte de proteina animal na dieta;
Veganos, que ndo consomem nem ovos, lacticinios ou qualquer produto de origem animal
(Rola, 2016); e os nomeados Flexitarianos, que como denota o nome é uma dieta flexivel, que
praticam maioritariamente a dieta vegetariana, porém consomem produtos de origem animal
uma ou duas vezes por semana (Aravena et. al. 2020). Por fim, existem os adeptos de uma
dieta Plant-based (baseado em plantas) que sdo motivados pela busca da satde e por envolver

mais alimentos vegetais e menos alimentos de origem animal (Gongalves, 2020).

2.2 O mercado Plant-Based

Em uma expectativa razoavel, cada leitor desta dissertacdo conhece uma ou mais pes-
soas que nao consomem produtos de origem animal. Estatisticamente, os nimeros estao sem-
pre a crescer. Um novo relatério da Bloomberg Intelligence (2021), prevé um crescimento sem
precedentes em 2030, onde o mercado ultrapassara a marca de US $ 162 bilhdes conforme ilus-
trado na figura 2.1, o relatério ainda avaliou o mercado global plant-based em US $ 29,4 bilhoes
em 2020:
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Figura 2.1 - Previstes de crescimento do mercado global plant-based (Bloomberg Intelligence (2021).

As estatisticas apontam uma crescente preferéncia por alimentos mais saudaveis com-
pativeis com as preocupagdes com a satide e a sustentabilidade, fatores que tém impulsionado
o mercado de alimentos & base de plantas. Verificou-se também um aumento consideravel na
popularidade e interesse em pesquisas nos motores de busca na internet de palavras relacio-
nadas a alimentacao plant-based desde 2018 (Google Trends, 2021).

Relativamente ao mercado global de alternativas vegetais de produtos lacteos, em 2019
o mercado foi avaliado em $16.130,9 milhdes, a bebida de soja amplamente consumido em
todo o mundo, retinha 20% dessa receita, os percentuais restantes foram distribuidos entre as
bebidas de améndoa, arroz, aveia, aveld, coco e ervilha. A avaliagdo do mercado prevé ainda
um crescimento que pode chegar a $41.061 milhoes em 2025, estima-se uma taxa CARG - Com-
pound Annual Growth Rate de 16,7 % entre 2020-2025, (The Vegan Society, 2019).

A Figura 2.2 ilustra as perspetivas de crescimento desse mercado segundo as previsdes

realizadas pela The Vegan Society (2019):
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Figura 2.2 - Estimativas e previsdes do mercado global de alternativas lacteas 2014-2025 (The Vegan Society, 2019).

De acordo com Grand View Research (2021), o mercado global de queijo vegano também
registrou crescimento e foi avaliado em US $ 2,22 bilhdes em 2020, devendo alcangar um CAGR
de 12,4% entre 2021 e 2028, o mesmo relatdrio acrescentou que "O aumento dos casos de into-
lerancia a lactose e outras alergias relacionadas a alimentos entre criancas e adultos mudaram
as preferéncias alimentares dos consumidores nos altimos anos".

Os queijos veganos produzidos a base de bebida de soja devem alcancar o CAGR de
mais de 12,5% entre 2021 e 2028, no mesmo periodo o queijo tipo ricotta deve registrar o CAGR
acima de 13,5%, de acordo com Grand View Research (2021), que igualmente afirmou que "O
queijo vegano a base de soja estd ganhando forca entre os consumidores, pois é facil de derre-
ter".

Na Europa foi registrado um aumento record de 49% no consumo de alimentos de ori-
gem vegetal somando um valor de vendas de EUR 3,6 bilhdes (Smart Protein, 2020). A Europa
também foi responsavel por 39% da receita de 2020 do mercado global de queijo veganos, a
maior parcela do periodo, devendo manter a posicao de lideranga até 2028 (Grand View Re-
search, 2021).

Em Portugal, os primeiros restaurantes vegetarianos surgiram no Porto em 1912, nome-
adamente o Grande Hotel Vegetariano - Pensao Naturista, no ramo hoteleiro e o Restaurante
Fruti-Vegetariano na Rua S& da Bandeira. Estes sdo referéncias das primeiras alimentacdes

vendidas em Portugal sem produtos de origem animal (Abreu, 2021).
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Entre 2008 e 2018 houve um aumento de 514% em Portugal no que diz respeito a oferta
e procura de alimentagao a base de plantas, inclusive, tal crescimento foi constatado pela aber-
tura de quase sessenta novos estabelecimentos neste segmento no referido periodo. Ainda nao
existem dados para o presente ano, mas no tltimo levantamento feito pela AVP em 2018, o
pais contava com “pelo menos 110 restaurantes e/ou lojas vegetarianas abertas, e 62 restau-
rantes e/ou lojas veganas” (AVP, 2020).

Uma pesquisa da The Vegan Society (2020), realizada na Inglaterra revelou que um entre
cinco britanicos reduziu o consumo de carne durante a pandemia do COVID-19, a pesquisa
mostrou que ainda que houve reducado de 15% no consumo de laticinios e ovos durante o pe-
riodo de confinamento.

A crescente preocupacdo com a sustentabilidade e com a satide tem colaborado para o
crescimento do mercado de alimentos a base de plantas, aparentemente a pandemia do CO-
VID-19 contribuiu para acelerar essa tendéncia (Food&Beverage Insider, 2021). Os dados ana-
lisados demostram que o mercado de alimentos plant-based é bastante promissor o que tem
motivado o desenvolvimento de cada vez mais de férmulas e de novos produtos a serem in-

seridos em um mercado novo e ainda carente.

2.3 Desenvolvimento de Produtos e Scale-up

No cenario atual das indastrias alimentares, o desenvolvimento de produtos é essencial
para um crescimento vantajoso e competitivo numa empresa. Inovacdes e projetos sao fatores
fundamentais para alcancar a melhor estratégia (Shenhar e Dvir, 2007). Os projetos e langa-
mentos devem ser frequentes para que a empresa obtenha consolidacao e progresso (Clark e
Fujimoto, 1991).

A inovagdo, e até mesmo as falhas, sdo essenciais para a empresa se fazer presente no
mercado (Cooper, 1999). O processo de desenvolvimento de produto alimenticio é complexo
e envolve diversas etapas racionalizadas de forma diferente por diversos autores. Na Tabela

2.1 Santos (2004), resume informagdes relevantes a este respeito:
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Tabela 2.1 - Métodos e passos utilizados para desenvolvimento de produto (Adaptado de Santos 2004)

FULLER (1994) RUDOLPH (1995) | EARLE (1947) POLIGNAMO & | PENSO (2003)
DRUMOND {2001)
Projeto do produto | Projeto doproduto | Projetar o produto | Projeto do produto Projeto do produto
- definigio do -desenvolvimento | - conceito do -detalnar o projefo do | Fase Projefo Informacional
produto do prototipo produto produto - conceito do produto
- desenvolvimento -especificaciode | - construir/ formular e | - afributos do produto
do protdii projeto do produto i - especificagies do produto
- losksto Sovtpody | teserpodipos | Projeto Concstl
bancadas - esfruiura basica do produto
- festes objetivos produlo - concepees do produto
- lestes subjetivos - testes do protitipo do produto
Fase Projeto Defalhado
- formulacdo e feste do produto
Projeto do Projeto do processo | Projeto do Projeto do processo | Projelo do processo
processo Processo - detalhar o Fase Projeto Defalhado
- lestes em - teste piloto - plano de DrOCesso - especificagdes de projeto do
plantas pilotos Processo - teste em escala prOCess0
- lestes em planta piloto - Layout das instalagies
indusirial -preparar pianta | _teste e preparagdo da produgio
industrial para o lote feste

Segundo Vasconcellos et. al. (2020) existem 4 passos para a realizacdo do escalonamento.
Sendo que o primeiro passo é a investigacao de laboratério visando a funcionalidade no mer-
cado. Nesta fase, além de se definirem os conceitos, potencia-se o desenvolvimento pratico do
produto no laboratério. Em sintese, nesse processo estdo envolvidas quantidades pequenas
como miligramas, gramas e mililitros.

No segundo passo, ainda no ambiente laboratorial, o intuito é elaborar os produtos em
maiores quantidades e comprovar a eficicia em maiores propor¢des. Uma caracteristica é a
troca de insumos usados no laboratério, pelos de provavel uso comercial. Neste ponto, a escala
ja é maior, a quantidade varia de gramas até 1 kg.

Na terceira etapa, embora a escala ainda seja a nivel de laboratério e as quantidades
sejam as mesmas da etapa anterior, o foco é nos processos e operacdes, onde o objetivo é a
certificacao da eficacia dos processos que simulam as operagdes industriais. Aqui ainda é pos-
sivel averiguar possiveis riscos no processo (Vasconcellos et. al., 2020).

A quarta etapa, é o desenvolvimento a planta piloto. Nesse passo, a simulagdo é feita em
escala maior, no entanto, ainda considerada minima em termos industriais. O objetivo é repli-
car as reais circunstancias da industria, sendo possivel produzir produto para potenciais cli-
entes, detectar situagdes pontuais no processo e até mesmo os custos de uma forma mais es-

pecifica (Vasconcellos et. al., 2020).
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A Figura 2.3 ilustra resumidamente as quatro etapas do escalonamento:

Etapa 01

POCO1

/

'
PESQUISA

Etapa 02

»A»ﬁ

DESENVOLVIMENTO
COM FOCO NO PRODUTO

POC 02

COMFOCONOPROCESSO
POC03

Etapa 04

DESENVOLVIMENTO
DE PLANTA PILOTO
POCO4

Figura 2.3. As quatro etapas fundamentais do processo de escalonamento de tecnologias. (Vasconcellos et. al., 2020).

24 A soja

2.4.1 Composicao

A soja é um grao muito rico em nutrientes fundamentais numa boa alimentagao. O grao,

contém um alto valor proteico, em relacdo a outras leguminosas; os hidratos de carbono sao o

seu segundo maior constituinte, correspondendo metade da sua composicao a fibras, o que

implica boas propriedades nutricionais e funcionais para esta leguminosa; tem lipidos com

caracteristicas antioxidantes e em boa quantidade biodisponivel; tem ainda outros micronu-

trientes como vitaminas e minerais.

Nomeadamente, é uma fonte de vitaminas E, K, tiamina, riboflavina e acido félico, e uma

notavel fonte de minerais, como o ferro, zinco, e o célcio. Este tltimo, em particular, representa

um teor menor que 20%, que embora inferior ao do leite de vaca e outras fontes vegetais, é

consideravel aceitavel (Correia, 2015).

A tabela 2.2 detalha a composigdo:
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Tabela 2.2 - Composicado do grao de soja expressa em g por 100g em base seca (Mateos-Aparicio et.al. 2008).

Composiciio Grio de soja
Hidratos de carbono (g) 21
Acucares 9
Estaquinose (mg) 33
Rafinose (mg) 1,6
Proteina (g) 36
Lipidos (g) 19
Saturados (g) 2.8
Monosaturados (g) 44
Polinsaturados (g) 112
Fibra insoluvel (g) 10
Fibra solavel (g) 7
Cilcio (mg) 276
Magnésio (mg) 280
Potassio (mg) 1,80
Ferro (mg) 16
Zinco (mg) 4.8

Existe alguma resisténcia ao consumo de soja motivado pelo sabor e odor que é amargo
e adstringente, denominado como beany flavor - sabor a feijao cru (Barros, 2012). Essas questdes
sdo derivadas da acdo de uma enzima chamada Lipoxigenase que sdo como: “isoenzimas que
catalisam a incorporagao de moléculas de oxigénio em &cidos graxos polinsaturados (substra-
tos) que possuem a estrutura cis, cis-1,4-pentadieno, formando hidroperéxidos que se decom-
poem em acidos, aldeidos e cetonas de cadeia curta.” (Barros, 2012, p.p. 15-16).

A figura 2.4 demonstra o mecanismo da reagdo partindo do acido linoleico, acido graxo
vegetal comum com as estruturas mencionadas, a catélise pela enzima lipoxigenase e os dois

possiveis produtos gerados:

o \/\/\=/\/K/\/\/\/
Lipoxigenase

@ Acido 9-hidroperdxidolinolelco

COOH
VAVAVARR VAR VAVAVAV AR N
Acido linolelco
OOH

AAAACAAANA

Figura 2.4 - A reagdo catalisada pela lipoxigenase que indica dois possiveis produtos da degradacgdo do acido lino-
leico. (Sofo et.al., 2015).
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Para efeitos de tratamento para reducdo do problema mencionado, Morais (1996) men-
ciona algumas medidas, como tratamento térmico com adicao de 4lcali, retirada da casca do
grao, acréscimo de substancias aromatizantes ou saborizantes. Para o branqueamento, que é o
tratamento térmico com adicdo do composto alcalino, bicarbonato de sédio, Rekha e Vijaya-
lakshmi (2011), confirmaram que: “O pré-tratamento da soja com bicarbonato de sédio, por 10
min, e do leite obtido com baixo teor de sélidos de 7 © Brix resultou em tofu regular de textura

lisa e menos sabor a feijao” (p. 1).

2.4.2 Propriedades funcionais

Absorcao de agua

A capacidade das proteinas da soja absorverem agua é extremamente importantes em
uma variedade de alternativas a carnes, produtos de panificacdo e queijos. Essa propriedade
faz com que a proteina se ligue a 4gua e retenha os sucos, aumentando assim a percepg¢do dos
sabores e também o mouthfeel, que sdo sensagdes que denotam fusao, cremosidade, lubrificagao
e espessura (Food Ingredients Brasil, 2015). Tal caracteristica é muito apreciada para a produ-
cdo de desenvolvimento de produtos analogos a fonte animais pois as sensacdes no paladar
remetem ao produto de referéncia. Em alimentos com base de soja submetidos a um trata-
mento térmico com temperaturas elevadas produz-se de uma rede de gel com propriedade

para reter a dgua e elevar o nivel de absorcao (Garcia et. al. 1997).
Emulsificacao

A capacidade emulsificante é muito til tanto na produgdo quanto no armazenamento
na indastria de alimentos, pois permite a formacado e estabilizagdo das emulsdes. Quimica-
mente, os grupos lipofilicos e hidrofilicos das cadeias da proteina permitem ligar as duas fases,
misturando gordura e d4gua. Quando a proteina é adsorvida pela gordura, forma-se uma ca-
mada para impedir que o 6leo se aglomere. A proteina reorganizara sua estrutura na interface,

desencadeando assim na capacidade de formar misturas estaveis, a emulsdo (Chen et. al. 2014).
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Gelificacao

Os géis de proteina sdo compostos por redes tridimensionais, nas quais a dgua é aprisi-
onada. Além da agua, retém também sabores e agticares - devido as ligagdes de hidrogénio,
propriedade importante no desenvolvimento de produtos alimenticios. Quimicamente, a pro-
teina passa por um aquecimento com temperatura superior a 60 °C, causando a desnaturagdo,
e consequentemente o desdobramento da cadeia de polipeptideos e aumentando a viscosi-
dade. Ao resfriar, os polipeptideos desnaturados, ligam-se de novo formando-se o gel (Ren-
kema, 2001).

No processo de gelificagdo, as proteinas coagulam quando aquecidas e para tornar o
processo de textura irreversivel, é levada a cabo a insolubilizacdo adicionando sais ou subs-
tancias 4dcidas. Na coagulacdo acida, o pH diminui e as proteinas ligam-se rapidamente, for-
mando uma massa, originando por exemplo, um produto conhecido como Tofu (“queijo de

soja” ou coalhada de soja) (Ciabotti, 2007).

2.5 Hidrocoloides

Hidrocoloides sao um grupo de polimeros de cadeia longa composto por polissacarideos
e proteinas, com funcionalidade de mudar a reologia dos alimentos, nomeadamente aumentar
a viscosidade e permitir a formagdo de géis quando dispersos em agua. Possuem grandes
quantidades de grupos que podem formar ligagdes de hidrogénio e por isso se ligam a agua,
sendo hidrofilicos, e também tem a capacidade de produzir uma dispersao coloidal (situacao
entre uma solucdo verdadeira e uma suspensdo). As jungdes das duas propriedades sado a ra-
zao para a sua designacdo de Hidrocoloides. Nos alimentos, sdo usados como aditivos que
mudam propriedades sensoriais em termos de viscosidade e textura (Saha e Bhattacharya,
2010).

Sao ingredientes geralmente aplicados em concentrac¢des inferiores a 1%, causando, po-
rém, mudangas significativas nas propriedades reoldgicas e organolépticas. Sao muito tteis
no desenvolvimento de produtos com sua estrutura original alterada, no caso deste estudo,
foram usados para desenvolver produtos a base de plantas anidlogos aos de origem animais.

Os hidrocoloides conferem texturas e outras referencias organoléticas que seriam pro-
duzidas pelos ingredientes de origem animal (Phillips e Williams, 2009).

A Tabela 2.3 mostra um resumo das caracteristicas e aplicagdo dos hidrocoloides utiliza-

dos:
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Tabela 2.3 - Principais caracteristicas e aplicacdo dos hidrocoloides utilizados neste estudo (Phillips e Williams,

2009).
SUBSTANCIA ALGUMAS CONSIDERACOES APLICACAO
- E um polissacarideo secretado pelo microrganismo Xanthomonas campestris.
- E soltavel em 4gua fria ou quente. Espessante,

Goma xantana

- Elevada forga de viscosidade a baixas concentragdes.

- E resistente a degradagéo enzimatica.

- Sofre alteracdes de textura a 121 °C por mais de 15 minutos.

-A viscosidade é estdvel em termos de variagdes no pH, temperatura e forca ionica.

emulsificante e
estabilizante.

K Carragenana

- A carragenana é um polissacarideo obtido de algas vermelhas do tipo Ro-
dophyceae.

- E solavel em agua fria ou quente..

- Formam géis com propriedade termoreverssivel.

- Formam géis entre 40°C e 70°C, sdo estaveis em temperatura ambiente.

- Fundem quando aquecidos entre 5 e 20 °C acima da temperatura de gelificagdo.

Gelificante, espessante
e aumenta a
viscosidade.

Goma Xantana

A goma xantana é um polissacarideo extracelular secretado pelo microrganismo Xantho-

monas campestris. Entre suas caracteristicas, ela é soltvel em dgua fria ou quente, tem alta vis-

cosidade que é estdvel numa gama abrangente pH e temperatura, além de ter uma forte resis-

téncia a processos de deterioragdo por enzima, o que a torna estavel em longos armazenamen-

tos. Se o pH for 4cido ou neutro, concentra¢des pequenas de goma xantana conferem bastante

viscosidade a molhos. Geralmente entre 0,1% e 0,2% sdo os niveis usados (Phillips e Williams,

2009).

