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RESUMO

Nos préximos anos haverd um aumento intenso da populacéo global e, possivelmente, o planeta
ndo tera capacidade de produzir alimentos como fazemos hoje por causar muitos impactos ambientais.
Observa-se, atualmente, o fenbmeno de ascensdo do publico vegetariano e um aumento da oferta e
demanda por alimentos plant-based. Esses produtos atendem a um grupo de pessoas que apresentam
um perfil heterogéneo, isto é, além de pessoas vegetarianas, atendem, também, aqueles que estéo redu-
zindo o consumo de carnes em seu quadro alimentar.

O caju, Anacardium ocidental L, é uma das grandes culturas promissoras no Nordeste do Brasil,
porém, mais de 75% do pedunculo do caju é desperdicada na forma de residuos. Uma alternativa para
minimizar esse desperdicio é o aproveitamento do residuo para a producdo produtos plant-based. Ob-
jetivou-se neste trabalho desenvolver uma salsicha plant-based adicionada de fibra de peddnculo de
caju e comparar suas caracteristicas com as de produtos comerciais similares, além de investigar o perfil
dos consumidores.

Elaborou-se se uma pesquisa mercadolégica de cunho quantitativo utilizando o aplicativo Go-
ogle forms com consumidores de Fortaleza (Brasil). Foram obtidas 419 respostas no total, dos quais
67% dos participantes certamente/possivelmente comprariam a salsicha. Realizou-se analises de com-
posicdo centesimal (proteina, gordura, umidade, cinzas e carboidratos) e tabela nutricional, foram ob-
servados teores satisfatorios de proteinas (10,02%), de fibras dietéticas (3%) e sédio (70 mg) quando
comparadas com as salsichas a base de plantas disponiveis no mercado de local. Realizou-se avali¢ao
sensorial para verificar a aceitagdo da salsicha plant-based com 60 provadores, utilizando escala hedé-
nica estruturada de nove pontos, além de utilizar uma escala de cinco pontos para avaliar a intengéo de
compra. Observou-se médias finais 8,03, proximo ao termo “gostei muito” e 4,35, proximo ao termo
“certamente compraria”, mostrando que essa salsicha pode ser um produto em potencial para o mer-

cado.

Palavras-chave: Anélogo; Salsicha; Vegetal; Caju; Aceitacdo sensorial,
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ABSTRACT

In the coming years there will be an intense increase in the global population and, possibly, the
planet will not be able to produce food as we do today because it causes many environmental impacts.
Currently, the phenomenon of the rise of the vegetarian public and an increase in the supply and demand
for plant-based foods has been observed. These products serve a group of people who have a heteroge-
neous profile, that is, in addition to vegetarians, they also serve those who are reducing the consumption
of meat in their diet.

Cashew, Anacardium Ocidental L, is one of the great promising crops in Northeast Brazil,
however, more than 75% of the cashew apple is wasted in the form of residues. An alternative to min-
imize this waste is the use of the residue for the production of plant-based products. The objective of
this work was to develop a plant-based sausage added with cashew apple fiber and compare its charac-
teristics with those of similar commercial products, in addition to investigating the profile of consumers.

A quantitative marketing research was carried out using the Google forms application with
consumers in Fortaleza (Brazil). A total of 419 responses were obtained, of which 67% of the partici-
pants would certainly/possibly buy the sausage. Analyzes of proximate composition (protein, fat, mois-
ture, ash and carbohydrates) and nutritional table were performed, and satisfactory levels of protein
(10,02%), dietary fiber (3%) and sodium (70 mg) were observed when compared with the herbal sau-
sages available in the local market. A sensory evaluation was carried out to verify the acceptance of the
plant-based sausage with 60 tasters, using a nine-point structured hedonic scale, in addition to using a
five-point scale to evaluate purchase intention. Final averages of 8,03 were observed, close to the term
“I liked it a lot” and 4,35, close to the term “I would certainly buy it”, showing that this sausage can be

a potential product for the market.

Keywords: Analog; Sausage; Vegetable; Cashew; Sensory acceptance.
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1.INTRODUCAO

1.1. CONTEXTO E MOTIVACAO.

A motivacdo sobre a escolha do tema do trabalho surgiu quando precisei enfrentar uma mu-
danga radical em minha alimentag&o e no meu estilo de vida. Exatamente no dia 11 de abril de 2020,
adotei um novo quadro alimentar: vegetariana (ovolactovegetariana). Depois de alguns meses, deixei
de consumir ovos, leite e seus derivados e, em agosto de 2020, torneie-me vegetariana estrita, motivada
por questdes éticas referentes a ndo compactuar com a exploragdo e com o sofrimento animal. A partir
dessa escolha, fui aderindo a um modo de viver em que buscava sempre consumir produtos cruelty free
(livres de testes em animais) e que na composi¢do dos produtos ndo houvesse nada de origem animal,
preferindo as marcas com selo de produtos veganos.

Cotidianamente, fui reduzindo o consumo de produtos que supostamente estivessem compac-
tuando com o sofrimento animal. Em alguns momentos desse inicio, me deparei com dificuldades em
encontrar bons produtos veganos e analogos de queijos, creme de leite, “carnes” vegetais, salsichas e
embutidos, alimentos que ndo se encontram com facilidade em todos os supermercados em Fortaleza.

Eu sempre senti um déficit de variedades de produtos bons nas gdndolas dos mercados, assim
como opgOes veganas em bares e restaurantes, logo percebendo como essa opgéo de dieta me transfor-
maria e até dificultaria a minha vida no que tange as substituicdes alimentos de base animal. E neces-
s&ria muita disposi¢do para abdicar da praticidade da escolha de ser onivoro, pois, para isso, & necessario
ter em mente ideais e convicgbes com valor critico sobre a sociedade e a forma que vivemos. Diante
disso, aliado a muitas pesquisas, fui fabricando alguns produtos vegetarianos estritos que ndo eram
ofertados, geralmente, em mercados de Fortaleza, como: queijos fermentados e curados, “cream che-
ese”, creme de leite vegetal, almdndegas, salsichas, quibes e outros.

Entretanto, fiquei motivada em desenvolver produtos plant-based, pensando em reduzir as
dificuldades dos individuos que possuem um estilo de vida acelerado e que venham a enfrentar dificul-
dades para fabricar esses alimentos em casa. Outro grupo que também tinha em mente eram as pessoas
que se encontravam em fase de transi¢do de uma alimentacdo tradicional onivora, isto €, com 0 consumo
de embutidos, carnes, queijos, ovos e leite, para uma alimentacdo plant-based ou vegetariana estrita,
mas que sofriam dificuldades de transitar de uma dieta onivora para uma dieta vegetariana devido a
falta de praticidade, ou simplesmente por ndo saberem cozinhar. Considero necessarias as iniciativas
para desenvolver novos produtos, pois muitos individuos, que se enquadram nos motivos ja citados,
acabam desistindo de seguir a dieta vegetariana estrita.

Por isso, acredito que estamos vivendo um momento de oportunidades com relagdo a criacdo
de novos produtos plant-based que mimetizam os produtos de origem animal, ou que tragam a lem-

branca dos alimentos ingeridos em suas rotinas, como, uma pizza com queijo no domingo, uma feijoada



de sabado e costumes que temos ao redor da mesa que sdo rituais que perpetuam relagGes sociais im-
portantes de civilidade.

Muitos lanches e guloseimas que faziam parte da minha alimentacdo antes de me tornar ve-
gana podem ser criados a base de plantas, como, por exemplo, um lanche que remete uma merenda que
costumava ingerir em minha infancia, isto é, os minis hot dogs ou mini cachorros quentes, sempre
presentes na maioria das festas infantis em minha cidade. Nesse sentido, nota-se que seria muito inte-
ressante reproduzir uma salsicha plant-based para confeccionar hot dogs por outro alimento semelhante
a este, mas que fosse de origem vegetal.

Assim, desde outubro de 2020, venho realizando algumas formulacdes e testando salsichas
fabricadas a base de vegetais que possuam caracteristicas visuais semelhantes as salsichas convencio-

nais, uma vez que sdo matrizes alimentares diferentes.

1.2. PROBLEMAS E OBJETIVOS.

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAO (2009), no estudo
sobre como alimentar o0 mundo em 2050, destaca-se que, a demanda por produtos alimenticios nos
paises em desenvolvimento (como produtos de origem animal, laticinios e 6leos vegetais) crescera
muito mais rapidamente do que a demanda de produtos alimenticios dos cereais. As projecdes mostram
que alimentar uma populacdo mundial de 9,1 bilhdes de pessoas em 2050, exigirda um aumento da
producdo geral de alimentos em cerca de 70% entre 2005/07 e 2050. A producdo de alimentos nos
paises em desenvolvimento quase que dobraria. Isso implica aumentos significativos na producdo de
varios produtos basicos (commodities). A producdo anual de cereais teria de crescer quase um bilhdo
de toneladas, a producdo de carne em mais de 200 milhGes de toneladas, para um total de 470 milhdes
de toneladas em 2050 (FAO, 2009).

Alimentar adequadamente a popula¢do mundial também significara produzir os alimentos que
faltam para garantir a seguranga nutricional. Nesse sentido, havera intensificacdo de cultivo e a
exploracdo pela terra ardvel nos paises em desenvolvimento. A pressdo sobre os recursos hidricos
renovaveis da irrigacdo permaneceria severa e aumentaria ligeiramente em vérios paises. Contudo,
ainda existem recursos terrestres suficientes para alimentar a populagdo mundial no futuro previsivel,
desde que sejam feitos os investimentos necessarios para desenvolver esses recursos e revertida a
negligéncia das Gltimas décadas no esfor¢o de pesquisa e desenvolvimento agricola (FAO, 2009).

O progresso da industria de alimentos, no que diz respeito a perspectiva de aumentar o
consumo médio de alimentos, corresponde a uma perspectiva de pensamento e de atitude bem-vinda,
porém, o aumento do consumo nem sempre evolui em paralelo com a qualidade e o valor nutricional
desses alimentos. Logo, os alimentos nem sempre sdo nutricionalmente equilibrados: as transi¢es

dietéticas experimentadas por muitos paises levaram a dietas densas em energia com alto teor de



gordura, particularmente, gordura saturada, acucar e sal, e pobres em fibra alimentar e micronutrientes,
como importantes fitoquimicos bioativos (FAO, 2009).

Em combinagdo com mudancas no estilo de vida, amplamente associadas a répida
urbanizacdo, essas transi¢cdes, embora benéficas em muitos paises com dietas ainda inadequadas, séo
frequentemente acompanhadas por um aumento correspondente nas doengas crbnicas néo
transmissiveis (DNTSs) relacionadas a dieta. Em muitos paises que estao passando por essa transicao, as
DNTs relacionadas a obesidade aparecem quando os problemas de salde relacionados a desnutricao,
em partes significativas de suas populacdes, ainda sdo amplamente prevalentes (FAO, 2009).

Nesse sentido, percebe-se uma concientizacdo de uma parcela da populagédo guanto a dietas
alimentares. Segundo a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB, 2017), 16 milhfes de pessoas se de-
claravam veganas nos Estados Unidos em 2012, concomitantemente, a pesquisa mostrou que 5 milhdes
de pessoas se declaravam veganas no Brasil, revelando um novo mercado consumidor. O consumo de
produtos esté relacionado a fatores sociais, culturais, econdmicos e ambientais, pois antes mesmo de o
individuo se direcionar ao local de compra ele inicia a reflexdo acerca das raz8es que o levaram a
consumir tais produtos. Essas razdes estdo relacionadas com a consciéncia acerca da promogéo da sa-
Ude, do direito dos animais, das motivages éticas, da preocupacao ambiental, da influéncia de outras
pessoas, dentre outros motivos (Neves, 2018).

O crescimento da ades&o dos consumidores a dietas vegetarianas, e a diminui¢cdo do consumo
de carne pelo mesmo publico é um fenémeno social e cultural que ja apresenta impactos relevantes no
mercado do setor de alimentagdo (SBV, 2017). Dessa forma, observa-se o crescente investimento em
pesquisas que busquem alimentos diferenciados, que, além dos seus atributos normais, oferecam algo
que beneficie ao consumidor na manutencdo da sua satde, na prevencao de enfermidades ou minimi-
zacdo dos efeitos de algumas patologias. Nesse sentido, destaca-se o desenvolvimento de projetos que
foquem na sustentabilidade, o que confere a este tema um grande interesse social, ambiental e econé-
mico. E preciso aplicar tecnologia e processos que busquem manter o ambiente sustentavel para as
proximas geracOes, melhorando, inclusive, o aproveitamento de residuos descartados pelas pequenas e
grandes indUstrias, como no caso da fibra do peddnculo de caju, um residuo rico em nutrientes gerado
pela industria alimenticia o qual é subutilizado ou mesmo descartado (Siqueira, 2013).

Nesse sentido, observa-se muitos estudos acerca de desenvolvimentos de produtos com a fibra
do peddnculo do caju, constatando que a fibra pode ser incorporada na alimentacdo humana. Assim, a
fibra do bagaco de caju tem sido utilizada na elaborag&o de varios produtos como barra de cereais (Lima
etal., 2007), hamburguer (Lima, 2008), biscoitos (Santana & Silva, 2008) ou simplesmente desidratada
e triturada, constituindo-se em matéria-prima utilizada em misturas com outras farinhas de cereais
(Lima, 2008).