A textura viscosa é estavel e resistente em termos de forca idnica e de pH, até a tempe-

ratura de 121 °C (Borges e Vendruscolo, 2008). A figura 2.5 ilustra a estrutura quimica da goma

Xantana:
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Figura 2. 5 - Estrutura quimica da goma xantana (Sanderson, 1982).

A Figura 2.6 mostra a goma xantana vendida comercialmente:

[—

Figura 2.6 - Foto da goma xantana, (https://www.cozinhatecnica.com/2018/06/goma-xantana/).

Carragenana

A carragenana é um polissacarideo obtido de algas vermelhas do tipo Rodophyceae. Exis-
tem varios tipos de carragenanas, nomeadamente Kappa, Lambda e Yota. Consoante as caracte-
risticas, podem ser soltiveis em agua fria ou quente. Tém a propriedade de produzir géis, me-
lhorar a textura, aumentar a viscosidade, espessar, estabilizar e ser agentes de suspensao (Adi-
tivos & Ingredientes, 2014).

Para o desenvolvimento dos produtos realizado neste trabalho as propriedades mais
importantes foram as propriedades de gelificacdo e termoreversibilidade. De acordo com Phil-
lips e Williams (2009), solucdes quentes de carragenanas kappa e iota formam géis numa tem-
peratura entre 40 e 70 ° C. Sdo géis estaveis em temperatura ambiente e fundem quando sao
aquecidos entre 5 e 20° C acima da temperatura de gelificacdo. A Tabela 2.4 apresenta algumas
aplicagdes especificas das carragenanas:
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Tabela 2.4 - Aplicagdes tipicas das carragenanas em produtos lacteos (Adaptado de Phillips e Williams, 2009).

. ~ Tipo de Carra- | Nivel de
Aplicagoes Funcgoes o
genana uso (%)
Géis de leite
+
Flan cozido Gelificagao kﬂppﬂlfolzzppﬂ 0.2-0.3
Cremes preparados a fri E r, gelificaga Kappa, iota, 0.2-0.3
emes preparados a frio spessar, gelificagao lambda . .
. . Reduzir amido, melhorar sabor,
Pudins e recheios de tortas L < .
diminuir incrustacdo/queimadura kappa, kappa 2 0.1-02
Sobremesas prontas para Controlar sinerése, “encorpar” kappa 2 + iota 01-0.2
comer
Produtos batidos
Creme batido Estabilizar Overrun lambda 0.05-0.15
Creme em spray Estabilizar emulsao e Overrun kappa 0.02-0.05
Leites preparados a frio
= T
Shakes Suspensao, mouthfeel, estabilizar Lambda 01-02
overrun
Sobremesas lacteas
acidificadas
logurtes Suspensao de frutas Kappa 2 02-05
Sobemesas Congeladas
P aod de leit trol K LB
Gelado, leite gelado revensao de soro de fette, Controle appa (+ LBG) 0.01 -0.02
de colapso kappa 2
Leites Pasteurizados
Leites de chocolate - Kappa, kappa 2, 0.015-
S , thfeel
(Achocolatado) uspensao, mouthfee lambda 0.030
Leites de soja Suspensao, mouthfeel lota, kappa 0.03-0.10
Leites Esterelizados
Leites de chocolate Suspensao, mouthfeel Kappa, kappa2 0.015 -0.025
Leites evaporados Prevencao de soro de leite, P 0.005 -
P mouthfeel PP 0.015
Queijo Processado
.. . Melhora o gratinado, a integridade
Queijo em fatias e blocos da fatia, controle do derretimento Kappa, kappa 2 0.3-2.0
K d
Creme de queijo e patés Gelificagdo, ligagcao de umidade ap;; le f;rfglrj; ade 03-0.5
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A figura 2.7 ilustra a estrutura quimica da Carragenana:

Kappa - Carragenana

Figura 2.7 - Estrutura quimica dos tipos carragenana, adaptada de (Falshaw et al.,2001). Extraida de: https:/ /repo-
sitorio.pgsskroton.com/bitstream/123456789/4648 /1 / DissertacaoGiovanna %20Koppenhagen %20Fagundes.pdf

Na figura 2.8 é apresentada uma imagem de algas vermelhas do tipo Rodophyceae:

Figura 2.8 - Algas vermelhas do tipo Rodophyceae. Extraido de https://www.cozinhatecnica.com/2019/02/ car-

ragenina-carragena,/ .
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2.6 Amidos, estabilizantes e conservantes

Amido de Milho

Segundo Schmitz (2014) o amido é um polissacarideo constituido por amilose e amilo-
pectina, ele é obtido de tubérculos e raizes, sementes de milho, trigo e arroz. Em seu estado
natural, o amido é insoltvel em dgua fria. No amido de milho existe cerca de 25% de amilose
e 75% de amilopectina.

A amilose, contém ligacoes glicosidicas « (1—4) em cadeia linear, que sdo responsaveis
pelas propriedades de gelificacdo e viscosidade do amido, variando assim de acordo com a
origem de cada amido e proporcdes de amilose em sua composi¢do. O amido de milho normal,
produz um gel opaco e consistente e pastas viscosas quando em aquecimento (Weber et al.,

2009). A Tabela 2.6 sintetiza informagdes importantes sobre o amido de milho:

Tabela 2.5 - Caracteristicas e aplicacdo do Amido de Milho (Schmitz, 2014); (Weber et al., 2009).

SUBSTANCIA ALGUMAS CONSIDERACOES APLICACAO

-E insolavel em 4gua fria.

. Espessante, aumento de
-Gel opaco e consistente.

Amido de milho viscosidade ao aquecer.

-Pastas viscosas quando aquecido.

-Temperatura de gelatiniza¢do 62°C a 80°C

Amido de Tapioca

Segundo Souza e Braganca (2000), o amido de tapioca é o produto amildceo do polvilho
doce, que é obtido da lavagem da massa ralada da mandioca, separado de outros componentes
indesejados e submetido ao processo de secagem.

Com caracteristicas fisico-quimicas apreciadas pela industria, é muito utilizado como
espessante e gelificante e é considerado um ingrediente funcional no desenvolvimento de no-
vos produtos. Em comparacdo com outros amidos, o amido de tapioca, forma gel em tempe-

raturas iniciais mais baixas, entre 56 e 66°C.
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Por conter niveis mais baixo de amilose em relagdo ao amido de milho, por exemplo, o
gel formado é suave e de cor neutra. Ele também possui a propriedade em reter 4gua e acres-
centa sabor e maior suculéncia aos produtos. (Food Ingredients Brasil n. 35, 2015). A Tabela

2.5 faz uma sintese das informagoes sobre o amido de tapioca:

Tabela 2.6 - Caracteristicas e aplicacdo do Amido de Tapioca (Braganga, 2020);

SUBSTANCIA ALGUMAS CONSIDERACOES APLICACAO

-Adesividade a baixas temperaturas
-Baixo ponto de gelificagdo 56 e 66°C
-Baixo contetido de amilose (17%) Gelificante e aumento de vis-
Amido de tapioca - Capacidade de retencédo de 4gua cosidade pelo aquecimento.
- Géis suaves

- Aumento de sabor
- Cor neutra

Lecitina de soja

De acordo com Rodrigues et. al (2019), a lecitina é uma mistura que contem fosfolipideos,
triglicerideos, glicolipideos, carboidratos, e outros compostos. A lecitina pode ser encontrada
na gema do ovo e extraida de 6leos vegetais, como a soja.

Emulsificar e estabilizar a emulsdo sao propriedades da lecitina obtidas através da es-
trutura anfifilica dos fosfolipideos presentes: fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina e fosfatidi-
letanosinol (Deng, 2021). Os resultados de um experimento realizado em 2017, indicaram que

0,6% ¢é a concentracdo ideal de lecitina para estabilizar um creme (Zhou et. al., 2017).
Acido citrico

Segundo a revista Food Ingredients Brasil (2014) a producao de acido citrico nos dias de
hoje é feita, por fermentacdo, por meio dos melacos de cana-de-actcar e de beterraba, apli-
cando o fungo Aspergillus niger. E um processo mais pratico e rentéavel.

Nos queijos, a adigdo de acido citrico contribui para a coagulacdo, pois baixa o pH e
altera a textura do queijo. O que ocorre é que ao baixar o pH, alcanga-se o ponto isoelétrico,
em que as proteinas coagulam e a massa coalhada se separa do liquido. No processo de coa-
gulacdo também é possivel aumentar o teor de gordura, pois a proteina desnatura e fica retida

na camada externa dos glébulos de gordura. Esta é uma boa propriedade para o queijo de
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barrar (Aini et. al. 2019). No caso do trabalho realizado o acido citrico é adicionado para pro-
mover a coagulacdo das proteinas da soja (nomeadamente na alternativa a ricotta) e para con-

ferir acidez e contribuir para a conservacao.

2.7 Regulamentacao

O objetivo da legislacao de alimentos é garantir a seguranga alimentar e proteger os in-
teresses dos consumidores. Implicando assim, responsabilidade do produtor, fornecedor e in-
dastria relativamente aos produtos alimentares, por meio do estudo de risco e de sistemas
como o HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point ou Andlise de Perigos e Controlo
de Pontos Criticos (Comissdo das Comunidades Europeias, 1997). A Autoridade de Seguranca
Alimentar Econémica - ASAE (2020) regula e fiscaliza o cumprimento de leis como o sistema
HACCP e outras regulamentacdes vigentes estabelecidas pela Organizacdo Mundial da Satde
(OMS), a Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) e programas
especificos para um grupo de paises, como o portal da EUR-LEX e internacionais, como o Co-
dex Alimentarius (Ortega e Borges, 2015).

Este trabalho utilizou como referéncia o Codex Alimentarius, que de acordo com Ortega

e Borges (2015,) estd estruturado dessa forma:

“ Atualmente ele [Codex Alimentarius] conta com mais de 200 normas em relagao a ali-
mentos elaborados, semielaborados ou crus; mais de 40 c6digos de praticas de higiene;
tem avaliado mais de 1.000 aditivos alimentares e mais de 54 medicamentos veterina-
rios; tem estabelecido mais de 3.000 niveis maximos para residuos de pesticidas e tem
especificado mais de 30 diretrizes para contaminantes. Ao desenvolver essas normas,
o Programa estabelece uma coordenagdo com todas as organizagdes internacionais, go-
vernamentais e nao governamentais, que atuam na area de alimentos, buscando
apoiar-se nos centros de exceléncias que atuam em segmentos especificos, incluindo-
os nos trabalhos dos comités pertinentes. Atualmente, o Codex conta com 185 paises
(184 Estados membros e Unido Europeia). Estes participantes comprometem-se a criar
comissdes nacionais para atuarem de acordo com as deliberag¢des realizadas em ambito
internacional”. (p. 75).

Ainda de acordo com Ortega e Borges (2015), existe um padrao para a aplicacdo das
normas nos produtos alimenticios, tais como: “Nome e finalidade do produto; descricao e ma-
térias-primas; Fatores essenciais de composicdo; nomes de aditivos alimentares autorizados e

quantidade permitida.” contém também normas de higiene, as disposi¢des do rétulo e
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diretrizes que garantem a seguranca do consumidor, métodos de analise e amostragem que

devem ser utilizados em cada produto. (p.76).

2.8 Tratamentos e métodos de melhoramento e conservagao

Quaisquer produtos ou ingredientes alimentares, estdo sujeitos a decomposicao desde a
matéria-prima até ao produto final, havendo a possibilidade de alteracao de velocidade dos
processos. Os motivos podem ser estar relacionados a Umidade, oxidagdo, perda de cor, rea-
¢Oes de Maillard, alteracdes enzimaticas e microbianas, entre outras. Por isso, existem meios e
tratamentos a fim de melhorar a conservagao e aumentar o tempo de prateleira dos produtos.

Alguns exemplos de tratamento térmico sao: “branqueamento, pasteurizacao, esteriliza-
¢do pelo calor, evaporacao e destilacdo e extrusdo, desidratacdo, forneamento, assamento,
aquecimentos dielétrico, 6hmico e infravermelho.” (Organizacdo Pan-Americana da Satde,
2019).

Segundo a Organiza¢do Pan-Americana da Saade (2019), um dos tipos de tratamento
mais usados é o processamento térmico, pois a temperatura elevada, inativa a agdo dos mi-
crorganismos e enzimas; e ocorre até mesmo um melhoramento nos aspectos sensoriais dos
alimentos, porém também pode originar caracteristicas indesejaveis que mudam alteram as
propriedades dos alimentos.

Refere-se em seguida o tipo de tratamento térmico utilizado no ambito da producdo em
escala de planta piloto do produto Chocolate quente vegetal pronto a beber. No que diz res-
peito as duas alternativas vegetais aos “queijos”, tratam-se de produtos considerados frescos

e sem utilizacdo de tratamento térmico, apenas cocgdo da massa de ambos.

2.8.1 UHT - Ultra High Temperature

UHT é uma sigla formada pelas iniciais de Ultra High Temperature, ou seja, temperatura
ultra alta. E um processamento de esterilizacio realizado acima de 100 ° C, em que o produto
é tratado a altas temperaturas e logo depois resfriado. Pode ser feito em método direto, através
de injecao de vapor, e indireto, por meio de tubos ou placas. Existe um binémio de tempo e
temperatura controlados que varia de produto para produto e embalagens. Tal binémio pro-
porciona a esterilizacdo ininterruptamente, diminuindo assim alguns danos em termos nutri-

cionais e sensoriais (Organizacdo Pan-Americana da Saade, 2019).
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2.9 Embalagens e rétulos

De acordo o Codex Alimentarius (2009), em uma publicacdo referente a higiene alimen-
tar e os principais pontos de controle desde a produgao priméria ao consumo final, as emba-
lagens, tem o dever de proteger adequadamente os produtos e os resguardar de contaminagao
ou danos, assim como também conter informacao de rotulagem adequada. Os materiais utili-
zados na embalagem e dentro delas, como gases devem ser livres de toxicidade e ndo por em
risco a seguranca e integridade dos alimentos nas condi¢des de armazenagem e utilizacdo de-
terminadas. Além disso, quando a embalagem for reutilizada, deve ser duravel e simples no
que diz respeito a limpeza.

De acordo com Castilho et. al., (2012), o rétulo deve fornecer informagdo em atributos
legais conforme o Regulamento CE n° 1169/2011, com a finalidade de facilitar a leitura do
consumidor em termos de seguranca e satide ao escolher o produto. Além disso o rétulo deve
conter instrucdes de uso para os consumidores e de manuseio e armazenamento para os res-
ponsaveis pela distribuicao do produto.

Segundo a Associagao Portuguesa de Nutricionistas - APN (2017), os itens obrigatdrios

na rotulagem de um produto sdo os apresentados na Figura 2.9:

1- Denominagdo comercial

2- Data limite de consumo e data de durabilidade minima
3- Quantidade liguida

Dertierinog ba e vernd 4- Controlo metrologico — Letra e

3- Cédigo de barras

Lo
PPTRETNS

.

Q0|

Lista de ingredinmtes

Denominacdo . starganios 6- Lote
comercial . g s
Oeclarmele mitricinal 7- Marca de salubridade comunitaria
= 8- Logotipo de produtos biolgicos

9- Denominagdo de venda

10- Lista de ingredientes

11- Ponto verde

12- Modbo de preparagdo e utilizagdo
v o d i il 13- Condigdes de conservagdo

14- Nome e morada da entidade
o 13-Regido de origem
sntilase 16-Nizmero de porges
Rt de sergem 17 -Declaragdo Nutricional

Cantam n* porgbes

Slogan do produto

Cendicten e tanscrveiin

1le

Figura 2.9 - Embalagem com rotulagem padrao (Associagao Portuguesa de Nutricionistas, 2017).
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2.10 Tempo de Prateleira

O tempo de prateleira de um produto é a duragdo na qual ele permanece seguro para
consumo. Para avaliar isso, os atributos de nutrigdo, microbiologia e as propriedades fisico-
quimica dos alimentos sdo definidos.

O prazo de validade relaciona tempo, fatores ambientais e possibilidades de alteragdes
do produto em relacdo a qualidade. A previsao é importante tanto para os consumidores, no
segmento de comprar comida fresca, e que se preocupam com a satide alimentar, quanto para
os fabricantes, em termos de gestdo de estoque e fabricacdo (Giménez et. al., 2012).

As etapas para realizacdo dos ensaios de tempo de vida-util do alimento foram sintetizadas

da seguinte forma por Pinto (2015):

“Etapa 1: Identificacdo dos fatores que afetam a vida-de-prateleira: Estes podem ser
classificados em fatores intrinsecos (pH, acidez, atividade de dgua, conservantes) e ex-
trinsecos (umidade, iluminagado, temperatura, embalagem).

Etapa 2: Planejamento do estudo de vida-de-prateleira: Quais que testes devem ser re-
alizados; qual serd a duragao do estudo e com que frequéncia as amostras serdo anali-
sadas; quantas amostras serdo necessdrias para cada teste (triplicatas); quantas amos-
tras serdo necessdrias ao para o total do estudo e em que momento o estudo seré reali-
zado.

Etapa 3: Testes a serem realizados: Em geral, os testes de vida-de-prateleira sdo reali-
zados na seguinte ordem: andlises quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais.
Etapa 4: Realizagdo dos ensaios: Durante o estudo, as amostras devem ser estocadas
sob as mesmas condicdes nas quais os produtos serdo armazenados antes do consumo.
Se isto nao for possivel, as amostras devem ser armazenadas em temperatura e umi-
dade conhecida que devem ser verificados e registrados regularmente.

Etapa 5: Determinacdo da vida-de-prateleira: Deve-se saber quais as caracteristicas de
qualidade do produto e conhecer os mecanismos de deterioracdo, fazendo um estudo
experimental da deterioracdo do produto, resultando na identificagdo de um tempo
que marca o fim da vida-de-prateleira.

Etapa 6: Monitoramento: O monitoramento deve ser feito continuamente para assegu-
rar a seguranca e qualidade do produto ao longo de toda a vida-de-prateleira.” (p.p.
24-25).

O NZFSA (2005), esquematizou a sequéncia das etapas ao planear os testes de tempo de

prateleira, conforme ilustra a figura 2.10:
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Antes do produto no
mercado

Identifique o que
pode estragar o
alimento ou torna-lo
inseguro.

Consulte o Guia para
estabelecimento de critérios
microbioldgicos em géneros

alimenticios e planeje o estudo
de vida util.

Determine o prazo
de validade

Com o produto ja no
mercado

Com o produto ja no
mercado

Continuar a
acompanhar o tempo
de vida util

Figura 2.10 - Esquema de planeamento para testes de tempo de prateleira (NZFSA, 2005).

Anilises microbiolégicas

Os testes microbiol6gicos fazem parte dos fatores que determinam o tempo de vida ttil
de um produto, bem como também a qualidade e a seguranca alimentar do mesmo. As andli-
ses podem avaliar as mudangas em func¢do do tempo em relagdo a quantidade e ao tipo de
microrganismos que causariam a degradacao do alimento como por exemplo, leveduras, bo-
lores ou bactérias (NZFSA, 2005).

Ha um guia que determina os testes microbiolégicos a serem feitos de acordo com o
produto em questdo - Grupo de Trabalho Ocorréncia Microbiolégica na Cadeia Alimentar -
GTOMCA. Relativamente aos produtos deste estudo, sdo pertencentes aos grupos de sumos e
néctares de frutas e vegetais e aditivos, aromatizantes e auxiliares tecnol6gicos para panifica-

cdo, contextualizado no referente guia (GTOMCA, 2017).

Testes acelerados

Quando o tempo de vida tatil do produto é prolongado, as anélises em tempo real podem
prejudicar comercialmente uma empresa. Como solugdo, sdos aplicados os Testes Acelerados
de Vida-de-Prateleira (TAVP). O objetivo de tais testes, ¢ armazenar o produto em condigdes
de tempo e temperatura controlados que acelerem a taxa de transformacao do produto (Mar-
tins et. al., 2016).
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Analises fisico-quimicas

Segundo Filho et. al., (2013), as anélises fisico-quimicas tém grande importancia nos pro-
cessos de desenvolvimento e armazenamento de um produto, pois o controle e a seguranga
dos alimentos podem ser garantidos através dos resultados das anélises.

Outro objetivo essencial das analises fisico-quimicas é determinar um ou varios compo-
nentes presentes no produto, e informar o consumidor por meio da declaragdo nutricional
obrigatoria fornecida no rétulo de acordo com o Regulamento UE n. 1169 (2011), do Parla-

£“" 1//

mento Europeu e do Conselho Capitulo IV, Secgdo 1, artigo 9, mengao . O regulamento
ainda indica que os rétulos devem conter o valor energético, a quantidade de lipidos, 4cidos
gordos saturados, hidratos de carbono, agticares, proteinas e sal.

De acordo com Filho et., (2013), no que diz respeito a seguranga do produto, as analises
fisico-quimicas também servem para a determinacao do tempo de vida 1til, uma vez que ao
analisar valores de umidade, atividade de 4gua e pH, tém-se fatores fundamentais que influ-

enciam na proliferacdo dos microrganismos.

2.11 Analise Sensorial

Diante do objetivo da industria, de alcancar cada vez mais consumidores e agradar-lhes,
a andlise sensorial desempenha um papel fundamental. Esta usa um conjunto de técnicas que
determinam as propriedades sensoriais de um produto em diferentes fases. Tem como fatores
“estudar as percepgdes, sensagdes e reacdes dos provadores sobre as caracteristicas dos pro-
dutos, incluindo sua aceitacdo e rejeicao.” (Bento et. al., 2013). Essas técnicas surgiram durante
a Segunda Guerra Mundial, nos Estados Unidos, com o objetivo de que os alimentos elabora-
dos para os soldados, fossem bem aceites. Sendo assim, os métodos envolvidos na anélise sen-

sorial podem ser integrados nos grupos a seguir descritos (Bento et. al. 2013):

“Meétodos discriminativos: determinam diferencas qualitativas e/ou quantitativas en-
tre as amostras. Métodos descritivos: identificam e descrevem qualitativa e quantitati-
vamente as amostras. Métodos subjetivos e afetivos: também chamados de testes de
consumidores, medem o quanto uma populacdo gostou de um produto, para avaliar
preferéncia ou aceitabilidade. Sao métodos em que avaliam subjetivamente a preferén-
cia ou aceitagdo de um produto pelo consumidor por meio da aplicagdo dos testes de
comparagao pareada, ordenacdo ou utilizando escala.” (pp. 15-16).

Dutcosky (2013) e Faria (2002), esquematizam e classificam os métodos sensoriais na-
Tabela 2.7:
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Tabela 2.7 - Classificacdo dos métodos sensoriais Dutcosky (2013); Faria (2002).

Comparacac Parsada
Triangular

Dhao-Trio
Comparacac Multipla
Teste de Diifsrenca Ordsnacio

Avcundo- A
Discriminativo

Dinis em cinco
Limite
Teste de Sensibilidads EsHmulo constante

Avaliacio de atributos escalas

Metodas Perfil de sabor

Sensoriais Diescrifivos Perfll de techura

AT — Analise descritiva Choantitabiva
Tempo Intensidade

Grupo de Fooo (Foous Group)

itativa Equipe de Foous (focus panels)

Subjelivos ou
Afativos

Enirevistas ndividuais one-
ome-cne intervisws

Teste de: preferénda, compara-
CQuantitative ¢80, parsada e crdenacic
Testa de aceitacio (escala hedd-

Tica)

2.11.1 Grupo de foco

As discussdes em grupos focais se encaixam na pesquisa qualitativa. Envolvem uma dis-
cussao focada em questdes especificas, com um grupo de pessoas escolhido. Tém o objetivo
de obter varios pontos de vista sobre o topico de pesquisa durante um periodo de tempo curto
e num ambiente onde os participantes se sintam confortaveis para expressar suas opinides.

Os grupos focais normalmente consistem de 6 a 8 participantes, escolhidos anterior-
mente, com origens semelhantes ou experiéncias compartilhadas relacionadas com as questdes
de pesquisa. Existe um tépico ou questdes especificas, para despoletar as discussdes com o
objetivo de descobrir diversas perspetivas e experiéncias. A discussdo entre os participantes é
essencial para reunir dados relevantes. O grupo é liderado por um moderador treinado que
facilita a discussdo para obter amplitude e profundidade das respostas dos participantes.

As perguntas feitas pelo moderador sdo cuidadosamente elaboradas para estimular a
discussdo, proporcionando um ambiente seguro e agradavel (Hennink, 2014). Esse tipo de
analise procura informagdes praticas e resultados rapidos para a tomada de decisdao comercial,
por isso é orientada para definir fatores como langar um novo produto, melhorar o design, ou

adotar uma estratégia de marketing especifica (Hennink, 2014).
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3
CRIACAO E EVOLUCAO DA START-
UP PLANTALICIOUS

A PLANTALICIOUS, é uma start-up, ainda nao formalizada, no setor de Investigagdo e
Desenvolvimento de produtos alimentar. A start-up foi criada com o apoio de uma iniciativa
lancada pelo XXI Governo Constitucional que criou o Programa Startup Portugal, uma estra-
tégia nacional para incentivar o empreendedorismo.

Uma das medidas do Programa Startup Portugal é a Startup Voucher que “Foi criada com
o objetivo de dinamizar o desenvolvimento de projetos empresariais que se encontrem em fase
deideia.” (IAPMEI], 2021). O programa é regulamentado pelo Despacho n.® 6619-A /2018 e tem
duragdo entre quatro e nove meses.

O segmento escolhido para o desenvolvimento de produtos foi o Plant-based com a mo-
tivagdo da necessidade de uma mudancga de paradigma no que diz respeito a industria alimen-
tar neste setor. Assim, atendendo as tendéncias do mercado o projeto visa apostar no caminho
do futuro, tendo como objetivo o desenvolvimento de produtos vegetais andlogos as versoes
animais.

Os produtos desenvolvidos devem respeitar ao maximo o perfil organolético original,
as texturas e comportamento quanto a sua utilizagdo, bem como a componente nutricional
mais relevante. Com o apoio de Workshops e a mentoria oferecida pelo programa Startup Vou-
cher focados em gestdo e marketing, foi desenvolvido um modelo de negécio, e auxilio para
defini¢do de potenciais estratégias de lancamentos e divulgagao para o marketing. Servigos es-
ses pensados para investidores e consumidores.

Foi criada uma rede social no Instagram para que desde o inicio o projeto tivesse uma
comunidade em crescimento a fim de atrair futuros consumidores. Conforme se observa na
Figura 3.1 o Instagram da Plantalicious tem ntimeros de crescimento positivo e neste momento
conta com mais de 3.000 seguidores incluindo figuras publicas que poderao ser pegas chave

numa futura divulgacao e agdes de marketing da marca.
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Figura 3.1 - Rede Social Instagram do Projeto Plantalicious

A principal estratégia financeira da Plantalicious é apresentar os produtos validados a
possiveis investidores, para a obtengdo do capital financeiro para a produgao de um primeiro
lote para comercializagdo. Apds o lancamento no mercado, os lucros serdo aplicados no de-
senvolvimento de novos produtos.

A criagdo e formalizagdo da empresa é o tltimo passo do programa Startup Voucher, no
entanto, os produtos ainda estdo em fase de validacdo. Acredita-se que apds a captagdo dos
investimentos financeiros necessarios serd possivel iniciar o processo burocratico de formali-
zagdo da empresa e consequente inicio das vendas dos produtos que em um primeiro mo-

mento ocorrera pela internet.
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4
MATERIAIS E METODOS

4.1 Desenvolvimento de novos produtos

O esquema ilustrado na Figura 4.1 apresenta a metodologia utilizada para o desenvol-

vimento dos produtos apresentados neste estudo:

possiveis

2. Caracterizacdo e conceito odos de

dos novos produtos
definidos.

desenvolvimento atraves de
pesquisas em tendéncias do

novos produ

5. Ensaios laboratoriais,
ACOmpsa (
produto e viabilizacdo de

aumento de escala. - iy e
andlise sensorial.

7. Captacdo de investidores,
consumidores e industrias M 5. Processo de lancamento
a producdo em escala . dos Podutos no Mercado
industrial.

Figura 4.1 - Esquema do processo de desenvolvimento de novos produtos desenvolvidos neste estudo
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4.2 Processo produtivo da base de soja

Foram desenvolvidos trés produtos a base de bebida de soja. Contudo, devido ao alto
custo financeiro de produgdo, os processamentos e analises do passo 6 representados na Figura
4.1 foram realizados somente no chocolate quente vegetal pronto a beber. Sendo que os passos
7 e 8 da mesma figura, ndo foram efetivados até o momento em nenhum dos produtos em
questao.

Os passos de 1 a 5 ilustrados na figura 4.1 foram realizados em parceria com o Labora-
torio da CFER - Center for Food Education and Research localizado em Alcobaga, Leiria, Portugal,
que forneceu os equipamentos, utensilios e local adequado para os testes.

Os produtos desenvolvidos tém em comum o uso da bebida de soja como base, o que
significa que a soja é o ingrediente com maior quantidade nestes produtos. A escolha da refe-
rida base se deu por suas propriedades funcionais, nutricionais e o seu valor econémico no
mercado. Inicialmente, foram realizados testes com a soja em grdos esquematizados na figura

4.2 e demonstrados na figura 4.3:

Colocar 105 g soja de molho
em agua por 12 horas

Descascar os graos

.I.I

Branquear com bicarbonato
de sédio a 1% em 85 °C

Triturar com 1 L de agua

Coar

CICIC

Adicionar os aditivos para

os respectivos produtos

Figura 4.2 - Esquema de preparagdo da bebida & base de soja
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Figura 4.3 - Principais etapas realizadas na preparagdo da bebida a base de soja.

Todavia, por motivo de melhoramento asséptico e praticidade na produgdo, optou-se
pela utilizagdo de bebida comercial processada em UHT, sem agticar e sem aditivos, para com-

por a base dos produtos a serem desenvolvidos, a figura 4.4 apresenta a bebida escolhida:

oy .
<2 — i‘ DECLARAGAO NUTRICIONAL MEDIA 100 mi
Egme g EMERGIA 147 kJ J 35 keal
Soya. Lipidos dos quais 21g
No 4cidos gordos saturados 04g
acidos pordos monoinsaturados Odg
~ acidos gordos polinsaturados 13g
Fibra 06g
Proteinas 37g
Sal 004g

1' _ Lactose:0g

Figura 4.4 - Bebida de Soja PROVAMEL (https://www.provamel.com/pt/produtos/bebidas-de-soja/natu-
ral?cid=4484#product).

Os ingredientes utilizados no desenvolvimento dos produtos foram adquiridos comer-
cialmente nas seguintes empresas: COOKINGLAB - Lisboa, CELEIRO - Leiria, CONTINENTE
- Leiria, PINGO DOCE - Leiria e POPAT STORE - Loja online.
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4.3 Chocolate quente vegetal pronto a beber - Chocolicius

4.3.1 Formulacao e processo produtivo

Registros apontam os Maias como o primeiro povo a cultivar o cacau. A cronologia da
histéria inclui eventos com Cristévao Colombo e Hernan Cortés, como primeiros nomes que
possivelmente influenciaram a introducado do cacau na Europa como também a forma primaria
de utilizagdo: como bebida (Montagna et., 2019).

Ainda, segundo Montagna (2019): “Para os Maias, o chocolate era uma bebida de cacau
preparada com dgua quente e muitas vezes aromatizado com canela e pimenta. Era chamado
de "Alimento dos Deuses" (p.1) e era apresentado a mesa do imperador Moctezuma II pelos
Astecas.” O chocolate quente continua sendo uma bebida apreciada por muitos paises euro-
peus, principalmente, mas ndo s6, na época do frio.

O desenvolvimento do chocolate quente vegetal pronto a beber, teve por inicio as indi-
cacdes do mercado sobre a ascensdo das bebidas vegetais, e ainda o estudo feito por uma em-
presa analista de mercado e percepgdes do consumidor, a Euromonitor International (2017),
que aponta Portugal a liderar o ranking de consumo de bebidas em p6 com sabor a base de
chocolate.

Assim, ap0s as pesquisas bibliograficas a fim de perceber a inclinagdo do mercado, veri-
ficou-se existir um crescente consumo de bebidas vegetais a base de soja. Verificou-se ainda
existirem lacunas a colmatar, entre elas um chocolate quente vegetal, liquido e pronto a beber.
Decidiu-se desenvolver tal produto, com caracteristicas inéditas no que diz respeito a produ-
tos com base de soja, nomeadamente conferir-lhe a funcionalidade de adquirir viscosidade
com o aquecimento, propriedade essencial no chocolate quente e similar em termos sensoriais
ao de fonte animal.

O objetivo era produzir um produto instantaneo, com as referéncias organoléticas de
uma bebida de leite de vaca, espessa e cremosa, que alcangasse nao sé pessoas do nicho vegan
e com intolerdncias e alergia ao leite de vaca, mas também a pessoas fora dessa situacao que
fossem atraidas pelas caracteristicas e qualidades do produto.

Em termos de funcionalidades, um dos desafios foi amenizar ou ndo tornar percetivel o
sabor a grao, causado pela enzima lipoxigenase. A solugdo foi o branqueamento da bebida nos
testes e na escolha de uma bebida pronta que ja tenha sofrido tratamento prévio. A cremosi-

dade e a textura espessa foi conferida pelo amido de milho e a goma xantana. A concentragao
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exata de lecitina de soja, foi fundamental para emulsionar e estabilizar a bebida e todos ingre-
dientes.

Com o tratamento térmico UHT, o produto garante qualidade de seguranca e se enqua-
dra nos termos do Regulamento CE n. 2073 (2005), da Comissdo das Comunidades Europeias
relativa a critérios microbiolégicos aplicdveis aos géneros alimenticios, que dispde no artigo
2°, paragrafo g) que: "Alimentos prontos para consumo»: alimentos destinados pelo produtor
ou fabricante ao consumo humano direto, sem necessidade de cozedura ou outra transforma-
cdo, eficazes para eliminar ou reduzir para um nivel aceitavel os microrganismos perigosos."

Os materiais utilizados no estudo de Dogan et. al. (2011) sobre comportamento reolégico
da bebida de chocolate quente instantaneo, descritos na tabela 4.1 serviram como referéncia

para a formulacdo do chocolate quente a beber:

Tabela 4.1 - Formulacao de referéncia para o chocolate quente vegetal pronto a beber (Dogan et. al. 2011).

INGREDIENTES QUANTIDADE
Acucar (sacarose) 12¢
Leite em p6 desnatado 3g
Soro em po 2¢g
Cacau 6g
Amidos 0,5g
Gomas (guar, lambda-kappa carragenana, xantana, alginato de 0,2g

sodio e goma de alfarroba)

Chocolate em p6 0,25¢g
Sabor de chocolate 01g
Sal 0,025¢
Agua 180mL

Outra referéncia utilizada como fundamentacdo para este trabalho foi a bebida da em-
presa NaturGreen denominada “Chocolate a la taza” feita a partir da preparagao de vegetais com

améndoa e cacau organico, a Figura 4.5 apresenta os dados do rétulo da bebida em questao:
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Descrigao

Tabela Nutricional  1icha

NaturGreen Chocolate Quents Pronto para Beber Bio 330 ml. Preparacto de " b
vegebais com amendoa ¢ cacou orgdnko
lndlco;éo Yalor energético 125 Keol
Valor enargs! of), Gordura (3,4 g), Saturada (0,7 g), ¢ Geedures / Lipidos e
(19,10 g), Agicares (13,30 g), Fibra distética (4,00 g), Proteinas (2,40 g), Sol (0 Acidos acle 07a
Modo de Uﬁ“209¢0 Glicidos / Hidratos de carbono 919
Pode ser consumido diretomente ou usado como ngrediente em suos recenos de Agtcores
panificogdo

: | NATUR |
Condigdes de armazenamento | GREEN

P

cia ondes da data indcada no fundo

Jeposs de aberto, manter no gelodeira @ consumir em Chﬂcolate a la tﬂza
List foms

Fote

Ingredientes

fu_wu, agucar de cana *, améndoa *, cocau em pé * (5,5%), amedo de mibo *, muling
* (fibra sokivel de ogave), fibra de ocd

xontanag, sl mannho @ cocou notural croma *

*, amido de fopicca *, estobdfizante: gomo

* Ingredientas da ognculturo organica
Este produto ¢ fobncade em uma planta onds $80 processodas NO2es, CIPo, 3010 @

gergohm

Figura 4.5 - Produto utilizado como referéncia para o desenvolvimento do chocolate quente vegetal pronto a beber,

(https:/ /url.gratis/ pvxcSv).