Diante deste quadro e das pesquisas aqui citadas, o objetivo geral do trabalho é investigar o
potencial de consumo de uma salsicha plant-based adicionada de um subproduto do processamento do

pedunculo de caju. Como objetivos especificos: (1) Analisar por meio de um questionario on-line, o
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potencial de consumo e de mercado de uma salsicha vegetal adicionada de fibra de caju; (2) Desenvol-
ver uma salsicha de base vegetal com adi¢éo de fibra de caju; (3) Avaliar as caracteristicas da compo-

sicdo centesimal e aceitacdo sensorial das salsichas plant-based.

1.3 ORGANIZAGAO DO DOCUMENTO.

Esta dissertacdo sera composta e dividida em cinco se¢des. A primeira secdo é a introducéo,
em que se aborda o tema do trabalho, expondo as motivacdes para a escolha do tema em questdo. Além
disso, traz a contextualizacdo da presente pesquisa assim como sua problemaética. Depois, sinaliza os
objetivos do trabalho, em seguida, justifica a relevancia da pesquisa e, por fim, traz a descri¢do de como
0 texto esta organizado estruturalmente.

A segunda se¢do apresenta a revisao da literatura. Neste capitulo s&o explicados e aprofunda-
dos os conceitos tedricos que servirdo de embasamento para 0s métodos e resultados relacionados com
esta pesquisa.

Na terceira se¢do sdo apresentados materiais e métodos, que incluem: i) um questionério de
pesquisa mercadoldgica sobre o interesse dos consumidores por produtos plant-based; ii) formulacéo e
elaboracdo de uma salsicha plant-based adicionada de fibra de pedinculo de caju; e iii) uma avaliacao
sensorial afetiva de aceitacdo do produto com sessenta pessoas adeptas as dietas vegetarianas e vegeta-
riana estrita;

Na quarta secdo, apresentam-se 0s resultados e as discussdes sobre os dados coletados na
pesquisa. Na secdo cinco, o texto conclui-se, abordando a sintese final dos resultados e as contribuicoes
desta pesquisa, assim como as principais limitacdes durante a investigacdo, e sugestdes para futuras

pesquisas que podem trazer alguma proximidade com este tema.



2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 O CRESCIMENTO ACELERADO DA POPULACAO E O FUTURO DA ALIMENTA-
CAo.

As projecgdes populacionais indicam um crescimento acelerado e expressivo da popula-
¢ao nos paises em desenvolvimento nas proximas décadas. Este fato terd consequéncias, ja que,
0 aumento da populacéo elevara a demanda por alimentos no mundo e, em especial, no Brasil. De
acordo com a Organizagdo das Nagdes Unidas ONU (2012), a populagdo mundial em 2024 seré
superior a 8 bilhGes de pessoas €, em 2050, superior a 9,5 bilhdes. Tais nimeros representam
crescimento de 13,16% da populagéo no periodo entre os anos de 2012 a 2024, e 34,90% entre 0s
anos de 2012 a 2050. (Saath et al., 2017)

De acordo com Farias et al. (2020), o pesquisador Thomas Malthus, precursor na dis-
cussdo sobre os efeitos do crescimento desequilibrado da populagdo na economia pontua que, sua
visdo era de que, devido ao desgaste dos nutrientes, a limitagcdo na quantidade de terras férteis
disponiveis e a expansdo da demanda de alimentos, o crescimento do nimero de individuos con-
duziria a0 aumento da ocupacao de terras menos férteis e, consequentemente, a producéo insufi-
ciente de alimentos. As questdes que permeiam as discussdes sobre a oferta de alimentos e o
crescimento populacional estdo ligadas a conservagdo da sobrevivéncia humana e a incapacidade
de o planeta suportar os impactos gerados na produgdo de alimentos atualmente (Farias et al.,
2020).

Constata-se que, quanto maior for a populagdo, maior sera a necessidade de intensificar
as atividades produtivas sobre a terra. Portanto, os efeitos de mudancas climaticas juntamente
com o aumento da populagdo podem representar um risco para as atividades econémicas, especi-
almente, aquelas relacionadas a producao agricola para o setor de alimentos. E fundamental que
haja, em todas as regides, politicas de mitigacdo das mudancas climaticas para reduzir os riscos a
producdo (Farias et al., 2020).

O Brasil é considerado um dos paises da América Latina que mais produz alimentos
utilizando extensas areas de terra para fins produtivos. Entretanto, a demanda de novas terras no
Brasil enfrenta dificuldades relacionadas com a conservacéo ambiental. Ha preocupagdo com mu-
dangas climéticas e assoreamento dos rios. Os Grgaos responsaveis motivam a criagdo de novas
Unidades de Conservacio e Areas de Preservacio Permanente pelo fato de que o mundo vive o
dilema do desenvolvimento sustentavel, devendo considerar os efeitos do crescimento econdmico
sobre 0 meio ambiente. Essa ponderagdo deve restringir a expansdo de novas terras agricolas nas
préximas décadas, além de que hé a necessidade de reduzir a expansdo da agropecuéria sobre as
matas naturais, pois transforma a producao extensiva em intensiva e realoca as culturas (Saath &
Fachinello, 2017).



Como o Brasil possui uma vasta disponibilidade de terras agricultaveis ainda sofre pres-
sdo com fornecedores de alimentos do mercado externo. Este fato pode acarretar uma intensifica-
¢do macica do uso da terra, podendo gerar incapacidade da estrutura produtiva nacional e invia-
bilizar novas demandas mundiais de alimentos se continuar seguindo o formato de producéo atual.
Entretanto, hé solugbes para reverter esse quadro como investir em uma agropecudria sustentavel
de longo prazo (Saath & Fachinello, 2017).

Algumas das principais causas da exploracdo intensiva da natureza sdo: a diminuigédo
de fontes de recursos ndo renovaveis, a perda da biodiversidade, as mudancas climéticas e o des-
perdicio de alimentos gerando residuos organicos em abundancia (Santos et al., 2020). Segundo
a Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAQ), aponta-se que, 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos séo jogados fora por ano no mundo, assim, pode-se concluir que um tergo
dos alimentos produzidos é desperdicado. Esta € uma quantidade muito elevada, que impacta na
seguranca alimentar e nutricional da populagéo, e resulta em diversos problemas como vulnera-
bilidade social e a fome (FAO, 2013).

A situacdo econdmica dos paises em desenvolvimento, como no Brasil, se enquadra
geralmente no sistema capitalista, nesta modalidade, os alimentos sdo considerados mercadorias.
Enquanto mercadorias, atendem a satisfacdo das necessidades daqueles que podem pagar por eles.
Ou seja, 0 que impulsiona a produgdo e distribuicdo de alimentos é a lucratividade e, se muitos
alimentos sdo desperdicados, é porque o custo que essa perda e o desperdicio geram é menor do
que uma reestruturacao produtiva pode custar (Maciel, 2019).