Segundo as referéncias estudadas e as informagdes técnicas dos produtos referidos
acima, foi definida uma formulacdo com os aspectos organoléticos desejaveis e a manutencao
do conceito do produto com ingredientes organicos. Foram testadas duas formulagdes e a que
melhor atendeu os objetivos estabelecidos em termos de viscosidade adequada ao aquecer e a

concentracdo de agucar, é a descrita na tabela 4.2:

Tabela 4.2 - Formulagdo final do chocolate quente vegetal pronto a beber

Ingredientes Marca Quantidade
Bebida de Soja Provamel 100mL
Actcar de cana Ignoramus 8¢g

Cacau em p6 organico Ignoramus 3,5¢

Amido de milho Maizena 1,0g
Lecitina de soja Sosa 0,06g
Flor de sal Pingo doce 0,03g
Goma xantana Nature foods 0,008¢g
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O processamento e as analises fisico-quimicas foram realizados no CATAA - Centro de
Apoio Tecnolégico Alimentar em Castelo Branco. Os ingredientes foram pesados em balanca
de precisdo e homogeneizados na BIMBY em velocidade 10, por 1 minuto. Para os ensaios em
planta piloto foram produzidos 10 L de bebida. Os equipamentos utilizados estao ilustrados

na figura 4.6:

Figura 4.6 - Pesagem em Balanca de precisdo da marca OHAUS, modelo PX124BR e homogeneizagdo na BIMBY
VORWERK 500W.

Em seguida foi realizado tratamento térmico por esterilizacdo em UHT, a temperatura
de 120°C durante 5 segundos no equipamento ARMFIELD FT74 UHT/HTST Pasteurizing Ma-
chine, com o CRIVO 0,71 mm da VWR, modelo: 200x50; N°. série: 26131428, conforme repre-

sentado na figura 4.7:

Figura 4.7 - Equipamento ARMFIELD FT74 UHT/HTST Pasteurizing Machine.
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O processamento foi concluido com o embalamento asséptico em camara de fluxo lami-

nar conforme demonstrado na figura 4.8:

Figura 4.8 - Embalamento asséptico em camara de fluxo laminar.

A Figura 4.9 ilustra o esquema de processo produtivo do chocolate quente vegetal

pronto a beber Chocolicius:

Homogeneizar os

aditivos na bimby

por 1 minuto em
velocidade 10

Ultrapasteurizar

Armazenar no Embalamento
frigorifico asséptico

Figura 4.9 - Esquema do processo produtivo do chocolate quente vegetal pronto a beber.
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4.3.2 Analises microbiolégicas

A analise microbiolégica do Chocolicius - chocolate quente vegetal pronto a beber foi
realizada pela empresa Globalab - Ensaios quimicos e Microbiolégicos, S.A., laboratério acre-
ditado situado em Marinha Grande. Devido a expectativa associada a produtos com tratamen-
tos UHT e a validade de outros produtos similares que foram referéncia para o desenvolvi-
mento do produto em questdo, foram realizados Testes Acelerados de Vida de Prateleira
(TAVP).

Tais testes sdo definidos através da reacdo de deterioragdo, por determinagdo do valor
de Q10, que é a “aceleracdo da temperatura dado pelo quociente entre as velocidades de reagao
a uma determinada temperatura e a uma temperatura 10 °C mais baixa, ou pelo quociente
entre as vidas de prateleira a uma determinada temperatura e a uma temperatura 10 °C mais
alta.” (Moreira, 2015).

De acordo com o método descrito por Vitali et. al. (2004), “o tempo de armazenagem nas
condigdes aceleradas foi definido pelo fator Q10 = 2, onde a cada aumento de 10°C na tempe-
ratura, se dividiu o tempo de estocagem por 2” (p. 76).

Dessa forma, a expectativa de vida era de 270 dias (9 meses), armazenado a 5°C. Apli-

cando o fator Q10=2, temos:

270 dias / 2 =135 dias e 5°C + 10°C = 15°C
135 dias / 2 = 67,5 dias e 15°C + 10°C = 25°C
67,5 dias / 2 = 33,75 dias e 15°C + 10°C = 35°C

Logo, o produto foi submetido a 35°C com expectativa de 34 dias (referente a 33,75 dias
completos). Foram analisadas, com dilui¢des sucessivas, duas amostras, uma em TO com os
seguintes testes microbiolégicos, referidos no Grupo de Trabalho Ocorréncia Microbiolégica
na Cadeia Alimentar - GTOMCA de acordo com o produto em questdo: E.coli spp., Salmonella
spp., Listeria monocytogenes, Bolores e leveduras, Germes aerébios mesofilos, Enterobacteriacea
e Estafilococos coagulase positiva. E a outra amostra, T1, seria acompanhada e submetida aos

mesmos ensaios ao final dos 34 dias.

4.3.3 Analises fisico-quimicas

A analise fisico-quimica do Chocolicius - chocolate quente vegetal pronto a beber foi
realizada pela Associacdo Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar (CATAA), localizada

em Castelo Branco. Os ensaios foram feitos para realizar as seguintes determinagdes:
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Umidade - Método Interno (PT.LFQ.0135), Cinzas - Método Interno (PT.LFQ.0106), Gor-
dura - Método Interno (PT.LFQ.0104), Proteina - Método Interno (PT.LFQ.0143), Valor ener-
gético em kcal e k], Hidratos de carbono - Regulamento (UE) n. 1169/2011 de 25 de outubro,
Sédio - Método Interno (PT.LFQ.0114), Sal - Método Interno (PT.LFQ.0114), Acidos gordos
saturados - Método Interno (PT.LFQ.0127), Actcares totais - Método Interno (PT.LFQ.0129),
Fibra bruta (NP 2029:1983).

4.4 Alternativa vegetal ao queijo tipo "flamengo"

4.4.1 Formulacdo e processo produtivo

De acordo com Rogers (1990), na idade média, o queijo flamengo teve comeco registrado
na Holanda, na cidade de Edam, e por meio dos navegadores e comerciantes holandeses, tor-
nou-se conhecido ao mundo. E em Portugal, segundo Marques (1997), as industrias do queijo
flamengo comecaram a desenvolver-se em 1930 no distrito do Porto.

Marques (1997), ainda dispde sobre a Norma Portuguesa n. 1920 que define o Queijo
Flamengo como: "queijo curado de pasta amarelo-clara, com poucos olhos disseminados na
massa, de consisténcia firme, obtido por dessoramento apds coagulacdo do leite inteiro ou
parcialmente desnatado, depois de pasteurizado". (p. 3). De acordo Ferreira (2013), o periodo
de validade do queijo flamengo é de aproximadamente 90 dias.

A salga e a cura diminuem o teor de umidade fatores que contribuem para a redugdo de
microrganismos existentes, além do embalamento em atmosfera modificada (ATM) que man-
tém a qualidade do alimento, sao fatores que cooperam para justificar o tempo de validade.
(Miranda, 2014).

Ao observar que no ultimo estudo da TGI do Grupo Marktest (2018) o queijo flamengo
foi apontado como o queijo mais consumido pelos portugueses, percebeu-se que faria sentido
produzir esse tipo de queijo para atingir um grande publico que possa vir a se interessar de-
vido as suas referenciais preferéncias do produto original.

Para a confecdo da alternativa ao queijo flamengo, priorizou-se reproduzir as caracteris-
ticas organoléticas e o método original de fabrico ndo foi seguido pois as caracteristicas d ma-
téria base eram diferentes. A cor foi elaborada com adi¢do de mostarda Dijon e levedura nu-
tricional, que também contribuiram com o sabor acido e aromas semelhantes ao original. Os
poucos olhos na massa, sdo produzidos por meio da mistura mecénica vigorosa, introduzindo
ar na massa; a textura cremosa foi gerada através da emulsdo formada por dgua (presente na

elaboragdo da bebida de soja) e 6leo de coco; a consisténcia firme foi confecionada com a
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gelificacdo oriunda dos hidrocoloides K- Carragenana e Amido de tapioca; e a func¢do de der-
retimento e cremosidade também foram proporcionadas pelas funcionalidades de termore-
versibilidade dos géis formados da K-Carragenana e Amido.

Apesar de alternativas vegetais a queijo tipo “flamengo” ser um produto confeccionado
artesanalmente, a sua produgdo industrial ainda é escassa. A fim de preencher essa lacuna e
explorar a funcionalidade de derreter o “queijo”, criou-se o conceito do produto. A receita
representada na tabela 4.3 foi extraida do Workshop de La Cremerie Tati, 2019, testada, adaptada

e utilizada como referéncia para definir a formulacao final do produto:

Tabela 4.3 - Receita “Queijo de derreter” utilizada como referéncia para o desenvolvimento da alternativa vegetal
ao queijo tipo “flamengo” (Tati, 2019):

Ingredientes Quantidade
Bebida de améndoa 700mL
Carragenana k 2 colheres de sopa
Amido de tapioca 25¢g
Levedura nutricional 2 colheres de sopa
Mostarda Dijon 4,5¢
Sumo de limdo 4,5¢
Vinagre 4,5¢
Oleo de coco desodorizado 360mL
Sal 2 colheres de cha sal

Procedimento:

Misture o leite de améndoa, a carragenana, o amido de tapioca, a levedura nutricional, a mos-
tarda Dijon e o sal em uma panela. Misture os ingredientes até obter uma textura cremosa. Deite
entdo o 6leo de coco envolvendo - o bem.

Leve esta mistura a lume médio, mexendo constantemente até que levante fervura. Quando a
mistura comegar a engrossar, baixe o lume para brando e cozinhe entre 5 a 8 minutos até obter
uma massa lisa, uniforme, brilhante e pegajosa. Se quiser ter a certeza de que ja ativou a carra-
genana, introduza um termémetro digital na massa e verifique se esta ja atingiu os 80°C. Desli-
gue o lume e introduza o limdo e o vinagre mexendo vigorosamente para integrar.

Tenha preparada uma forma antiaderente ou um pirex de vidro passado por dgua fria ou forrado
com papel vegetal. Deite o contetido na forma e deixe arrefecer até a temperatura ambiente.

Leve ao frigorifico por 6h a 8h até que fique firme.

A adaptacdo da receita para uso comercial foi a substitui¢ao do sumo de liméo e do vi-

nagre por acido citrico com a finalidade de maior controlo em uso industrial e a reducdo da
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quantidade de 6leo de coco para melhoramento nutricional sem afetar a qualidade da textura
do produto. A formulacdo foi definida em escala laboratorial e na produgdo foram utilizados:
balanca de precisao, termometro digital de cozinha, panela de aluminio, molde e um fatiador

de queijos. A ficha técnica da formulagao final estd representada na tabela 4.4:

Tabela 4.4 - Formulagdo final da alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”:

Bebida de soja Provalmel 700mL
Carragenana k Sosa 15¢
Amido de tapioca Globo 25¢g
Levedura nutricional Dietimport S. A. 15g
Mostarda Dijon Continente 5¢g
Acido citrico Popat Store 1,5g
Oleo de coco desodori- Nature foods 160mL
zado
Sal Continente 3g
Procedimento:
Misturar todos ingredientes, exceto o 4cido citrico, até homogeneizar e levar ao lume
mexendo constantemente. Ao engrossar, baixar para lume brando e deixar cozinhar
até atingir 75°C. Logo ap6s desligar o lume, adicionar o 4cido citrico e mexer vigoro-
samente para integrar toda a massa. Transferir imediatamente (antes de endurecer)
para o molde e levar ao frigorifico por 6hs. Rende 750g.

A coccao da massa e o desenforme do molde estdo ilustradas na figura 4.10:

Figura 4.10 - Etapas do processo produtivo da alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”.
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Nota: O aquecimento da massa aos 75 °C tem como objetivo dissolver a carragenana k,
contudo, de acordo com Bolton, et, al (2015), no Guia para Controlo da Seguranca Alimentar
em Restaurantes Europeus, o aquecimento da massa acima de 70°C por no minimo 2 minutos,
garante a eliminacdo de bactérias patogénicas como por exemplo o E. coli O157, entre outros
eventuais microrganismos patogénicos.

Sendo assim, a figura 4.11 ilustra o esquema do processo produtivo da alternativa vege-

tal ao queijo tipo "flamengo":

Mistura de

. . Retirada do molde Fatiamento
ingredientes

12 horas em

0
AU el C frigorifico

Acidificagdo Acondicionamento

Figura 4.11 - Esquema do processo produtivo da alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”.

Nota: Nao foi possivel realizar o processamento e o tratamento de conservagao da alter-
nativa vegetal ao queijo tipo "flamengo", no entanto, os orcamentos estdo no anexo 1. Os testes
microbiolégicos e fisico-quimicos ndo foram realizados e os orcamentos nao foram solicitados

porque estavam condicionados ao tipo de tratamento e processamento definido.
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4.5 Alternativa vegetal a ricotta (requeijao)

4.5.1 Férmula e processo produtivo

Segundo Araque e et. al. (2017), “A ricotta é um queijo italiano de alto teor de umidade
obtido por acidificagao direta do leite ou soro de leite.” (p. 1), (as cited in Hough et al. 1999).
E um produto que pode ser consumido diretamente ou indiretamente em recheios de massas
salgadas ou doces. Com tal versatilidade, a ricotta é bastante utilizada em todo o mundo, ainda
que com variagdes no nome e fontes de leite diferentes, como por exemplo em Portugal, co-
nhecido como Requeijdo e muito produzido com leite de cabra. (Pintado et. al., 1996).

De acordo com Ribeiro et. al., (2005), o processo de acidificagdo ocorre depois do aque-
cimento do leite a cerca de 92 °C. A massa obtida através da coagulacdo pode ser consumida
diretamente sem tratamento térmico. Portanto, com alta umidade, fator fundamental para a
proliferacdo de microrganismos e muito manuseio nos processos de drenagem e/ou prensa-
gem, torna-se um produto de rdpida deterioracdo com curto prazo de validade. Para ricottas
com maior umidade ou mais cremosas, seu tempo de prateleira varia entre 7 e 14 dias, en-
quanto para as que foram prensadas e por sua vez contem menos umidade, podem durar até
um més. E um produto com rendimento entre 4% e 6%, média considerada baixa em relacdo
a proporgao de producao.

Ribeiro et. al., (2005), ainda pontua os motivos pela atratividade dos consumidores refe-
rente a ricotta, que se trata do interesse por produtos nutritivos e saudéveis, pois o queijo em
questdo contém baixo teor de gordura, e pode ser comercializado sem aditivos quimicos ou
que reduzam o valor nutricional.

O objetivo da construcao do produto desenvolvido no d&mbito desta dissertagao foi man-
ter as principais caracteristicas originais, como a umidade, a cor, a versatilidade para utiliza-
¢do, a frescura da massa e a qualidade nutricional. Em concordancia com a perspectiva de
valor nutricional e saudavel que alcanca boa parte do ptblico vegano, a alternativa vegetal a
ricotta (requeijdo) é um produto com grande potencial para compor a gama plant-based em
constante ascensao atualmente.

E ainda em termos de mercado, segundo o estudo da TGI do Grupo Marktest (2018), o
queijo fresco é a segunda preferéncia dos portugueses, atras apenas do queijo flamengo. As-
sim, o desenvolvimento do produto foi baseado nas propensdes do mercado e na possibilidade
de abranger outra funcionalidade do queijo como aperitivo fresco ou creme para barrar.

A receita representada na tabela 4.5 foi extraida do Workshop de Kind Academy, Online

Vegan Cheese Masterclass, 2019 e foi utilizada como referéncia para a formulagdo final:
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Tabela 4.5 - Receita utilizada como referéncia para a formulacéo fina (Workshop de Kind Academy, Online Vegan
Cheese Masterclass, 2019):

Ingredientes Quantidade
Bebida de soja 1000mL
Sumo de liméo 60mL
Sal 1-2 colheres de cha de sal

Procedimento:

Coloque a bebida de soja em uma panela e leve ao lume médio-alto. Antes que atinja
a fervura, retire a bebida de soja do lume e acrescente o sumo de limao. Deixe reservado
por 5-10 minutos até que vocé veja coalhada comegando a se formar.

Neste ponto, vocé pode reservar a mistura de coalhada para arrefecer completa-
mente ou pode coar a mistura em uma peneira forrada com gaze, colocada sobre uma
tigela. Deixe o "soro" aquoso escorrer da coalhada, traga para cima as laterais do pano de
algodao e aperte suavemente para tirar mais liquido. Tempere o “queijo” polvilhando o
sal e mexendo para distribuir uniformemente no “queijo.”

Para moldar sua ricotta: se estiver usando pano de algodao, basta juntar os cantos
do pano de algodao, reunir a ricotta como uma bola e amarrar para manter a gaze no
lugar. Escorra o liquido aquoso da tigela, coloque o queijo na peneira,
coloque de volta sobre a tigela e leve tudo ao frigorifico por 12 horas para a ricotta conti-
nuar a drenar e firmar.

Se estiver usando uma cesta de queijo, coloque a coalhada de ricota na cesta, em-
purrando-a firmemente. Leve ao frigorifico por 12 horas e coloque um prato em cima para

fazer peso e ajudar a drenar.

Assim como na alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”, foi realizada a mudanga
do sumo de limdo para &cido citrico devido as perspetivas industriais, bem como também a
introducao do alho moido frito, com o objetivo de reduzir o sabor ao grao causado pela acao
da enzima lipoxigenase. Os utensilios usados em laboratério para o desenvolvimento da for-
mulagdo final foram: panela de aluminio, termémetro digital de cozinha e pano descartavel

para queijo. A tabela 4.6 apresenta a formulacao final a alternativa vegetal a ricotta (requeijao):
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Tabela 4.6 - Formulagéo final da Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

Bebida de soja Provamel 1000mL
Acido citrico Popat Store 1,5¢g
Sal marinho Continente 2g
Alho moido frito Continente 1g
Procedimento:

Levar a bebida ao lume até 75°C, adicionar o acido citrico e misturar. Esperar arrefecer
por 15 minutos, em seguida passar pelo coador e depois pelo pano de queijo para espre-
mer o soro. Adicionar sal, alho e misturar e acondicionar na embalagem a utilizar.
Rende 170g.

Coagulacao e extracdo da massa representadas na figura 4.12:

Figura 4.12 - Etapas do processo produtivo da alternativa vegetal a Ricotta (Requeijdo).

Nota: O aquecimento da massa acima de 70°C elimina eventuais microrganismos pato-

génicos. (Bolton et. al. 2005).
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A Figura 4.13 ilustra o esquema de processo produtivo da alternativa vegetal a ricotta:

Aguecer a bebida
de soja 8 75°C

Filtracdo e
Extracao

Acidificacao

Adicao de

Acondicionamento
temperos

Figura 4.13 - Esquema processo produtivo da alternativa vegetal a Ricotta (Requeijdo).

Nota: Nao foi possivel realizar o processamento e o tratamento de conservacao da alter-
nativa vegetal a Ricotta (Requeijdo), no entanto, os orcamentos estdao no anexo 1. Os testes mi-
crobioldgicos e fisico-quimicos ndo foram realizados e os orcamentos dos testes ndo foram

solicitados porque estavam condicionados ao tipo de tratamento e processamento definido.

4.6 Embalagens

Os tipos de embalagem abaixo foram utilizados e/ ou expectédveis para uso, neste estudo.
Sdo maioritariamente filmes flexiveis, que de acordo com SafeTechnoPack (2010), sao plasticos
nao rigidos passiveis de reciclagem. Em geral, eles tém custos baixos, podem ser adicionados
fatores que impecam a deterioracdo dos alimentos, como barreiras contra umidade e gases,
selagem térmica contra vazamento do contetido, vacuo contra a oxidacdo e modificacdo da
atmosfera. A figura nimero 4.15 ilustra a embalagem utilizada para o Chocolate quente vege-
tal pronto a beber.

49



Figura 4.14 - Garrafa PET: Embalagem estéril e com lacre em tampa que assegura o embalamento asséptico (Este-
riplas, 2021).

As figuras namero 4.16 e 4.17 ilustram sugestdes de embalagens para uso nos produtos
alternativa vegetal a ricotta (requeijao) e alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”, respec-
tivamente. As embalagens sdo constituidas por uma estrutura de fibra de papel (100% recicla-
veis), reduzindo até 80% o uso do pléstico na embalagem:

Figura 4.15 - Embalagem sugerida para Alternativa vegetal a ricotta (requeijdo), (ULMA,2021).

Figura 4.16 -- Embalagem sugerida para Alternativa vegetal a Queijo tipo “flamengo”. (ULMA, 2021).
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O Chocolate quente vegetal pronto a beber utilizou a embalagem indicada e demostrada
na Figura 4.15, no entanto, ndo foi possivel utilizar as embalagens sugeridas para a alternativa
vegetal ao queijo tipo "flamengo" e ao tipo ricotta (requeijao), em razao da escala de produgao
ser pequena e as embalagens recomendadas s6 serem comercializada em grandes quantida-
des. As figuras 4.18 e 4.19 ilustram as embalagens que foram adaptadas e utilizadas nos pro-
dutos em questdo, ambas foram adquiridas na empresa grossista Makro:

Figura 4.17 - Foi utilizado a tampa da embalagem ilustrada acima envolvida com papel filme na alternativa vegetal
ao queijo tipo "flamengo".

Figura 4.18 - Embalagem utilizada na alternativa vegetal a ricotta (requeijao).
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4.7 Grupo de foco

Os testes sensoriais aconteceram na sala de reunides do laboratério CFER, em Alcobaca.
O lugar foi escolhido devido ser o local de trabalho dos participantes do teste e também o
laboratério de apoio para desenvolvimento deste estudo. Participaram 6 pessoas que traba-
lham com desenvolvimento de produtos alimentar. As amostras foram preparadas um dia
antes e armazenadas em frigorifico, com excecdo do Chocolicius, que ja havia sido processado
em UHT e armazenado em frigorifico um més antes do teste sensorial. A sala foi preparada
conforme a circunstancia permitia em relacdo a espago, temperatura e iluminagdo para que os
participantes se sentissem confortaveis em discutir suas respostas.

Apo6s uma breve descricao do objetivo e de como sucederia a realizagdo dos testes, pe-
diu-se o para que preenchessem a ficha de consentimento (Ver anexo 4) e respondessem per-
guntas introdutorias relacionadas aos héabitos alimentares em forma de inquérito.

Em seguida, seguindo um guido previamente preparado (ver anexo 5), foi feito uma per-
gunta introdutdria para contextualizar os produtos com o tema e no seguimento das respostas,
os participantes foram convidados a degustar os produtos e preencherem uma ficha com um
teste hedénico (anexos 06, 07 e 08). Seguiu-se uma discussdo com a opinido de cada partici-
pante relativamente as perguntas do guido.

Os produtos ndo tinham ordem para prova e foram postos na seguinte sequéncia: Alter-
nativa vegetal a ricotta (requeijao), Alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo” e Chocolate
vegetal pronto a beber aquecido e frio. Foi também dado aos participantes uma torrada para
obterem a experiéncia do creme para barrar, assim como uma tosta quente para proporcionar
a experiéncia da funcionalidade da alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”, que é derre-
ter.

As fichas de consentimento, de avaliagdo hedénica e os produtos provados sao apresen-

tados na figura 4.19:
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Figura 4.19 - A esquerda, fichas de procedimento e os produtos postos a prova e a direita, tostada com enfase no

“queijo” derretido.
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s
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o desenvolvimento dos trés produtos a base de soja, foram feitos testes com base
em receitas semelhantes ja existentes e com referéncias de produtos de fonte animais, com
intuito de torna-los uma gama de produtos plant-based competitiva e atrativa para o mercado.

Com intuito comercial, definiram-se as denominagdes comerciais de cada produto, se-
guindo o conceito do nome da futura marca e empresa, Plantalicious, que ao visar o mercado
internacional, é nomeada com a juncdo da palavra Plant e delicious, que significam planta e
delicioso, respectivamente. Dessa forma, também o significado do produto e o que ele repre-
senta é explicito no nome. Designou-se o chocolate quente vegetal pronto a beber, comercial-
mente de Chocolicius, que indica que o produto é de chocolate, juntamente com o adjetivo em
inglés, delicious, a seguir o mesmo conceito do nome Plantalicious; para a alternativa vegetal ao
queijo tipo flamengo, nomeou-se Melty, que significa derreter em inglés, indicando a funcio-
nalidade do "queijo"; e a alternativa vegetal a ricotta (requeijado), nomeou-se comercialmente
de Soy Cream, que significa creme de soja em inglés, onde indica a base e a funcionalidade do

produto.

5.1 Chocolate quente vegetal pronto a beber

As receitas de referéncias para a elaboracdo do chocolate quente pronto a beber, eram
uma de fonte animal e em pé e outra de fonte vegetal de améndoa. Nos primeiros testes,
atendo em conta um valor nutricional positivo desejado, a primeira alteragdo foi na quanti-
dade de a¢icar. Diminuiu-se em média a metade dos valores referentes e diminuiu-se também
a quantidade de cacau, que tornaria a bebida mais amarga. Preferiu-se ndo utilizar aditivos
para melhoramento de sabor, para preservar o conceito organico e clean label do produto.

A goma xantana em sinergia com o amido de milho conferiram viscosidade a bebida. As quan-

tidades foram determinadas com base em referéncias bibliogréficas como no caso da goma
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xantana (Phillips e Williams, 2009) e relativamente ao amido de milho, foram feitos testes com
2% e 1% de amido de milho juntamente com os demais ingredientes.

A melhor textura observada e que foi selecionada foi a amostra com 1% de amido de milho e
goma xantana a 0,08% que produzia uma bebida menos espessa. Essa caracteristica foi referida
de forma positiva no grupo de foco, contudo, um dos participantes referiu que gostaria da
bebida menos espessa.

A lecitina de soja, foi um ingrediente essencial na producao d Chocolicius, pois tém a
funcionalidade de melhorar a solubilidade, emulsionar e estabilizar a emulsdo. Para a defini-
cdo da quantidade, foi observada referéncias bibliograficas referida (Zhou et. al., 2017), bem
como também as indicagdes de uso do préprio fabricante (Sosa). Foram realizados dois testes,
com 0,5% e 0,6% de lecitina de soja e os demais ingredientes. Por menor que seja a diferenca
das amostras testadas, houve diferenca na manutencao de estabilidade de emulsdo. Na amos-
tra com 0,5% de lecitina de soja, houve separagao de fase no armazenamento e na de 0,6% a
emulsdo se mostrou estdvel durante dois meses, armazenadas no frigorifico.

Por fim, o produto final, aquecido por 1 minuto no micro-ondas (figura 5.1) tem as ca-

racteristicas desejaveis em termos de aspecto, cor, textura e espuma.

Figura 5.1 - Produto final Chocolate quente vegetal pronto a beber.

5.5.1 Resultados das analises microbiol6gicas

Os resultados das analises microbioldgica, apresentados na tabela 5.1, foram obtidos
com base nos critérios analiticos estabelecidos pela empresa Globalab - Ensaios quimicos e

microbioldgicos.
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Tabela 5.1 - Resultados das analises microbiolégicas
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Quanto aos ensaios realizados, em TO (dia da produgao) os resultados foram dentro do
limite aceitdvel conforme as regulamentacdes vigentes. Aos 26 dias, a embalagem inchou e
foram sugeridos novos testes no produto. Novas dilui¢des foram feitas e segundo o laborato-
rio, o tinico resultado superior ao aceitavel foi relativamente aos microrganismos totais a 30°C.
Essas informagdes tornaram o resultado inconclusivo, ou seja, sem saber de fato o motivo da
contaminagao, ja que as demais dilui¢des ndo detetaram valores que justificassem a contami-
nagdo. A indicacdo do laboratdrio foi substituir o método de aceleracao, pois alguns produtos
podem ndo suportar as temperaturas submetidas, e fazer a anélise de tempo de prateleira em
tempo real, que seria o acompanhamento dos parametros expectaveis para o produto referido

nos métodos das andlises, a saber 270 dias (9 meses) & 5°C.

5.5.2 Resultados das Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises microbioldgica, apontados na tabela 5.2, foram obtidos com
base nos critérios de analises fisico-quimico utilizados pela Associagdo Centro de Apoio Tec-

nolégico Agro-Alimentar (CATAA), localizada em Castelo Branco.

Tabela 5.2 - Resultados das analises fisico-quimica (CATAA, 2020).

Parametros Meétodo Resultado Unidade
Umidade Método Interno (PT.LFQ.0135) 82,88 g/100g
Cinzas Meétodo Interno (PT.LFQ.0106) 0,79 ¢/100g
Gordura Meétodo Interno (PT.LFQ.0104) 2,2 ¢/100g
. Meétodo Interno (PT.LFQ.0143) Fator de conversdo
Proteina de azoto em proteina: 6,25 40 8/100g
Hidratos de Carbono Regulamento (UE) N.° 1169/2011 de 25 de outu- ¢/100g
bro 9,38
Valor energético Regulamento (UE) N. 131.1069 /2011 de 25 de outu- s keal /100g
, Regulamento (UE) N.° 1169/2011 de 25 de outu-
Valor energético bro 315 KJ/100g
Sodio Método Interno (PT.LFQ.0114) 118,2877 mg/100g
Sal Método Interno (PT.LFQ.0114 0,30 g/100g
Acidos gordos ,
saturados Método Interno (PT.LFQ.0127 0,54 g/100g
Actcares totais Método Interno (PT.LFQ.0129) 7,9 g/100g
Fibra bruta NP 2029:1983 0,75 g/100g

Ao comparar os parametros obtidos nos resultados acima com a composi¢ao nutricional

de um chocolate pronto a beber oriundo de leite de vaca (Figura 5.2), nota-se que os valores se
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aproximaram e o conceito de elaborar produtos andlogos nutricionalmente foi mantido. Inclu-
sive, um dos aspectos de grande valor nutricional é a proteina, que no caso do produto obtido

nesse estudo, é até mais alto que o de outros produtos existentes no mercado.

Ingredientes:

Leite desnatado {92%), Acucar, Chocolate com leite (2%): (acUcar, manteiga de
cacau, leite desnatado em po, pasta de cacau, soro de |leite em po, gordura do
leite, avelds moidas, emulgente: lecitina de soja e aroma), cacau magro em po,
sal, estabilizante: goma gelana, amido modificado e aromas.

Informacgao Nutricional:

Valores medios por 100g: Energia 300K)/71Kcal; Lipidos 1,1g. dos guais
saturados: 0,7g; Hidratos de Carbono 11g, dos quais aclcares: 11g; Proteinas
3.6g: Sal: 0.21g; Calcio 110mg.

Figura 5.2 - Rotulo do chocolate pronto a beber de origem animal, (https://www.elcorteingles.pt/super-
mercado/0105218823900487-milka-leite-com-chocolate-shake-embalagem-200-ml/).

5.2 Resultados alternativa vegetal ao queijo tipo "Flamengo"

A receita base para a produgdo do queijo tipo flamengo foi testada substituindo a fonte
vegetal da bebida que era de améndoas para a soja e alterando a quantidade de 6leo de coco
utilizado na receita original.

Ao observar que a quantidade de 6leo de coco diminuiria a qualidade do valor nutrici-
onal do queijo, os testes comecaram com a redugdo do 6leo em 100mL e ao notar que a altera-
cdo foi minima, reduziu-se mais 100mL. Em relacdo a consisténcia do queijo ao formar a emul-
sdo no processo de aquecimento, ndo acarreta mudanga. A transformacao se d4 depois do ar-
refecimento, onde quanto maior a quantidade de 6leo mais firme a textura final. Contudo, ao
priorizar o valor nutricional e ainda assim manter uma textura firme aceitavel, definiu-se em
160mL a quantidade final de 6leo de coco. A textura, o sabor e o cheiro conferidos pelo de 6leo
de coco foram questionados e criticados no grupo de foco em que o produto foi analisado.

Outra alteracdo na produgdo do queijo foi a substituicdo do agente de coagulagdo, que
antes era sumo de limao por acido citrico. Embora na sua estrutura tivesse a emulsao e agentes
gelificantes para formar o bloco de queijo, a coagulacao por acidificacao também ajudou esse
processo, tornando a massa mais eldstica e viscosa e contribuindo também para conservagao
e para o sabor. Além do efeito na coagulagdo, o 4cido citrico também agregou gosto acido ao

queijo, que é uma caracteristica andloga aos queijos de fonte animal.
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A quantidade de 1,5% de acido citrico inserida foi por referéncia da receita dos testes
realizados com a alternativa vegetal a ricotta (requeijdo).
Os resultados da textura aparente, cor e sua funcionalidade de derretimento, podem ser

observados na figura 5.3:

Figura 5.3 - Produto final a alternativa vegetal a queijo tipo "flamengo".

5.3 Resultados alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao)

Quanto a alternativa vegetal a ricotta (requeijdo), a receita base foi alterada com a subs-
tituicdo do agente coagulante, sumo de limao, para acido citrico. De acordo com o Codex Ali-
mentarius (1995) a quantidade de acido citrico permitida é definida por boas praticas de fabri-
cacgdo. Por isso foram feitos alguns testes com 3% 2% e 1% de &cido citrico em 1 L de bebida de
soja. Os dois primeiros formaram bastante massa, 210g e 180g. Estes valores refletem bem o
efeito do 4cido na coagulagao das proteinas da bebida de soja. No entanto as amostras com 3%
e 2% estavam com um gosto muito dcido. A amostra com 1% de acido citrico, tinha o sabor
agradavel e produziu 150g de massa, contudo, considerou-se que em termos de sabor, seria
desejavel um pouco mais de acidez. Assim, realizou-se um novo teste que definiu a formula-
¢do com a medida de 1,5% de acido citrico em 1 L de bebida de soja, que produziu 170g de
massa.

Para determinar a quantidade a utilizar de sal e alho, dividiu-se a massa extraida em seis
amostras de 28 g cada, para sal e alho. Para o sal foram utilizadas 3 amostras para testes com
3% 2% e1%. A melhor amostra foi a testada com 2% de sal. Quanto ao alho frito moido, foram

testadas concentractes de 1% e 0,5%, sendo definida a amostra com 1%. Além de condimentar
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o produto, o alho foi utilizado para diminuir a énfase do sabor ao grao. Essa caracteristica foi
um ponto bastante observado e apreciado positivamente no grupo de foco realizado.

Em termos de textura, é digno de nota que o produto atinge certo grau de gelificacdo
ocasionado pela coagulacdo e assemelha-se a textura da ricotta (requeijao) oriunda de fonte

animal. Os atributos aparentes como textura e cor, podem ser observados na figura 5.4:

Figura 5.4 - Produto final a alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao).

5.4 Analises sensoriais

Os participantes (6) preencheram a ficha de consentimento (anexo X) e um inquérito
introdutério. Através destes, foram coletados os dados de idade e género, que é um grupo
etario entre 20 e 30 anos, todos pertencentes ao grupo de investigacdo do CFER. Esses dados

estdo apresentados na Tabela 5.3:

Tabela 5.3 - Idade e Género dos participantes

IDADE GENERO
29 24 Feminino Masculino

66,6 % 33,3% 50% 50%
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Quanto a frequéncia de consumo de chocolate quente, apenas uma pessoa mencionou
que ndo tinha o habito de consumir. Um outro participante que relatou consumir mensal-
mente, mencionou também aumentar a frequéncia do consumo em meses de inverno. A Figura
5.5 representa o hédbito dos participantes em relagdo ao consumo de chocolate quente: onde se
pode ver que 3 dos participantes consomem chocolate quente raramente, 1 participante con-

some mensalmente, 1 participante consome quinzenalmente e 1 participante nunca consome:

Frequéncia de consumo de chocolate quente

m Diariamente ® Semanalmente ® Quinzenalmente = Mensalmente m Raramente ® Nunca

Figura 5.5 - Dados da frequéncia de consumo do chocolate quente vegetal segundo os participantes

Relativamente ao consumo de ricotta (requeijao), a maioria respondeu que tem o habito
de consumir semanalmente e mensalmente. Apenas um participante respondeu que rara-
mente consome o produto. A figura 5.6 representa o habito dos participantes em relacdo ao

consumo de Ricotta (requeijdo):
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Frequéncia de consumo de Ricotta (Requeijao)

m Diariamente ® Semanalmente ® Quinzenalmente

Mensalmente m Raramente ® Nunca

Figura 5.6 - Dados de frequéncia de consumo de Ricotta (Requeijédo) segundo os participantes

O queijo flamengo foi o produto consumido com maior frequéncia entre os participantes,
metade relatou consumir com a assiduidade semanal, confirmando os dados mencionados no
materiais e métodos, que referem que o queijo flamengo é o mais consumido entre os Portu-
gueses. E a outra metade dividiram-se em consumo mensal e rara. A figura 5.7 representa o

habito dos participantes em relacao ao queijo flamengo:

Frequéncia de consumo de queijo tipo flamengo

® Diariamente ® Semanalmente ® Quinzenalmente = Mensalmente ® Raramente ® Nunca

Figura 5.7 - Frequéncia de consumo da alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo segundo os participantes
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Quando perguntado se haviam experimentado algum produto a base de plantas, todos
responderam que sim, e mencionaram: bebidas vegetais, analogos a queijo e anadlogos a carne.
Todos participantes responderam que gostam de provar novos produtos. Ao serem questio-
nados sobre o gosto em relacdo ao sabor de produtos a base de plantas, a maioria respondeu
gostar e somente dois participantes responderam que “nao gosta, nem desgosta”.