Relatdrios da FAO (2018) defendem a teoria de que o problema da fome ainda enfrentado
no Século XXI provém de uma questéo estrutural, ou seja, da ma distribui¢do de alimentos e nao
da falta deles em si (Canoso, 2021). Dessa forma, governos criam maneiras para amenizar o pro-
blema de desperdicio de alimentos relacionado as praticas sustentaveis de producédo, que atuem
majoritariamente na ndo geracdo de residuos, e combatam o desperdicio de maneira inteligente;
que sejam inclusivas; que incentivem as producdes locais em pequena escala e na descentraliza-
cao da distribuicdo e da obtencdo de produtos alimenticios; que respeitem o meio ambiente, e que

garantam uma alimentacgdo digna e de qualidade para o povo (Santos et al., 2020)

2.2 IMPACTOS DO CONSUMO DE CARNE PARA O MEIO AMBIENTE E PARA A SAUDE.

Uma pesquisa realizada por Godfray et al. (2018) sobre “O consumo de carne, saude e
ambiente” no Reino Unido demonstrou que a pecudria produz cerca de 14,5% das emissfes an-
tropogénicas de Gases de Efeito Estufa (GEE) e é uma das principais causas de desmatamento,
perda de biodiversidade, uso de agua e poluicdo. Além disso, a pecuéaria intensiva é uma das
principais causas de novas doencas e pandemias em seres humanos, devido ao confinamento dos

animais gerando proliferacdo de zoonoses que podem contaminar 0s seres humanos. Para inibir
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essas patologias, faz-se uso generalizado de antibi6ticos nos animais, entretanto, quando ocorre o
consumo por humanos, é absorvido essa carga de antibidticos, e quando adoecem adquirem re-
sisténcia antimicrobiana precisando tomar doses mais altas de antibioticos. (Garnett et al., 2021)

Assim, a reducdo da producdo e do consumo de carne em paises de alta renda, como o
Reino Unido, é quase universalmente defendida como uma estratégia necessaria para atingir o
GEE liguido e absoluto. Contrariamente, nos paises em desenvolvimento, como o Brasil, pesqui-
sas mostram que havera o crescimento de 40% de demanda por carnes para exportacao, e para 0
consumo doméstico, em torno de 16% entre 2012 e 2024, o que deve resultar em expansdo de
12,6% no volume de carnes produzido no Brasil, o que exigiria o crescimento de 4,8% no rebanho
do pais (Godfray et al., 2018). Dessa forma, o crescimento da producdo deve elevar a demanda
de gréos para a alimentacdo animal (Saath & Fachiello, 2018). As vacas, bufalos, ovelhas e cabras
produzem grande parcela do gas metano responsavel pelo efeito estufa e aguecimento global.
Esses ruminantes ocupam grande extensdes de terra para atender a intensa demanda atual, grande
parte da qual poderia ser restaurada para areas verdes sequestrantes de didxido de carbono (Gar-
nett et al., 2021).

Segundo a pesquisa de Garnett et al. (2021), a dieta vegetariana € uma solu¢do viavel para
reduzir os GEE. Para alimentar 10 bilhGes de pessoas com uma dieta saudavel e sustentavel, re-
comenda-se que seja ingerido aproximadamente 16 kg de carne e 10 kg de frutos do mar por
pessoa por ano. No entanto, o consumo global médio desses alimentos, incluindo o seu desperdi-
cio, é atualmente da ordem de 43 kg e 19 kg por pessoa por ano, respectivamente. Na Unido
Europeia, calcula-se em média, consumo de 81 kg de carnes, e 23 kg de frutos do mar por indivi-
duo por ano, respectivamente. Estima-se, para 0 Reino Unido, que o GEE proveniente de alimen-
tos é 47% menor em uma dieta vegetariana em comparacao a uma dieta rica com carne (Garnett
et al., 2021). Nesse sentido, com o0 aumento global na producéo de carne e seu consumo, algumas
preocupacOes sdo geralmente referidas pelos cientistas: questfes ambientais relacionadas a pro-
ducéo de carne, bem-estar animal, e problemas de salde associados ao consumo excessivo de
carnes, especialmente as vermelhas e processadas, que tem sido associado ao desenvolvimento
de céancer colorretal, com o risco aumentado de desenvolver cancer de mama, cancer de pancreas

e cancer de prostata (Thavamani et al., 2020).

Nos dias atuais, a industria agropecuaria € responsavel por uma macica parcela das
emissdes globais do efeito estufa. A reducdo do consumo de produtos carneos e 0 aumento de
consumo de produtos a base de vegetais pelos publicos que aderem dietas vegetarianas, veganas,
flexitarianos, ¢ uma maneira de criar uma educacdo para sustentabilidade visando anular o Status
Quo (estado atual) e servir de incentivo para a sociedade progredir rumo a um mundo melhor. E
um passo extremamente significativo para que se possa alcancar o desenvolvimento sustentavel
(Silva, 2018 apud Raphaely et al., 2012).



A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre Cancer, da Organiza¢do Mundial da Salde
(OMS) demostrou gue o consumo excessivo de carne vermelha pode ser cancerigeno, assim como

de embutidos como salsichas, presunto, mortadela, salame devido ao uso de nitratos e nitritos.

Observou-se que, a populacdo mundial, nos anos de 1961 a 2011, reduziu o consumo
de alimentos com proteinas de origem vegetal, de um total de 66% para 58%. Concomitantemente,
houve um aumento na ingestdo de alimentos com base em proteina animal, evoluindo de 23g para
369 por individuos, diariamente (Sans et al., 2015). Apesar de muitas pesquisas mostrarem gue 0
consumo em excesso de carnes processadas esta relacionado com doencas cronicas, estas ainda
sdo a principal fonte de proteina presente na dieta humana.

Mundialmente, tem-se consolidado uma demanda por novas fontes de proteinas alter-
nativas (GFI, 2020) para 0 consumo a carne, sdo alimentos a base de proteinas vegetais, mas com
caracteristicas quimicas e qualidades organolépticas comparaveis as da carne (Thavamani et al.,
2020). Considerados “substitutos” aos produtos alimenticios tradicionais de origem animal, sdo
frequentemente comercializados como “mais saudaveis” e como novos alimentos sustentaveis
(Godfray, 2019).

De acordo com as pesquisas realizadas pela Brasil Foods Trends (2020), sobre as re-
centes tendéncias alimentares, podemos elencar algumas exigéncias dos consumidores: a senso-
rialidade e o prazer (alimentos premium ligados a texturas e sabores, étnicos e gourmet), sauda-
bilidade e bem-estar (produtos light/diet, energéticos, fortificados, etc), conveniéncia e pratici-
dade (alimentacéo com foco em otimizar o tempo e 0 esfor¢o dos consumidores, refei¢des prontas,
produtos alimenticios direcionados para serem finalizados no micro-ondas, de facil preparo, em-
balagens de facil abertura), confiabilidade e qualidade (produtos com seguranga com garantia de
origem, valorizando a origem e os selos de qualidade) e sustentabilidade e ética (consumidores
mais preocupados com o meio ambiente exigem embalagens reciclaveis, menor “pegada” de car-
bono, baixo impacto ambiental, redugdo de maus tratos aos animais e selos ambientais). A indUs-
tria de alimentos deve ficar atenta as mudancgas nos habitos alimentares e as novas tendéncias,
pois ha muitas oportunidades e desafios para empreendedores. Nesse sentido, realizar investimen-
tos em pesquisa e inovacdo em tecnologia de alimentos, seja de produtos, ou de processos, se

fardo necesséarios (Brasil Trend Food, 2020).

2.3 DEFINICAO DAS DIETAS A BASE DE PLANTAS E TENDENCIA

Em meados de 1950, observou-se uma mudanca no padrdo alimentar brasileiro, pois
verificou-se acentuado aumento do consumo de alimentos ultra processados, e a redugdo na in-
gestdo de frutas, verduras e do tradicional arroz com feijdo. Em paralelo, observou-se também
aumento as despesas com a alimentacédo fora de casa. A carne se torna o elemento principal do

prato, sendo todo o resto correspondente ao “acompanhamento”. Assim, mesmo em pratos vistos
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como secundarios, como massas e risotos, ainda sdo compostos de algum ingrediente de origem
animal com o intuito de torna-los mais sofisticados e saborosos (Maciel, 2019).

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014), uma dieta saudavel
deve conter alimentos dos seguintes grupos: cereais, tubérculos e raizes; legumes e verduras; fei-
joes e outros alimentos vegetais ricos em proteinas; leite e derivados; carnes e ovos; gorduras,
acucares e sal.

Majoritariamente, a populacdo brasileira possui dieta onivora, abrangendo o con-
sumo em proporcdes relativamente equilibradas tanto dos alimentos vegetais quanto dos alimen-
tos de origem animal. Observa-se, na sociedade, a existéncia crescente de grupos que restringem
ou direcionam sua alimentagdo para uma dieta plant-based ou para uma dieta proteica focada na
ingestdo de maiores taxas de proteina podendo ser de origem animal ou vegetal, normalmente,
séo consumidores que visam adquirir massa muscular (Maciel, 2019).

No momento atual, segundo dados j& mencionados, observa-se que ha uma maior
preocupacao por parte de muitos individuos em fazer mudancas nos habitos alimentares com uma
tendéncia mais saudavel, e, algumas vezes, relacionadas com questdes éticas que existem no am-
bito da escolha alimentar do individuo. Diante deste quadro, surgem dietas diversificadas adota-
das pelos consumidores que buscam acentuar sua ingestao de alimentos cada vez mais a base de
plantas, consequentemente, reduzindo seu consumo por alimentos de origem animal. E importante
frisar que, os produtos plant-based podem atender ainda a demanda de diversos grupos de consu-
midores com diferentes motivagdes, como: intolerancias e alergias alimentares, preocupacdes
com o peso e prevencao de doengas cronicas.

Nessa perspectiva, a dieta plant-based vem crescendo em importancia para a popu-
lagdo mundial, interferindo diretamente no futuro da industria de alimentos. Normalmente, esta
associada a dieta vegetariana, mas pode ser uma dieta mais ou menos restrita. Torna-se importante
para este trabalho definir as dietas baseadas em plantas adotadas pelo consumidor atualmente.

Dieta plant-based:

Uma dieta saudavel a base de plantas visa maximizar o consumo de alimentos
vegetais ricos em nutrientes, a0 mesmo tempo gue minimiza os alimentos pro-
cessados, 6leos e alimentos de origem animal (incluindo laticinios e ovos). In-
centiva o consumo de muitos vegetais (cozidos ou crus), frutas, feijoes, ervi-
Ihas, lentilhas, soja, sementes e nozes (em quantidades menores) e geralmente
tem baixo teor de gordura (Tuso, 2013, p.62).

Dieta vegana/vegetariana estrita (defini¢do do site Vegan Society):

O veganismo é uma filosofia e um modo de vida que busca excluir - na medida
do possivel e praticavel - todas as formas de exploracdo e crueldade contra os
animais para alimentagéo, roupas ou qualquer outro propdsito; e, por extensdo,
promove o desenvolvimento e uso de alternativas sem animais para o beneficio
dos animais, humanos e do meio ambiente. Em termos dietéticos, denota a



pratica de dispensar todos os produtos derivados total ou parcialmente de ani-
mais (Ipsos Mori, 2021)

Dieta Vegetariana - definicdo Sociedade Vegetariana Brasileira — SVB (site):

O vegetarianismo € o regime alimentar que exclui os produtos de origem ani-
mal. A SVB reconhece varia¢des de interpretacdo do termo por causa do dina-
mismo da linguagem. Os principais tipos de vegetarianismo s&o: (a) Ovolac-
tovegetarianismo: utiliza ovos, leite e laticinios na sua alimentacéo. (b) Lac-
tovegetarianismo: utiliza leite e laticinios na sua alimentacédo. (c) Ovovegeta-
rianismo: utiliza ovos na sua alimentag&o. (d) Vegetarianismo estrito: ndo uti-
liza nenhum produto de origem animal na sua alimentacéo. Desde sua funda-
¢do a SVB preconiza o vegetarianismo estrito. (SVB, 2021)

Existem outras definicdes de dietas contemporaneas e menos restritivas, tais como:

Flexitarianos: que escolhem diminuir refei¢ces de carne em seu cotidiano. Re-
ducetarianos, que tentam reduzir consumo de carne pelo menos um dia por
semana. O pescetariano consome peixes, laticinios e ovos, mas ndo outros tipos
de carne. A dieta a base de plantas: € "dominada por alimentos frescos e mini-
mamente processados a base de plantas" como sementes, vegetais, nozes e pro-
dutos feitos com esses alimentos, como seitan, tempeh ou tofu “e diminuicéo
do consumo de carnes, ovos e laticinios. (Salehi; Carmona; Redondo, 2020.

p.2)

No que tange as escolhas alimentares baseadas em plantas, é possivel verificar uma

variacgao entre dietas mais restritas para dietas menos restritas na Figura 1:

Vegetariano Estrito > Vegetarianos> Pescetarianos> Flexitarianos> Reducetarianos> Onivoros >

v

Lactovegetarianos >

Ovo vegetarianos >

Ovolactovegetariano >

Figura 1: (da esquerda para direita): da dieta mais estrita para a menos estrita. Fonte: elaborada pela autora.