Essas informagdes sdo importantes para avaliar o habito em consumir produtos & base
de planta, bem como também a experiéncia com as caracteristicas de tais produtos ja existentes
no mercado e a expectativa criada em relagdo aos produtos a base de plantas. A figura 5.8
apresenta os dados em relacdo “forma como o sabor de produtos a base de plantas agrada aos

participantes:

Gosto do sabor de produtos a base de plantas

m Gosto muito ® Gosto moderadamente ® Nem gosto, nem desgosto = Desgosto muito

Figura 5.8 - Dados referente ao gostar do sabor de produtos a base de plantas

Relativamente a seguirem alguma dieta especifica, dois participantes relataram serem
por vezes Flexitariano. Apenas um respondeu que sempre é Flexitariano. A palavra Flexitari-
ano, conforme definida nas referéncias bibliogréficas desse estudo, representa flexibilidade no
consumo de produtos de fonte animais que se limita a algumas vezes na semana.

Na colheita dos dados foi observado resisténcia dos participantes em declararem ser so-
mente Flexitarianos, razao pela qual houve ambiguidade ao escolher a op¢do Nenhuma e Fle-
xitariano, uma vez que a dieta Flexitariana significa flexibilidade, conforme a definigdo contida
na bibliografia deste trabalho, no capitulo dois. A figura 5.9 ilustra as dietas praticadas pelos

participantes.
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Adepto de alguma dieta especifica

® Nenhuma(omnivoro) ® Flexitariano ® Nenhuma e Flexitariano = Vegetariano ® Vegano

Figura 5.9 - Dados sobre as dietas praticadas pelos participantes
Nota: Nenhum dos participantes relatou alguma restricao alimentar.

5.4.1 Avaliacao hedonica

Avaliacao heddnica de Chocolate quente vegetal pronto a
beber

N

[ERN

Frequéncia das Respostas

: | |I| |||| |I|
6 7 8 9

1 2 3 4 5
Notas dos Atributos

B Aparéncia B Cheiro M Sabor Textura M Apreciagdo global

Figura 5.10 - Avaliagdo hedénica de Chocolate quente vegetal pronto a beber
Nota dos atributos: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Des-

gostei ligeiramente; 5 - Nao gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei
muito; 9 - Gostei extremamente.
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Segundo os dados do grafico da figura 5.10, a avaliacdo hedénica do Chocolate quente
vegetal pronto a beber, foi bastante positiva, de acordo com as notas apontadas.

A Aparéncia do produto, foi a atribuicdo melhor avaliada e alcancou a melhor média
obtida entre todos os produtos e atribuicdes, de 8,3. Além disso, o grafico apontou ainda o
melhor intervalo de notas entre 8 e 9.

O quesito Sabor, também foi conquistou aceitabilidade positiva ao alcancar a média de
7,8 e granjear duas respostas com nota 9.

No que diz respeito ao atributo Cheiro, obteve média de 7,5 entre as respostas apontadas
pelos participantes.

Relativamente a Textura e a Apreciagdo global, ambas alcancaram média 7.

Avaliacdo hedodnica de alternativa vegetal ao Queijo tipo
flamengo

2
0
3 4 5 6 7 8

Notas dos Atributos

Frequéncia de Respostas

B Aparéncia H Cheiro Sabor Textura M Apreciagdo global

Figura 5.11 - Avaliagdo heddnica da alternativa vegetal ao queijo tipo "flamengo"

Nota dos atributos: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Des-
gostei ligeiramente; 5 - Nao gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei
muito; 9 - Gostei extremamente.

A analise da avaliacao hedoénica do queijo tipo flamengo representada pelo gréafico na
figura 5.11, indica que tal produto nao teve boa aceitagdo entre os grupos de participantes em
relagdo a escala de pontuacao referente aos atributos.

O quesito Apareéncia foi o melhor avaliado, com a média 6,3 entre as notas apontadas.

Sendo 9 a maior nota, relatada por dois participantes.
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O atributo Cheiro, ficou em segundo lugar em relagdo a média obtida de 5,5. Alcangcando
ainda uma nota 7.

Relativamente a Textura, alcancou a média de 4,8, obteve a menor nota (2) em relagdo a
escala, relatada por um participante e o maior intervalo entre as notas, de 2 a 8.

No que diz respeito ao quesito de Apreciagao global, a média alcangada foi de 4,6. Com
intervalos de notas entre 3 e 6.

Quanto ao Sabor, as andlises mostram que foi o atributo de avaliacdo menos aceito de

acordo com a menor média entre as respostas, que foi de 4,5.

Avaliacao heddnica de alternativa vegetal a Ricotta
(requeijao)

Frequéncia de Respostas

0
9

1 2 3 4 5 6 7 8
Notas dos Atributos

B Aparéncia H Cheiro Sabor Textura W Apreciagdo global

Figura 5.12 - Avalia¢do heddnica da alternativa vegetal a Ricotta (requeijao).

Nota dos atributos: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Des-
gostei ligeiramente; 5 - Nao gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei
muito; 9 - Gostei extremamente.

Na Figura 5.12 que ilustra a avaliagdo hedénica da alternativa vegetal a Ricotta (Requei-
jao) observou-se aceitacdo positiva do produto pelos participantes em relacdo a média de pon-
tuacdo da escala.

Com destaque em relagdo a textura, em que a média das respostas indicadas foi de 8.
Sendo que metade das notas atribuidas foram 9, a pontuagdo maxima da escala.
Observou-se também que o atributo cheiro, teve avaliagdo positiva em relagdo a escala

de pontuacdo e uma média de 7,5 sendo 50% das respostas na nota 8 da escala.

67



Em relacdo ao sabor e a apreciacdo global a média das notas foi de 7,8. Sendo que no
quesito sabor, houve duas respostas com pontuagdo 9 e na apreciacdo global a maioria das
respostas (4) foram com pontuagao 8.

Os produtos apresentados, mesmo sendo provenientes da mesma fonte, possuem funci-
onalidades e caracteristicas diferentes, por isso o objetivo foi avaliar a aceitacdo dos produtos
de forma individual. Os dados analisados acima indicam a aceitabilidade ou nao, através das
notas relatadas de acordo com cada atributo e esses dados apresentaram melhores notas para
a alternativa vegetal a ricotta (requeijao) e ao chocolate quente vegetal pronto a beber. A alter-
nativa vegetal ao queijo tipo flamengo obteve notas mais baixas em relacao as atribui¢des pon-
tuadas.

Ao fazer uma analise em funcdo da frequéncia de respostas e a pontuagao na escala, os
atributos em destaque positivo foram: a textura na alternativa vegetal a Ricotta (Requeijdo); o
cheiro, sabor, textura e apreciacdo global obtiveram a mesma frequéncia e nota na alternativa
vegetal ao queijo tipo flamengo e no chocolate quente vegetal pronto a beber, a aparéncia al-
cang¢ou a maior incidéncia na nota 8.

Ao analisar os destaques negativos em funcdo da menor nota entre os atributos, na al-
ternativa vegetal a Ricotta (Requeijao), o cheiro recebeu a menor nota, 5, com frequéncia de 1
participante; a textura da alternativa vegetal ao queijo flamengo foi a caracteristica com menor
pontuacao, 2; e com respeito ao chocolate quente vegetal pronto a beber, o cheiro foi o quesito
que recebeu a menor pontuacdo, 6.

Sendo assim, quanto a textura e o cheiro da alternativa vegetal a ricotta (requeijao),
pode-se justificar a boa aceitagdo no quesito de textura o que valida a quantidade de &cido
citrico utilizada que tem relagdo com a quantidade de massa coagulada produzida; e a nao
aceitacdo em relagdo ao cheiro, com a adi¢do de alho frito moido, pois é um condimento com
caracteristicas arométicas fortes e marcantes, com a possibilidade de exalar apenas o cheiro a
alho e ndo a laticinio. Portanto um cheiro que ndo é associado normalmente a requeijao.

Relativamente a alternativa vegetal ao queijo flamengo, as notas positivas dos atributos
foram em relacdo ao cheiro e sabor, atribuidos pelas caracteristicas da mostarda Dijon, do
acido citrico e da levedura nutricional; a apreciacdo global, que obteve classificacdo positiva,
correlacionando o conceito e o potencial do produto; e a textura pontuada na avaliacdo hedo-
nica e mencionada na discussao do grupo, foi evidenciada positivamente na circunstancia da
alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo” apenas em sua funcionalidade derretida , ocasi-
onada pela funcionalidade da carragenana k e o amido de tapioca. O quesito que teve menor
aceitacdo foi também a textura, no entanto, nesse caso na circunstancia do “queijo” em seu
estado natural, ocasionado pela emulsdo da bebida de soja e do 6leo de coco e pela gelificacao

também da carragenana k, do amido de tapioca e do acido citrico.
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No que diz respeito ao chocolate quente vegetal pronto a beber, o quesito positivo foi a
aparéncia construida pelo conjunto de fatores que caracterizam a imagem de um chocolate
quente, que se resume a cor, viscosidade e espuma. Quanto ao cheiro, que foi o atributo com
menos aceitacao, justifica-se pela ndo utilizagdo de aromas artificiais. O aroma do produto é

integrado pelo aroma do cacau, agtiicar e da bebida de soja.

5.4.2 Intengao de compra

No que diz respeito a intengdo de compra, além dos atributos considerados na avaliacao
anterior, as respostas dos participantes se relacionam também com seus héabitos de consumo,
conceito e funcionalidade do produto.

Dessa forma, os participantes responderam com notas em uma escala de 1 a 5, corres-
pondentes respetivamente a: certamente nao consumiria, possivelmente nao consumiria, tal-
vez consumisse, possivelmente consumiria, certamente consumiria. As figuras 5.13,5.14 e 5.15

apresentam os dados coletados em graficos:

Intencao de compra para Chocolate quente vegetal
pronto a beber

m 1. Certamente ndo consumiria = 2. Possivelmente ndo consumiria
= 3, Talvez Consumisse = 4. Possivelmente consumirira

5. Certamente consumiria

Figura 5.13 - Inten¢do de compra para Chocolate quente vegetal pronto a beber



Intencao de compra para alternativa vegetal ao
Queijo tipo flamengo

= 1. Certamente ndo consumiria = 2. Possivelmente ndo consumiria
= 3, Talvez consumisse = 4. Possivelmente consumiria

5. Certamente consumiria

Figura 5.14 - Intenc¢do de compra para alternativa vegetal ao Queijo tipo "flamengo"

Intencao de compra para alternativa vegetal a
Ricotta (requeijao)

= 1. Certamente consumiria = 2. Possivelmente consumiria
= 3. Talvez consumisse = 4. Possivelmente consumiria

5. Certamente consumiria

Figura 5.15 - Inten¢do de compra para alternativa vegetal a Ricotta (requeijao)
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De acordo com os dados acima apresentados é possivel observar que numa média global
dos produtos de 3,6, maior que a metade entre os trés produtos avaliados, conclui-se aceitagao
e potencial de mercado nesta gama.

Dentre os trés produtos provados a maior inten¢do de consumo foi pela alternativa ve-
getal a Ricotta (Requeijao), que recebeu nota 5 de quatro participantes. Conforme apresentado
nos dados do grafico na figura 5.15, tal produto foi o tinico a receber trés notas 5, a nota ma-
xima da escala. Reconhecendo ainda outra particularidade, o habito dos participantes em con-
sumir esse tipo de produto varia entre semanal e mensalmente, ou seja, indica frequéncia,
conforme os dados do grafico ilustrado na figura 5.6.

A intenc¢do de compra para o chocolate quente pronto a beber também foi avaliada po-
sitivamente, por obter nota 4 de quatro participantes. Observa-se que tal intencdo possivel-
mente foi motivada segundo as boas pontuacdes referente aos atributos, relatada no grafico
que a figura 5.13 apresenta, uma vez que pelo pouco habito de consumo dos participantes ao
produto, ilustrado no grafico da figura 5.5, seria mais dificil aplicar a motivagdo & compra.

No que diz respeito a intencdo de compra da alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo,
obteve baixa pontuagdo, quando quatro participantes apontaram nota 2. Ao analisar os dados
de habito de consumo desse tipo de produto no gréfico, ilustrado na figura 5.14, nota-se que
pelo menos metade dos participantes, consomem mensalmente. Dessa forma, a baixa motiva-
¢do de compra possivelmente tem a ver com os baixos indices de pontuacao dos atributos,
conforme aponta o grafico apresentado na figura 5.7.

Ap6s o término da degustacao e dos preenchimentos da avaliacao hedénica de cada pro-

duto, deu-se inicio a discussao com cinco perguntas:

1. Descrevam 0 que acharam de cada produto especifico. (Chocolate quente vegetal
pronto a beber, alternativa vegetal Queijo tipo flamengo e alternativa vegetal Ricotta (Re-

queijdo):

Chocolate quente vegetal pronto a beber:

“Primeiro estranhei o sabor, mas depois entranhei... o que achei ao inicio € que estava pouco
doce, mas depois bebendo mais, torna-se perfeitamente agradavel.”

“Tirava-lhe um bocadinho da espessura. Eu como consumidor, gosto especificamente de um
chocolate mais liquido, com menos espessura. Mas gostei muito, e era de certeza absoluta, um

’

produto que eu comprava numa loja, num supermercado.’
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Alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo:

“Em termos de aparéncia, aspecto, estd excelente, se eu visse esse produto sem provar eu gos-
tava, tem os buracos do queijo (...) no entanto guando provo ndo gostei, ndo tem sabor, a

textura também ndo é de queijo (...) Em derretido, gostei bastante, fica bastante agradavel.”

Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

“E um produto interessante, que certamente compraria se o visse”

“Por acaso gostei muito, gostei da aparéncia, gostei do cheiro, gostei do sabor, s6 ndo gostei
muito da textura, acho que a textura ndo parecia muito a requeijao”

2. O que mais vos chamou atencgéo positivamente e/ou negativamente?

Chocolate quente vegetal pronto a beber:

“A dogura para mim esta ideal, no entanto acho que falta sabor a chocolate, acho que precisa
aumentar um bocadinho, mas de forma geral, esta muito equilibrado, gostei bastante.”

“A ndo separacdo de fases (...) otimo”.
Alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo:
“Gosto muito dos buraquinhos que ele forma, visualmente o produto é interessante, ao toque

e na textura é que depois deixa a desejar.”

“Em termos de produto derretido, funciona muito bem, € melhor que a temperatura ambiente”

Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

“Acho que cheira muito bem, o sabor também, nota-se muito o alho, mas eu gosto”

“Tem o sabor intenso a alho, no entanto eu fiquei viciada, ndo conseguia parar de comer”
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3. Relativamente ao sabor, cheiro, textura e coloragdo, acham que correspondem aos ana-

logos com fonte animais?
Chocolate quente vegetal pronto a beber:

“Eu gostei muito do produto, esta muito natural”’

“Nota-se o gosto de feijdo, que ndo corresponde com achocolatados de leite de fonte animal”

Alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo:

“Apesar de ter algumas caracteristicas de queijo, achei demasiado confuso (...) Se comparar

ao produto animal esta longe”

“Tem a aparéncia e a textura ndo esta muito diferente, mas o sabor e o cheiro ndo é aquilo

que me faz lembrar um queijo flamengo”.
Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

“Algumas marcas brancas fazem ricottas e é desse género, fica exatamente com essa textura

’

(...) Portanto acho que a nivel de textura, esse produto esta bem conseguido.’

’

“Falta o sabor de lacticinio’
4. O que acham da lista de ingredientes?
Chocolate quente vegetal pronto a beber:

“Tendo em conta que ndo sou um consumidor ativo desse produto, a questdo nutricional e a

lista de ingredientes me fariam comprar o produto”.
Alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo:

“O nome da Carragenana poderia ser substituido por “goma” para facilitar a leitura do

consumidor”
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Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

’

“A pequena quantidade de ingredientes, passa mais seguran¢a para o consumidor’

5. Tendo uma dieta restritiva ou ndo, consumiriam tais produtos?

Chocolate quente vegetal pronto a beber:

“Consumiria em varias alturas do dia”

Alternativa vegetal ao queijo tipo flamengo:

“Em termos de aparéncia, consumiria, no entanto, o sabor nao me faria comprar outra vez”’
“A funcionalidade em derreter, torna o produto atrativo em vista das poucas ofertas do mer-

cado para isso”

Alternativa vegetal a Ricotta (Requeijao):

’

[z . . . . ’
Consumiria diariamente no pequeno-almogo

Apos a leitura sobre a opinido dos participantes sobre cada produto e suas respectivas
caracteristicas, € possivel qualificar com boa aceitacdo dos produtos desenvolvidos. Foram
identificados também aspetos a melhorar que requerem apenas pequenos ajustes que ndo mu-
dam o conceito e nem retiram a qualidade dos produtos.

A andlise sensorial foi feita com participantes que trabalham na area de desenvolvi-
mento alimentar e o segmento plant-based, contudo por tratar-se de um pequeno grupo e de
uma avaliacao hedénica, em que um nimero maior de opinides retrata de forma mais coesa o
perfil do consumidor, futuramente podera ser interessante realizar outras anélises com um
namero elevado de participantes. Considerando que o periodo de desenvolvimento do traba-

lho correspondeu ao da pandemia >Covid 19, nao foi possivel fazé-lo.
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5.5 Rétulos e Produto final

O desenho dos rétulos, foi idealizado com base no conceito dos produtos e nas regula-
mentacdes referidas na bibliografia, situada no capitulo dois desse trabalho. O conceito de pro-
dutos com ingredientes reduzidos e organicos contribuiu para um rotulo simplificado e de facil
entendimento ao consumidor.

Dos trés produtos desenvolvidos, nenhum rétulo estd completo até ao momento, em ra-
zao de alguns fatores com a auséncia de informacGes que somente seréo obtidas depois da for-
malizacdo da empresa e processo de producdo e distribuicdo em escala industrial definidos,
auséncia dos testes microbioldgicos em tempo real, bem como também a néo realizacdo das
andlises fisico-quimicas que originaria a declaragdo nutricional das alternativas aos “queijos”.

Os desenhos foram realizados na aplicacdo CANVA, foram impressos e colados manual-
mente nas embalagens apenas para contribuicao visual dos produtos para este estudo, conforme
as figuras 5.16, 5.17 e 5.18:
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Figura 5.16 - Rotulo Chocolicius o chocolate quente vegetal pronto a beber
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dientes: Bebida de soja, 6leo de caco,
amido de tapioca, caragenana k, levedura
nutricional, mostarda dijon, sal e acido
citrico
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Figura 5.17 - Rotulo Melty a alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo”
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Rotulo Soy Cream a alternativa vegetal a Ricotta (requeijao)
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Por fim, a figura 5.19 apresenta o resultado final desse estudo: o chocolate quente vegetal
pronto a beber, a alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo” e a alternativa a ricotta (Requei-
jao) finalizados e com Rotulo:

Figura 5.19 — Resultado final do estudo
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P
CONCLUSAO

O mercado de produtos plant-based ja nao ¢ mais exclusividade de consumidores de
nichos veganos e vegetarianos, isso por que o consumo destes produtos constitui uma
alternativa na mudanca de paradigma na forma de todos consumidores se alimentarem e
promove a sustentabilidade do meio-ambiente. Assim, as empresas no setor de alimentos
buscam se enquadrar e desenvolver e aprimorar os novos produtos inseridos neste contexto,
e estdo em continua mudangas para permanecerem no atual e competitivo mercado do setor
alimentar.