De acordo com o fluxograma, o publico vegetariano se divide em trés categorias distin-
tas. Ndo cabe comparar nesta pesquisa, qual categoria possui menos ou mais restricdo alimentar,
e sim mostrar que publicos com menores restricdes alimentares, como flexitarianos e reducetari-
anos, vem ascendendo e englobando mais adeptos no Brasil, quando comparados aos vegetarianos

estritos e vegetarianos (GFI, 2020).

Os estudos difundidos acerca dos problemas associados aos meios de produgéo indus-
triais de carne animal tém motivado muitos consumidores a reduzir o seu consumo. Especifica-
mente, a eficiéncia relativamente baixa na producéo de carne animal, a percepcdo negativa em

relacdo ao impacto dos produtos carneos sobre a saude, o estresse ambiental associado & producéo
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animal e o bem-estar animal s&o alguns dos motivos para o crescimento do mercado de alternati-
vas a carne (Kumar et al., 2017; Sanchez-Sabate & Sabate, 2019).

Segundo uma pesquisa sobre a “Industria de proteinas alternativas” realizada pelo GFI
(2020), muitas redes de supermercado no Brasil estdo incluindo em suas gondolas produtos ana-
logos aos de origem animal, como alternativas a leites, queijos, iogurtes ¢ “carnes” vegetais. A
empresa nacional, Fazenda Futuro, produz somente alimentos a base de plantas, tais como:
“frango”, “linguica”, almondegas, “carne” moida e “atum”. Tem surgido também analogos de
pratos tradicionais da gastronomia em formato pronto e congelado, como kibe, escondidinho,
coxinha, carne oriental e salsichas da linha Incrivel da Seara, hamburgueres e nuggets da linha
Vegetal da Sadia. Entretanto, ainda ha poucas marcas nacionais e locais nas prateleiras dos su-
permercados, mostrando que ha oportunidades na criagdo de novos produtos plant-based (GFlI,
2020).

Pequenas empresas tém surgido com opc@es plant-based de alimentos, como a startup
chilena The Not Company, fundada em 2015, com versdes veganas de maionese, e de bebida
vegetal a base de ervilha e repolho. Esta teve um crescimento exponencial, e em 2019, recebeu
um aporte de US$ 30 milhGes do milionario fundador da Amazon. Além disso, grandes multina-
cionais de alimentos atentas as tendéncias desse novo mercado, adaptam seu portfolio para ofe-
recer ao consumidor versdes a base de plantas dos seus produtos. Nos ultimos anos, grandes fran-
quias de fast food, como Burger King, Outback, e Subway adotaram, em seus cardapios, op¢des
de lanches plant-based para atingir um maior nicho de mercado e lucrar com esses novos consu-
midores, visto que esses alimentos acabam despertando a curiosidade de um publico heterogéneo
(Loureiro, 2021).

Pesquisas da USB Group mostram que mercado de alternativas a carne a base de plantas
vem expandindo em muitos paises, com previsdo de aumento de $ 4,6 bilhGes em 2018 para $ 85
bilhdes em 2030 (Khan, 2019). Segundo Watson (2019) esse mercado pode chegar a $ 30,9 bi-
Ihdes em 2026, ou seja, parece estar bem posicionado para expansdo e inovagdo. Em maio de
2019, a Impossible Foods, em parceria com a Burger King, lancou o Impossible Whoppers, pro-
dutos plant-based (Yaffe-Bellany, 2019); A multinacional KFC comecgou a servir "asas de frango”
desossadas a base de plantas e nuggets, desenvolvidos pela Beyond Meat and Light Life desde
agosto de 2019. A Kroger, maior rede de supermercados dos Estados Unidos, langou um produto
analogo a carne moida a base de proteina de ervilha. Essa onda de produtos plant-based tem le-
vado varias outras cadeias de fast-food a desenvolver outros produtos sem carne (CB Insights,
2019), parecendo que ser um bom nicho de mercado nos préximos anos (Lei Shaa; Youling,
2020).

De acordo com um estudo do Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica

(IBOPE) realizado em 2018, o nimero de vegetarianos no Brasil quase dobrou em 6 anos.

11



Mediante a pergunta feita aos participantes, sobre “o quanto vocé concorda ou discorda em se
considerar vegetariano”, um percentual de 14% da populagdo brasileira, se considera vegetariana
(tabela 1), somando os participantes que concordam parcialmente e totalmente, percentual que

corresponde quantitativamente a 30.000 milhdes de pessoas aproximadamente.

Tabela 1: Respostas da populagéo brasileira quanto a se considerar vegetariana.

RENDA FAMILIAR (EM SALARIOS MINIMOS) CRITERIO ECONOMICO BRASIL
TOTAL | MAISDES| MAISDE2A S| MAISDE I A2| ATE1 | CLASSE A/B| CLASSEC| CLASSED/E
BASE 2002 159 451 632 569 410 1013 579
Discorda totalmente 66% 68% 70% 65% 63% 75% 66% 61%
Discorda parcialmente 15% 17% 13% 15% 15% 13% 16% 13%
Néo concorda nem discorda 5% 4% 5% 5% 4% 3% 5% 6%
Concorda parcialmente 6% 1% 6% 6% 8% % 7% 7%
Concorda totalmente 8% 4% 6% Ph 10% 4% 7% [2%

Fonte IBOPE, 2018.

Ainda baseado nessa pesquisa, nove estados da Regido Nordeste do Brasil, totalizando
518 participantes, mostrou que 17% de consumidores se consideram vegetarianos. Ja nas grandes
metrépoles como S&do Paulo, Rio de Janeiro, Recife e Curitiba, 16% se consideram vegetarianos.
A pesquisa mostrou que o crescimento foi de 75% quando comparado ao ano de 2012 (8%)
(IBOPE, 2018).

Segundo a pesquisa de opinido sobre vegetarianismo publicada pelo IBOPE (2018), 55%
dos consumidores afirmam que consumiriam mais produtos veganos se tivessem informacdes
indicadas na embalagem, como, por exemplo, a inclusdo do selo da SBV, ou simplesmente uma
informacéo que indicasse de forma expressiva ou apelativa que o produto ndo consta ingredientes
de origem animal. Além disso, 60% dos consumidores afirmaram que consumiriam mais produtos
veganos se o preco fosse semelhante aos aqueles que habitualmente consomem. Ainda, 72% dos
entrevistados afirmaram que, devido a rotina agitada de atividades na vida pessoal, ndo se alimen-
tam como deveriam, de forma adequada, e com mais saudabilidade.

Porém, segundo uma matéria do Portalveg! pode haver discordancias quanto aos resul-
tados em relacdo a 30.000 brasileiros adotarem a dieta vegetariana. Devido a pouca informagao
na midia, muitos podem néo estar cientes do conceito efetivo dessa dieta, podendo levarem a se
considerarem vegetarianos por reduzirem o consumo de carnes vermelhas ou por exclui-la do seu
cardépio, mas continuarem consumindo carnes brancas, ovos, leite e derivados. O que o estudo
aponta é que, muitas pessoas se tornam reducetarianos e flexitarianos efetivamente, que é um
perfil de consumidor que tem como hébito, reduzir o consumo de produtos de origem animal, mas

sem interrompé-lo por completo.

1 https://www.portalveg.com.br/
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2.3.1 O publico-alvo.

Vegetarianos e veganos se enquadram em uma parcela de consumidores considerados
publico alvo, no consumo de produtos plant-based. A Associacdo Brasileira de Supermercados -
ABRAS (2017), avaliou que a demanda por produtos vegetarianos corresponde a R$55 bilhdes,
faturados anualmente pelo segmento de produtos naturais. Segundo Prado (2016), o surgimento
de produtos veganos vem crescendo de 30% a 40% anualmente nos Ultimos anos. Apesar desses
numeros, a ABRAS afirma que a oferta desse tipo de produto ainda € menor do que a demanda
(Révillion et al., 2020).

Segundo uma pesquisa realizada pelo The Good Food Institute (2020), veganos e vege-
tarianos estritos se interessam pelos produtos plant-based, mas ndo sdo necessariamente o0s prin-
cipais consumidores. O publico-alvo é bastante heterogéneo e engloba todas as dietas e estilos de
vida, inclusive a dieta onivora. A pesquisa também mostra que a adesdo a “carnes” vegetais vem
crescendo rapidamente, entretanto, a substitui¢cdo da proteina animal ainda é feita apenas por fru-
tas e verduras.

As pessoas que ndo se intitulam veganas e vegetarianas buscam alimentos plant-based,
e produtos veganos ndo somente pelo bem-estar animal e preocupagdo com o0 meio ambiente, mas
porque tendem a ter baixo teor de gorduras saturadas (Révillion et al., 2020). Crawford (2017)
afirma que nos Estados Unidos, 35% dos consumidores de produtos vegetarianos 0s associam a
uma alimentacédo saudavel, enquanto apenas 23% os associam ao bem-estar animal; 13% a rétulos
mais limpos; 12% a perspectiva de perda de peso, e apenas 11% associam a responsabilidade
ambiental.

Vale ressaltar que, no Brasil e no mundo, é comum ocorrer a oferta de produtos plant-
based voltados para atender ao publico com restrigdes alimentares, seja celiaco (alérgicos ou in-
tolerantes ao gluten), porém, muitos optam por reduzir o consumo por estar associado a melhorias
na saude. Ademais, surgem também produtos direcionados ao publico interessado em produtos
naturais, organicos, sem aditivos, e com teores reduzidos de gordura, aglcares e sal (diet e light).
Verifica-se, também, a exigéncia dos consumidores quanto aos aspectos de produgdo sustentavel,
processamento, sanidade e respeito ao bem-estar animal. Assim, ha o interesse dos empreende-
dores em explorar a interface conceitual entre certificagdes que atendem os consumidores com
diversos interesses (Kapp, 2017).

Uma pesquisa quantitativa realizada pela The Good Food Institute - GFI e a empresa
Snapchat (2018), intitulada: “O mercado de proteinas alternativas no Brasil”, mostrou que 29%
dos participantes declararam ter reduzido o consumo de produtos de origem animal. Ja o estudo
de 2020, “O consumidor brasileiro ¢ o mercado plant-based”, realizado pela mesma empresa,
mostrou que 50% dos consumidores brasileiros reduziram a quantidade de produtos carneos nos

altimos 12 meses. Os adeptos de uma dieta flexivel, intitulados como flexitarianos, correspondem,
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em sua maioria, a um publico composto por mulheres e jovens (GFI, 2020). Os flexitarianos,
apesar de consumirem alimentos plant-based, ndo excluem totalmente da sua alimentacéo, carnes,
ovos e laticinios, apenas os evitam, admitem ainda substitutos da carne em sua versao mais pro-
cessada, mas de base vegetal, como hamburgueres, empanados, salsichas, embutidos e outros
alimentos industrializados (Utikava, 2020).

Devido ao aumento de adeptos as dietas plant-based’s houve um aumento da informa-
¢do sobre esse assunto pelos meios de comunicacdo (Televisdo, Facebook, Instagram, Youtube,
dentre outros). Ha alguns programas de culinéria vegetariana e vegana na TV, como 0 programa
“Cozinha Vegana? no canal fechado Woohoo, em que a culinarista confecciona somente receitas
plant-based, como também, o programa “Vida e Saude™ no canal aberto TV Novo Tempo com
receitas vegetarianas e vegetarianas estritas. Possivelmente, programas que passam na TV aberta
podem alcancar milhares de telespectadores, o que os motivariam a seguir essa alimentacdo mais
saudavel. Ha, também, muitos canais no Youtube ensinando a fazer pratos a base de plantas, além
de grupos de Facebook e paginas do Instagram com foco em alimentagdo vegetariana e vegana,
todos disseminando e abordando os assuntos no &mbito da culinéria, motivando o consumidor a

experimentar e comprar os produtos plant-based.

2.3.2 Os produtos plant-based e tendéncias de mercado.

Segundo a pesquisa “O Consumidor Brasileiro e o mercado plant-based”, da GFI
(2020), 47% dos participantes estdo reduzindo o consumo de produtos de origem animal substi-
tuindo-os por outros vegetais, frutas, grdos e leguminosas proteicas, e 39% dos participantes in-

cluiram produtos que mimetizam carnes trés vezes por semana em sua alimentacéo.

Acerca dos critérios existentes para motivar a compra por produtos plant-based, em es-
cala de preferéncia de 1 a 4, 62% dos participantes declararam que o sabor, 0 aroma e a textura
igual ou melhor que o produto tradicional foram as caracteristicas mais importantes. A pesquisas
sobre as “10 principais tendéncias de alimentos” realizadas pela Innova Market Insights (2021),
mostra que os consumidores desejam produtos com texturas variadas, valorizando as caracteris-

ticas organolépticas dos alimentos e o prazer da degustacao (Wiley, 2019; Mendonga, 2021).