A criacdo de um novo produto alimenticio, envolve e potencializa o crescimento de
varios segmentos de produgdo, como por exemplo o segmento de investigagao e
desenvolvimento que promove a inovacao em matérias-primas e suas utilizagoes, o segmento
de tecnologia industrial que procura atender as necessidades do mercado, a restauragao e o
comércio que sao os canais diretos para o consumidor, além do marketing que busca cada vez
mais, novas formas para captar investidores e consumidores.

Assim sendo, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de trés
produtos plant-based a base de soja: um chocolate quente vegetal pronto a beber, uma alterna-
tiva vegetal ao queijo tipo "flamengo" e uma alternativa vegetal a ricotta (requeijao).
Contribuiu ainda para adquirir conhecimentos sobre as etapas de desenvolvimento de
produtos alimenticios. Ademais, foi possivel identificar algumas dificuldades como por
exemplo, alcangar as analogias desejadas entre os produtos plant-based e os de fonte animal, a
adequagdao de métodos e processamentos para novos produtos e ingredientes, o
enquadramento dos métodos analiticos, nomeadamente as andlises microbioldgicas, para
produtos ainda nao registrados pelos orgaos competente e, ainda, a dificuldade em encontrar
laboratorios e industrias com planta piloto e maquindrio adequado para a producao de cada

produto.
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O programa StartUp Voucher, do IAPMEI, teve fundamental importancia no apoio a
realizagao desse estudo. Além de patrocinio financeiro, o apoio a gestao empresarial foi de
grande valia para a possivel abertura da empresa em planeamento, pois paralelamente ao
desenvolvimento dos produtos, trabalhou-se no desenvolvimento da marca
PLANTALICIOUS, que até o momento ainda nao foi formalizada.

A realizagao dos primeiros testes, deu uma nocao da necessidade de aquisicao de
conhecimentos e das areas mais relevantes para isso. Foi inicialmente dedicado um tempo
significativo a coleta de bibliografias sobre os possiveis insumos para perceber o
comportamento de cada uma individualmente, em sinergia com outros, em diversas
temperaturas, com possiveis tratamentos térmico e tipos de armazenamento, como também o
valor nutricional para o consumidor.

No decorrer do desenvolvimento do trabalho e dos produtos, foi observada, a
importancia de se definir o escopo do projeto nas diversas escalas em que se pretende realizar,
além de solugdes e alternativas para possiveis problemas que surgissem. Outro fator
fundamental foram as relacdes com fornecedores e industrias que possibilitaram a obtengao
das matérias-primas em pequenas quantidades para os testes iniciais e para o processamento.

Com a andlise sensorial, realizada com participantes que trabalham no desenvolvimento
de produtos alimentares, foi possivel perceber a aceitacao em relagao aos produtos bem como
também a apreciagao dos mesmos em sentido comercial, e recolher um conjunto de informagao
para posterior otimizagao.

Tendo em conta tudo o referido, pode-se dizer que o trabalho atingiu seu objetivo de
forma tedrica e pratica, por produzir trés produtos com a mesma base de soja e permitir valida-
los, mesmo que em escalas de processamentos diferentes, para captar investidores e alcancar
0 ambito comercial. As andlises tanto microbioldgicas, quanto fisico-quimicas foram efetuadas
apenas em um produto - o chocolate quente vegetal pronto a beber, devido as dificuldades
apresentadas no decorrer do trabalho.

Futuramente, seria importante realizar uma analise sensorial com um ntimero maior de
participantes e também com consumidores veganos. Posteriormente também, os
processamentos, optimizagao e analises das alternativas aos “queijos” deverao ser realizados
para a validagdo de ambos em maior escala. Quanto ao chocolate quente vegetal pronto a beber
ja podera ser enquadrado para portifélio comercial. Com isso, o objetivo é apresenta-lo a
investidores e potenciais consumidores através de estratégias de marketing a definir,

associando ainda o lancamento deste produto a abertura da empresa PLANTALICIOUS.
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ANEXO 1

Vossa referéncia: e-mail 07/10/2021
4 B m Proposta
CATAA Proposta de prestagdo de servigos rw% referi"f:i i 91/2021
TEENOLOGKD | Data: 14/10/2021
Ex.mo(s) Senhor{es)
CFER Labs
Avenida Maria e Oliveira, N°.17 — Fragdo C
2460 - 064 Alcobaga
NIPC/NIF: 515320404
o | Proposta para produgéo de queijo 4 base de bebida de soja. j

1. Objeto e ambito do servigo
O cliente acima mencionado solicita 4 CATAA - Centro de Apoio Tecnolégico Agroalimentar, a

cotacdo para produgao de queijo a base de bebida de soja.
2. Prazo da prestagdo de servigos e entrega de resultados

Os prazos para execugao dos servigos dependem do tipo e do volume de trabalho do
laboratério. Para evitar inconvenientes e incumprimento de prazos, recomenda-se, sempre, a
realizagao de um planeamento conjunto das atividades.

O prazo previsto para a realizagdo da presente prestagdo de servigos e entrega de resultados
apds recegdo da amostra é de 2 dias Uteis.

3. Prego e condigoes de pagamento

Na tabela seguinte apresenta-se a nossa proposta para as analises requeridas:

Produgdo de queijo ..............ccoociiiiiiii .. 125,00 €/ formulagdo
(1) Sendo que a capacidade maxima da cuba é de 50 L / formulagio.

(2) E darespor de do cliente o f da matéria-prima assim como do agente cosgulante,
Embalamento (cdmara de fluxo laminar) ........................... 20,00 € / formulagdo
(3) E da responsabilidade do cliente o f imenlo das embalagens,

O valor da presente prestacao de servigo & de 145,00 €.
Ao valor apresentado acresce IVA a taxa em vigor,
Os associados da Inovcluster - Associag@o do Cluster Agro-Industrial do Centro possuem um

desconto de 20% sobre os pardmetros ndo contratados externamente.

LFQM ~ Laboratérios de fisico-quimica e de microblologia » CATAA ~ Associagao Centro de Apolo Tecnoltgico Agro-Alimentar de Castelo Branco
Zona Industrial, Rua A, 6000 ~ 459 Castelo Branco « Tel.: +351 272 349 100 « Fax: 4351272 349101 « geral@cataa pt « www.cataa.pt
NIPC-SNOSR2ARTA
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: , Proposta:
CATAA Proposta de prestacao de servigos Nossﬁaﬁreferéncia. 91/2021
TENOLOGKD Data: 14/10/2021

Apos pagamento sera entregue o(s) relatério(s) de ensaio.
Caso o cliente ndo cumpra com as condigdes suprarreferidas, o CATAA reserva-se ao direito
de ndo entregar resultados até regularizagédo da situagao.

4. Condigbes gerais

a) A entrega das amostras devera ser acordada entre o cliente e o responséavel técnico do
laboratério de forma a que ocorra de Segunda a Sexta-feira no seguinte horério: 9:00-12:30h | 14:00h-
17:00h;

b) O cliente sera responsavel por entregar os produtos destinados a andlise em condi¢des de
fransporte e temperatura adequadas nas instalagbes da CATAA, assim como devidamente
identificados e representativos do lote a analisar;

c) O cliente responsabiliza-se pela seguranga alimentar dos produtos a serem
testados/analisados nas Unidades Piloto e no Laboratério de Andlise Sensorial;

d) Se forem detetados ndao cumprimentos ou quaisquer outras restricdes da amostra durante a
execugzo do ensaio, o CATAA procedera de imediato a interrupgao dos trabalhos e informara o cliente
da situagao;

e) Caso o cliente pretenda a devolugdo do remanescente da amostra devera solicité-lo no ato

da sua entrega;

f) Sempre que a quantidade e/ou perecibilidade ndo permita a devolugdo das amostras as
mesmas serao eliminadas apos emissao do relatorio;

g) No ambito do Sistema de Gestao da Qualidade do CATAA, os clientes poderdo apresentar
quaisquer reclamagdes ou sugestdes de melhoria relacionadas com os servigos prestados,
preferencialmente por escrito, através dos meios colocados a sua disposig&o:

Junto do pessoal afeto as atividades;

Por carta ou por email: geral@cataa.pt;

Livro de reclamagoes eletronico, cujo link se encontra disponivel no site do CATAA:
wwww.cataa.pt;

h) Por questdes de confidencialidade, seguranga e controlo das condigdes ambientais, o
CATAA possui uma politica de controlo de acessos as suas instalagdes, pelo que, sempre que o
cliente pretenda acompanhar a realizagdo do ensaio, devera previamente solicitar o seu acesso;

i) O CATAA responsabiliza-se pela realizagdo das andlises incluidas nesta proposta, assim
como pelo envio da(s) amostra(s) para laboratério externo;

LFOM — Laberatdrios de fisico-quimica e de microblologia » CATAA ~ Associagio Centro de Apoio Tecnoldgico Agro-Alimentar de Castele Branco
Zona Industrial, Rua A, 6000 ~ 458 Castelo Branco « Tel.: +351 272 349 100 « Fax: +351 272 349 101 » geral@cataa.pt « www.cataa.pt
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Vossa referéncia:| e-mail 07/10/2021

5 R b =) Proposta
CATAA Proposta de prestagao de servigos 1 [‘Jo_ss_a refgrfgga., 91/2021
TECNOURICD ' Data: 14/10/2021

t) As informagbes sobre o cliente provenientes de outras fontes que ndo o préprio, (ex.
reclamante e autoridades reguladoras) devem ser mantidas confidenciais entre o cliente e o CATAA.
Este deve preservar a confidencialidade da fonte destas informagdes e a sua identidade néo deve ser
divulgada ao cliente, a menos que autorizado pela fonte.

u) Em caso de aceitagao, a adjudicagao devera ser formalizada por escrito (carta ou email);

v) Qualquer alteragdo a presente proposta, que se verifique necessaria antes ou durante as
operagdes, devera ser solicitada por escrito (carta ou email) com a devida antecedéncia, ficando
dependente da sua aprovagao.

Quaisquer outras condigdes, ndo especificadas na proposta, serdo acordadas
posteriormente entre as partes.

T AUGID UD 1TRURAUUD @ YUT DU USVE apiival @ usuianayau ue cutnurnimuaue,

- Qual(is) ofs) Critério(s) de Avaliagao a utilizar (Ex. Especificagdo, Requisito Normativo, ou
outros);

- Qual a Regra de Decisdo a aplicar (ex. Resultado; Resultado + Incerteza);

n) Caso o cliente ndo fornega atempadamente a informagdo enunciada no ponto anterior, o
CATAA reserva-se no direito de ndo emitir qualquer Declaragcdo de Conformidade sobre os resultados
dos ensaios efetuados;

o) E da total responsabilidade do cliente verificar se as especificages das analises constantes
nesta proposta s&o adequadas em termos de legislagdo vigente, periodicidade, pontos de amostragem
e avaliagao de risco;

p) O CATAA recolhe dados pessoais dos clientes estritamente necessarios a prestagao dos
servigos contratados, a saber: nome, morada, NIF/NIPC, telefone/correio eletronico;

q) Os dados pessoais dos clientes sdo recolhidos pelo CATAA com os seguintes fins: para
comunicagdo entre o laboraldrio e o cliente, emissdo da proposta, execugdo do trabalho, emissdo de
relatorios, faturagdo e envio anual de inquérito de avaliagao de satisfagéo;

r) A Politica de Privacidade da CATAA encontra-se disponivel para consulta mais detalhada
no seguinte endereco: hitp:/iwww.cataa.pt/associacao-cataa/politica-de-privacidade/;

s) Sempre que for necessario disponibilizar informagdo confidencial, para além do
contratualizado, o cliente sera devidamente informado e devera consentir a sua divulgagao, exceto nos
casos em que tal for proibido por disposi¢ao legal (ex. tribunais, investigac&o criminal, etc.);

LFQM — Laboratorios de fisico-quimica e de microbiologia « CATAA — Assoclagdo Centro de Apoic Tecnologico Agro-Alimentar de Castelo Branco
Zona Industrial, Rua A, 6000 - 459 Castelo Branco « Tel.: +351 272 349 100 « Fax: +351 272 349 101 » gerai@cataa pt « www,cataa.pt
NIPC:509528678
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ANEXO 2

QD

CENTRO DE APQID

TECWOLOGICO

AGROD ALIMENTAR

Lab ios de F Lrui ‘@ Microbiologia da CATAA

Assoc. Cenbro de Apoic Tecnolégico Agro-Alimentar de Castelo Branco
Zona Industrial de Castele Branco - Rua A

6000459 Castelo Branco

T:+361 Z7Z 349 100; F: #3561 272 343 101

geralifcataapt | were.cataa.pt

CFER Labs

Avensda Maria e Oiveira, N 1T - Fragio ©

2450-064 Alcobaga
Relatdrio de Ensaios N”: 2101278 Vorsaa: 1.0 Pag 1de2

Boletim Definitrva

Descricio da Amostra: Bebida vegetal (Garrafa plistica de 500ml) Data de Recolha: 2302021
Tipo de amestra: Géneros alimenticios Data de Recepgio: 25/080z021
Ponto de Amosiragem: CFER Labs Data Inic. Andlise: 27i0e2021
Area: CFER Labs Data Fim Andlise: 1312021
Calhida por: Cliente Data de Emissio: 132z
Parametro | Método Resultado Unidade
Hurmidade * 8288 o100 g
ML Intemo (PT.LFOL0135)
Cinzas " 0.79 IR |
ML Intama (PT.LFOUD106) a mﬂ
Gordura * 22 i
Mét. Intamo (FT.LFO.O104) 8/100g
Preteing * 4.0 g/100g

ML IrsEma (FT.LROU0143)

Falor do correirsSo da a2ofn m protdina 6,25

Hidratos de Carbono * 0,38 g/ 100g
Rigguilamienio {LE) M.* 1160020 de 35 do ouhibes

‘alor enengdtico = 75 kcal MD0g
Reguiamento (LE) H.* HEQS0H de 25 de culubns

Valor enengétioo * s kJi1100g
Regulaments (LE) N2 1E0Z0T de 25 da sutubo

Sodio * 118,2877 mg/100g
Mt Intema (FT.LFO.0114)

gal ~ 0,30 g/100g
MéL Intema (FT.LFO.0114)

Acidos gordos salurados 0.54 1

Mt Intema (FT.LFO0127) 9/100g
Aciicares iotals * 70 i1

ML Intema (FT.LFO.0129) g9/100g
Fibra bruta = 0,75 100

NP 2020:1983 o g

LO - Limite de quantiicacao
M incerteza expandida ao ltada (&) & exp pela incertera da medicio padrdo, multiplicada por um fator de expansao k (igual & Z),
que cormesponde a wm inlervalo de confianga de 958%, segundo o documento: EA-4116,

A amostragem efecluada ndo se enconfra incluida no dmbito da aceditagio, sendo em foda realizada pelo diente e da sua inleim responsabilicdade
i data de recolha, o ponto de amostragem & a drea apreseniacdos neste relabdnio foram indicados pelo diente aguanda da rececao.

O resultados aplicam-se 4 amostra conforme nececionada.

0= ensaios assinalados com (7] ndo estio incluidos no dmbilo da acreditagao.

{""] Ensaic fora do dmbio, convatado em laborabiric com ensaic ndo acredilado e (") Ensaio fora do ambito, contraladoe em laboraldeic com
ensaio acreditada.

O resullados nederem-se exdusiamente 205 Rens ensaiados.

Este relatdno 54 pode ser reproduzido na infegra com aulorizagio do laboratgeia.
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QD

CENTRO DE APDIO

TECNOLOGICO

AGRO ALIMENTAR

Laboratbrios de Fisico-Ouimica o Microbiologia da CATAR

Assoc. Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar de Castelo Brance
Zona industrial de Castelo Branco - Rua A

E000-459 Castelo Branco

T- 4351 I72 349 100; F: #2361 272 348 101

geralfi:cataapt | waw.cataa.pt

CFER Labs

Avenida Maria e Oiveira, N 17 - Fragio ©

2450-064 Alcobaga
Relatorio de Ensaios N°: 2101278 Vorsda: 1.0 Pig 2de2

Boletim Definitrea

Descricio da Amostira: Bebida vegetal (Garrafa plastica de S00ml) Data de Recolha: 230872021
Tipe de amostra: Géneros alimenticios Data de Recepgho: 23082021
Panto de Amoeiragem: CFER Labs Dats Inie. Andlize: 2102021
Area: CFER Labs Data Fim Andlize: 132021
Calhida por: Clients Data de Emiss o 1312021
Parametro / Método Resultado Unidade

AT Aexudia Sntuns (Rider

Responsavel Técnico do laboratrio de Fisico-Ouimica

Doutora Luisa Alexandra Semanao Paulo

L0 = Limite de quantificacan

M incerieza expandida ac resultado {&] & expl pela incertera da medicio padrao, multiplicada por um fator de expansdo k (igual a Z),

que cormesponds a wm intervalo de confianca de 98%, segunda o documento EA-4/16.

#& amosiragemn efecluada ndo s= enconfa incluida no Ambitc da aceditacdo, sendo em foda realizada pelo diente e da sua imieim responsabibdade

i data de recolha, o ponto de amostragem & a drea apresentados neste relabdrio foram indicados. pelo diente aguando da rececio.
O resullados aplicam-se 4 amostra conforme rececionada.

0= ensaios assinalados com (7] ndo estio incluidos no dmbilo da acreditacao.

{**] Ensaic fora do &mbilo, coniatado em laborabdric com ensaic ndo aoeditado e (**°) Ensaio fora do dmbito, contratado em laborabdrio com

=nsaio acreditada.
Om resultados refsrem-za exdusiaments aos fiens ersaiados.

Esfe relattno =4 pode ser reproduzido na infegra com autorizagho do laboralteia.
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ANEXO 3

HUC 2, P

u:rnﬂigﬁu‘
4
e | TN GLOBALAB
Ermso T P DUALIDADE
E RESULTADDS
RELATORIO DE EMSAID N*: 15330 Versaioc 1.0

RECOLMA AMOSTRAS: ERONR Mayla Onara Souza Araijo
ENTREGA AMOSTRAS: ERONR . -
WiCKO _ . Rua Comissdo de Iniciativa, 23, 3C
CONCLUSAD ENSAIO: O Leiria
EMIESAD DO RELATORIO: Ll A 2410-098
COLMIDO POR: Clients TIFO DE AMOSTRA:  Géneros alimenticias

IDENTIFICAGAD DA AMOSTRA: Amostra : Chocolicious - To

ENSAID | METODO

Contagemn de Microrgansmos Totes a 30°C =1 ufciml

150 451313003

Conagemn de Escherichia caoll =1 wfcimL
150 18645-2 - 2001

Contagern de Estaflococos coagulase positiva <1041 ufoiml

150 =381 1500

Pesquisa de Salmonela spp Naa defetada/28mi - Aauskncia

150 ESTE- 122007 SO 12000

Contagem de Enfercbactenaceas =1 ufcimlL

150 232822007

Contagem de Bolores e Leveduras * =1,0e+1 wfcrml

150 232712008

Pesquisa de Listeria monocytogenes Mao deletado 26 mL Auskncia
AL DA B Onalwy-ALS 10730800

A declaracdo de conformidade dos resultados emibdos ndo contempla a incerteza .
LSAMNS - Valor definido pelas especificagbes do diente.
A Incerteza apresentada apenas contempla a8 componente analitica .

Direciora Teonica
Dr* arting Coerla

A amostragem sfectiuada ndo se encontra induida no dmibito da aoeditagho .

Os pardmetros assnalados com () ndo estdo induidos no &mbilo da Aoceditagdo do Globalah Este boleSim sd pode ser reprodumido na iotakdade .
Estes Resultados s6 dizem respeiin 4s amostas analisadas = @l como foram rececionadas.  Assumiam-se como  verdadeiras as  declamagbes
relafvas 4 ertidade do diente & A natureza e idenSficacio dos produtcs analisados. As opinifes ocu parecerss expressoe neste Aelatdnio de Ensaio
nao estho induidos no dmbilc da aceditacka. exp) - Incerteza - A medida da incerera & expressa como incerieza expandida para um facior de
K=2, repressntando oM intenvale de confanca de 98%. s snsaics constamies deste Relaifrio s3o realizadcs nas inshiagfes permanentes do
Laboratdric cup momada estd abamo indicada. Os ensaios assinalados com 1) sSo redlizados no “Local de colheta™ Os valores do ensaio
assinalados a negnto ndo cumprem as ariilérias definidos pelas especificagbes do diente.

Mota: < xx « inferor ao lmie de guantificagdo. POO xx™ e “POM xx® e [T indica mélodo imemo do Laborabdrio. “SMEWW™ indica “Standard
Methods for the Examination of Water and ‘Wastewater”. LNS - Limite Ndo Satisiaténio; UFC - unidades formadoras cde ooltnias; F = Faclor de
profeina; NE = Mimero Esfmado; & - falor exponencial.

A designacio “Aroto amoniacal & equivalente a “Amdnio”. A designacio “Hidocarbonedos Totsis® & equivalenie a “Olecs Minemis®. A designagio
“Colfiormes Termotolerantes® & equivalenie a "Colfiormes Fecais®.

ImpPE 101 E18 (2B072020) Pagina- 111

Chobalab- Ensaics Ouimioos @ Mecrobeoddgions, SA Fua da Finldndia 484 - Apariado 301, 2430028 Marinha Grande 21 Casal da Lebne
Tl 244 567 001 indogglobalab.pt wes globalah pt
Capital Bocial 2000008 HIF 508 920 372 C.RCM.G. W 2500 A o M 268 da Associaglio de Laboratieics Acrediimdos de Poriugal
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e
=

Ha

Wy

et JIAEMRA
T
— GLOBALAB
Tkt QUALIDAOE
E RESLLTADDS
RELATORIO DE ENSAID N*: 16857 Vs 1.0
A ' i Mayla Onara Souza Araljo
ENTREGA AMOSTRAS: R ) e
NICIO ENSAID: 02T Rua Comissdo de Iniciativa, 23, 3C
CONCLUSAG ENSAID: 1WA 021 Leiria
EMISSAD DO RELATORIO: 1B 021 3410-008
COLHIDG POR: Clisnt TIPO DE AMOSTRA:  Génerns simenticios

IDENTIFICAGAD Dv AMOSTRA: Amosira : Chocolicious - Embalagemn cpada

ENSAID | METODO RESULTADDS UNIDADES Uexp) LE LNS

Contagem de Microrganismos 1.Tes2 wic/mL 5, S+ 1.2 Se-2
Tolais & 30°C
150 4012013

Contagem de Enlerchacteraceas =1 0es1 wiciml .
150 21928230 T

Contagemn de Microrganismos =1,0es1 e/ mL :
anaentbios

M- imcebecio sm o speciico

Contagem de Esponos de aerdbios o e/ mL :
mesdfilos *

150 122133003

Conlagem de Esporos de 1] o # mL .
anaertbos mesdfilos *
150 12132320

A declaragio de conformidade dos resultados emitidos ndo contempla a incereza
LSANS - valor definido pelas especificagbes do diente.
A Incerteza apresentada apenas contempla a componente analitica.

Direictora Tédoneca
Dr* Marting Costa

A amastragem sfectuada nda s= enconira induida no dmibito da acreditagho .

Os pardmetros assinalados com () ndo estho induidos no &mbilo da Acreditacdo do Globalah Esle bolefm sd pode ser reprodurido na iotakdade .
Est=s Resullados sé dizem nespeilc 45 amostas andlisadas = @l como foram rececionadas.  Assumiamese coma vermdadeias a2z ceclarapfes
relafvas 4 enmtidade do dienfe e & natureza e idenfficacdc dos produlcs analisados. As opiniies cu parsceres expresscs nesie RAelatdno de Ensaio
nic estdo induldos no dmbilc da acediagla. Wexp) - Incerteza - A medida da incerteza & expressa como incereza expandida para um faclor de
K=, representando um inkenale de confiang de 98%. Os ensaios constanies desie Relaltrio sio realizados nas instlagies permanentes do
Laboratdrio oufa morada estd abano indicada. Os ensaios assinalados com 1) s3o0 reslizados no “Local de oolheita®. Os valores do ensaio
assnalados a negnfo ndo cumprem as oilérias definidos pelas especificagies do diente.

Mota: = xx - inferior 2o limite de guantificagic. POD xx™ e “POM =" e IT indica mélodo imemo do Laboratdric. “SMEVW" indica “Standard
Methods for the Examination of Water and Wasiewater”. LD - Limite de Detecdo; L0 - Limite de Quansficacio; LNS - Limite Mio Satisfatdeio; LS -
Limite Sasisfasdric; UFL - unidades formadoras de colénias; F = Facior de proteina; ME - Bimeno Estimado; & - fator exponencial.

A desigracho “Aroto amoniacal & equivalent= a “Amdnio®. A designagho “Hidrocarbonetos Tokis® & equivalenie a “Olecs Minemis™. A designagio
“Colfiormes Termolclerantes® ¢ equisalenie a "Colformes Fecais®.

ImpPG10.1 E18 (2BOTR000) Pagina: 1/1

Glubalab- Ensaics Ouimicos & Microbicligicos, 54 Rua da Finlandia 454 - Apartads 301_ 2430-008 Marinha Grande 21 Casal da Lebie
Tal 244 567 001 infoqiplobalabpt wiew.glcbalab gt
Cagital Soclal 200.000€ NIF 506 930 372 C.R.CM.0. W 2509 A i " 288 da Associaglo de Laboramings Acrediades de Porugal
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ANEXO 4

FICHA DE CONSENTIMENTO / INQUERITO
Produtos:
Chocolate quente vegetal pronto a beber, alternativas vegetais a Ricotta (Requeijao) e

Queijo tipo “flamengo”

Nome:

Idade: Sexo: Nacionalidade:

Profissao:

Esté a ser convidado(a) a participar como voluntario(a) num grupo de foco para analise
de trés produtos a base de soja. Este trabalho sera integrado na dissertacdo de mestrado em
Ciéncias Gastrondmicas, de Mayla Aradjo, orientada pela Prof. Paulina Mata.

O principal objetivo da dissertacdo é, além realizar o desenvolvimento dos produtos,
explorar os caminhos para se chegar até o ponto de mercado. O segmento plant-based, ou seja,
a base de plantas, foi escolhido por estar atualmente em constante ascensao e ainda assim ter
lacunas a serem preenchidas no que diz respeito a produtos que sdo efetivamente saborosos e
funcionais.

No trabalho foi explorada a funcionalidade da soja e dos aditivos utilizados, bem como
também os métodos de processamentos e feitas analises para garantir a seguranca do produto.

Pretende-se com este grupo de foco avaliar a aceita¢do sensorial dos produtos e assim
decidir o caminho a seguir para o desenvolvimento final dos produtos. N&o sera remunerado(a)
por esta atividade, porém contribuira para o desenvolvimento de novos produtos e técnicas. A
sua participacdo ndo é obrigatoria e, a qualquer momento, poderéa desistir de participar.

Apos ter sido esclarecido(a) com as informacgfes acima, no caso de concordar em
fazer parte do estudo, por favor assine em baixo.

Agradecemos que responda a um breve inquérito para podermos caracterizar 0s
seus habitos alimentares, relevantes para o estudo em causa. Pedimos, por favor, que res-
ponda a ficha a seguir, assinalando a resposta que mais se adequa aos seus habitos de consumo
e preferéncias pessoais.
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1. Indique a frequéncia de consumo de Chocolate quente.

] Diariamente
Semanalmente
Quinzenalmente
Mensalmente
Raramente
Outra frequéncia. Qual?
Nunca. Porqué?

[
U
[
U
[
U

2. Indique a frequéncia de consumo de Ricotta (Requeijéo).

] Diariamente
Semanalmente
Quinzenalmente
Mensalmente
Raramente
Outra frequéncia. Qual?
Nunca. Porqué?

O
[
O
[
O
[

3. Indique a frequéncia de consumo de Queijo tipo flamengo.

] Diariamente

[] Semanalmente
1 Quinzenalmente
] Mensalmente

0 Raramente

[1 Qutra frequéncia. Qual?
[1 Nunca. Porqué?

4.J4 alguma vez experimentou algum produto a base de plantas?
1 Sim. Qual?
1 Néo

[1 N&o me lembro

5. Gosta do sabor de produtos a base de plantas?

[1 Gosto muito

[1 Gosto moderadamente

1 Nem gosto, nem desgosto
1 Desgosto moderadamente
1 Desgosto muito

6. Gosta de experimentar NOVOS PRODUTOS ALIMENTARES?

[1 Gosto muito

[1 Gosto moderadamente

[ Nem gosto, nem desgosto
1 Desgosto moderadamente
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] Desgosto muito

7. Segue algum tipo de DIETA ESPECIFICA?
[E possivel escolher mais de uma opcao.]

1 Nenhuma (omnivoro)
1 Flexitariano
[1 Vegetariano
] Vegano

1 Qutra. Qual?

8. Possui alguma RESTRICAO ALIMENTAR (por exemplo, intolerancia ou alergia)?
Qual(ais)?

101



ANEXO 5

GUIAO PARA GRUPO DE FOCO
Avaliacdo Sensorial de trés produtos desenvolvidos a base de plantas:
Chocolate quente vegetal pronto a beber, alternativas vegetais a Ricotta (Requeijao) e

Queijo tipo “flamengo”.

1. Introducéo

1.1 Boas-vindas

Obrigado a todos por participarem neste Grupo de Foco. Meu nome é Mayla Aradjo,
estou colhendo informacdes sobre trés produtos a base de plantas, desenvolvidos no &mbito do
meu trabalho para a dissertacdo de mestrado em Ciéncias Gastrondmicas, a fim de avaliar ex-

periéncia sensorial que eles vos causam.

1.2 Breve explicacao

O objetivo da minha tese €, além de ter o produto desenvolvido, explorar os caminhos
para se chegar até o ponto de mercado. O segmento plant-based, ou seja, a base de plantas, foi
escolhido por estar atualmente em constante ascensdo e ainda assim ter lacunas a serem preen-
chidas no que diz respeito a produtos que sao efetivamente saborosos e funcionais. A intencéo
é satisfazer ndo so o publico de nicho vegano/vegetariano ou com restri¢@es relacionadas com
o leite de vaca (alergias ou intolerancias), mas também a qualquer pessoa que tenha interesse
pelos respectivos tipos de produtos.

De forma a suprir faltas nesta area, foram desenvolvidos com base na mesma fonte ve-
getal, um chocolate quente vegetal pronto beber, uma alternativa a ricotta (requeijdo) com sabor
de alho e uma alternativa ao queijo tipo flamengo.

Com esta avaliacdo sensorial e discussdo, o objetivo € avaliar a aceitacdo dos produtos.
Os resultados serdo inseridos na minha dissertacao e também podem ser usados em outros tipos

de divulgacéo de dados posteriores.
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Por altimo peco que se tiverem alguma restricdo alimentar me informem antes, para

avaliar se podem participar nesta sessdo com toda a seguranca.

1.3 Diretrizes

Em nossa discusséo de hoje, gostaria que provassem os produtos e se concentrassem no
que sentem, isto €: em suas memarias, 0 que gostaram ou ndo, 0 aspeto mais atrativo ou o que
pareceu irrelevante e mesmo o que vos desagradou, com o objetivo de trazer melhorias para os
proximos produtos.

Depois de umas perguntas introdutdrias, essencialmente para conhecer opinides e habi-
tos dos participantes, serdo dados a provar os produtos desenvolvidos e colocadas algumas
questoes.

N&o existem respostas certas ou erradas, simplesmente quero ouvir vossos pensamentos
e sugestdes. Tenho algumas perguntas para direcionar a discussdo, mas fiqguem a vontade para
acrescentar outras coisas que considerem importantes a medida que avangamos.

Durante nossa discussao estarei tomando notas para nada passar desapercebido e gosta-
ria de gravar a discussao para facilitar a anélise final e as conclusdes a tirar. Os vossos dados
permanecerdo confidenciais. Todos concordam em gravar a discussao?

Durante nossa discussdo, todos emitirdo sua opinido a vez. Nao ha problema em dis-
cordarem dos outros participantes. Esta discussdo durara no maximo 1 hora. H4 alguma duvida

antes de comegarmos?
1.4 Apresentacdo do grupo
O grupo é composto por 6 (seis) pessoas que trabalham com desenvolvimento de
produtos alimentares, incluindo uma pessoa vegana. Peco a cada uma que faca uma breve
apresentacao.

1.5 Perguntas:

Qual é vossa opinido sobre novos produtos que estdo a surgir a base de plantas ? Causa receio

ou curiosidade?
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Prova sensorial e preenchimento de fichas

Descrevam o que acharam de cada produto especifico. (Chocolate quente, produto tipo Ricotta
e Queijo fatiado)

O que mais vos chamou atencdo positivamente e/ou negativamente?

Relativamente ao sabor, cheiro, textura e coloracdo, acham que correspondem aos andlogos
com fonte animais?

O que acham da lista de ingredientes?

Tendo uma dieta restritiva ou ndo, consumiriam tais produtos?
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ANEXO 6

QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA
Produto: Chocolate quente vegetal pronto a beber

Nome:

Para responder as proximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a corres-
pondéncia é a seguinte:

1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Desgostei ligeiramente; 5 -
N&o gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; 9 - Gostei extre-
mamente.

1. Diga, apenas através da observacédo e do cheiro, o quanto gostou ou desgostou do produto apre-
sentado, nas escalas abaixo.

Aparéncia Cheiro

1[213[4])5[6|7[8]|9 1[2)13[4])5[6]|7[8]|9

2. Agora, prove o produto. Diga o quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, textura e a apre-
ciacao global do produto, nas escalas abaixo.

Sabor Textura

1123|4567 8]9 1123|4567 [8]9

Apreciacio Global

123 |4|56[6|7[8]9

3. Se encontrasse este produto num supermercado ou pastelaria, diga qual seria a sua intencao de
compra, segundo a escala abaixo. (1 - Certamente ndo compraria; 2 - Possivelmente ndo compra-
ria; 3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse; 4 - Possivelmente compraria; 5 - Certamente
compraria.)
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Comentarios:

O que mais gostou?

O que menos gostou?

Considera essa bebida uma alternativa ao chocolate quente com leite de vaca?
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ANEXO 7
QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA

Produto: Alternativa ao Queijo tipo “flamengo”

Nome:

Para responder as proximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a corres-
pondéncia é a seguinte:

1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Desgostei ligeiramente; 5 -
Nao gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; 9 - Gostei extre-
mamente.

4. Diga, apenas através da observacao e do cheiro, o quanto gostou ou desgostou do produto
apresentado, nas escalas abaixo.

Aparéncia Cheiro

1[2]13[4]|5[6|7[8]|9 1[2]13[4]|5[6|7[8]|9

5. Agora, prove o produto. Diga o quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, textura e a apre-
ciacao global do produto, nas escalas abaixo.

Sabor Textura

1[2|3|4|56[6|7[8]9 1[2]3)4[565|6]|7(8]9

Apreciacio Global

123 |4|56[6|7[8]9

6. Se encontrasse este produto num supermercado ou pastelaria, diga qual seria a sua intencéo de
compra, segundo a escala abaixo. (1 - Certamente ndo compraria; 2 - Possivelmente ndo compra-
ria; 3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse; 4 - Possivelmente compraria; 5 - Certamente
compraria.)
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Comentarios:

O que mais gostou?

O que menos gostou?

Considera este produto uma alternativa ao queijo tipo “flamengo™?
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ANEXO 8
QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA

Produto: Alternativas vegetais a Ricotta (Requeijao)

Nome:

Para responder as proximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a corres-
pondéncia é a seguinte:

1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente; 4 - Desgostei ligeiramente; 5 -
N&o gostei, nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente; 7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; 9 - Gostei extre-
mamente.

7. Diga, apenas atraves da observacgéo e do cheiro, 0 quanto gostou ou desgostou do produto
apresentado, nas escalas abaixo.

Aparéncia Cheiro

1[(2]13[4|5[6|7[8]|9 1[(2]13[4]|5[6|7[8]|9

8. Agora, prove o produto. Diga o quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, textura e a
apreciacdo global do produto, nas escalas abaixo.

Sabor Textura

1123|4567 |8]9 1123 |4|5)6|7[8]9

Apreciacio Global

123 |4|56[6|7[8]9

9. Se encontrasse este produto num supermercado ou pastelaria, diga qual seria a sua intencéo
de compra, segundo a escala abaixo. (1 - Certamente nao compraria; 2 - Possivelmente ndo
compraria; 3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse; 4 - Possivelmente compraria; 5 - Cer-
tamente compraria.)

Comentarios:
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O que mais gostou?

O que menos gostou?

Considera este produto uma alternativa a Ricotta (Requeijéo)?

110






VIOS 3d vdid3ad W3 3SV4a INOD d3SVa-LNV'1d SO1LNAOdd S34d1L 3d OLNINIATOANIS3IA ornvay V1AV