Nesse contexto, ainda sobre a mesma pesquisa do GFI (2020), 60% dos participantes
declaram como segundo fator de escolha, a preferéncia pela compra de produtos o mais natural
possivel, caso dos produtos clean label (rétulo reduzido), pois envolve o uso de ingredientes e de

aditivos naturais, com descrigdes simples para o entendimento do consumidor, e com listas de

2 https://www.hypeness.com.br/2021/08/fernanda-capobianco-estreia-programa-culinario-vegano-na-teve/
3 https://www.novotempo.com/programa/vidaesaude/
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ingredientes pequenas o que faz com que o alimento seja percebido como mais saudavel (Silvia,
2014 p.15 apud clean label insights, 2012).

O terceiro fator de escolha pelos 59% dos participantes, é a prioridade do valor nutricio-
nal, que deve ser igual ou superior ao produto tradicional, principalmente quanto ao teor de pro-

teinas. O preco ficou em quarto lugar na escala de importancia.

Dados da pesquisa do GFI (2020), “O consumidor brasileiro e o mercado plant-based”,
indicam que, 30% dos consumidores de produtos plant-based declaram que aceitariam pagar mais
por produtos que tivessem em sua composicao aditivos naturais ao invés de artificiais, e 30%
afirmam que pagariam mais, se ha composicdo do produto ndo houvesse gordura saturada. Os
outros aspetos referidos foram: auséncia de gordura hidrogenada (23%), de aditivo (21%), e re-
ducéo de aglcar (17%). No entanto, o gliten ndo foi mencionado como uma grande preocupagao
do puablico (9%), além dos produtos transgénicos e da soja ndo terem sido mencionados como

relevantes.

Os consumidores tém expressado grande preocupagdo com 0 uso de conservantes e adi-
tivos em alimentos, destacando de forma positiva os alimentos funcionais. Diplock et al. (1999)
os definem como alimentos que fazem parte de uma dieta tradicional enriquecidos com ingredi-
entes que sejam capazes de reduzir o risco de ocorréncia de doengas, além de oferecer beneficios
nutricionais, aqueles fisiologicamente ativos ou bioativos, que possam oferecer atividade antio-
xidante (compostos fendlicos), ou acrescentem fibras alimentares. Ainda tem aumentado o inte-
resse por alimentos organicos, vistos pelo consumidor como mais saudaveis devido a auséncia de

agrotoxicos (Silva, 2014).

Outra tendéncia de mercado relacionada aos alimentos plant-based é a de produtos que
conferem satisfacdo. Muitas vezes, este publico adepto a dietas plant-based, é visto como um
grande consumidor de saladas, alimentos integrais e naturais, cuja motivagdo para a alteracdo da
dieta, esta relacionada a alimentagdo mais saudavel, além de outras motivacBes para uma altera-
¢do da dieta. No entanto, muitos desses consumidores somente optaram por ndo consumir produ-
tos de origem animal, porém ndo querem deixar de comer alimentos que dao prazer, como coo-
kies, brownies e hambdrgueres. Com isso, a tendéncia confort food vegana esta ganhando espaco
no mundo (Reévillion, 2020).

Nesse sentido, verifica-se que h& muitos critérios existentes para motivar a compra, in-
vestigar quais sdo os anseios dos consumidores é fundamental para desenvolver produtos plant-
based que satisfagam o publico alvo. A pesquisa da GFI (2020) “O consumidor brasileiro e o
mercado plant-based” inclui em seu guia algumas orientagdes para direcionar desenvolvedores de

produtos plant-based:
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e Entregar experiéncia de consumo semelhante ao produto convencio-
nal;

e Vender os produtos a um prego competitivo na categoria;

o  Entregar aspectos nutricionais semelhante ou melhores que o pro-
duto convencional;

e Ter praticidade para que se integrem ao dia a dia das refei¢des feitas
em casa;

e  Parecer natural e evitar ingredientes desconhecidos para diminuir a
neofobia. (GFI, 2020, p. 50)

Os alimentos industrializados destinados a este publico ainda podem ser um pouco li-
mitados devido a demanda reduzida, por vezes, o custo ainda é bastante elevado e em alguns casos
observa-se no rétulo do produto baixo valor nutricional (Franga, 2017). Entretanto, o mercado
esta em constante evolucédo e surgem mudangas a um ritmo acelerado para responder as exigéncias
do consumidor, tendo-se em conta também que para uma maior abrangéncia é importante evitar
0 uso de ingredientes que possam causar alergias ou intolerancias (Brasil Food Trends, 2020).

A ideia de se viver num mundo em que nosso modo de viver ndo prejudique as geragdes
futuras esta cada vez mais disseminado ao redor do planeta e, gradativamente, as pessoas estao se
conscientizando que as a¢des do homem podem ser prejudiciais ao meio ambiente. O conceito de
desenvolvimento sustentavel se difundiu por diversos setores da economia, e a consciéncia da
sociedade sobre a importancia da preservacdo ambiental para a manutencdo da qualidade de vida
é cada vez maior (Lacerda & Céandido, 2013).

O consumo sustentavel se baseia em um processo de tomada de decisdo para que 0s
processos de compra, consumo e descarte inclua a responsabilidade social do consumidor, além
de suas necessidades e desejos individuais (Vermeir & Verbeke, 2006). Nesse sentido, 0 consumo
sustentavel estaria mais relacionado ao processo decisorio e as atitudes (intengdes) do consumi-
dor, ao invés do resultado, de fato, de suas praticas (Lazarim, 2018). Por isso, novas abordagens
passam a propor que o consumo sustentavel ndo depende apenas de decisdes individuais ou da
reducdo do consumo, focando na efetividade dos padrBes de consumo em relacéo a toda a estru-
tura produtiva que mobilizam (Nascimento et al., 2014)

Uma pesquisa realizada pela Confederagdo Nacional da Industria - CNI (2012) mostra
que a populacéo brasileira est4 cada vez mais preocupada com a questdo ambiental. Segundo 0s
dados da pesquisa, esta preocupagéo foi de 80% dos brasileiros em setembro de 2010, e passou
para 94%, em dezembro de 2011. Ainda, 52% da populagéo brasileira se mostra disposta a pagar
preco mais alto por um produto que tenha sido produzido de forma ambientalmente correta, mas
por outro lado, apenas 18% ainda modificam seus habitos de consumo em prol do meio ambiente
(Araujo, 2018).

A utilizacdo de alimentos de modo sustentavel diminui a formacéo de residuo organicos
e acarreta outros ganhos, de modo a incentivar a seguranca alimentar e ampliar o consumo de

diversos nutrientes. Nos anos 90, comegou-se a debater acerca do aproveitamento integral dos
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alimentos pois analisou-se que poderiam ser utilizados como forma de enriquecimento, visando
a seguranca alimentar e nutricional, com o objetivo de combater a fome e a miséria. Nesse con-
texto, o aproveitamento de residuos, que geralmente sdo descartados, pode originar um produto
alimenticio com um valor acessivel (baixo custo) e conferir maior valor nutricional, além disso,
fornece um complemento do rendimento da preparacao (volume). Vale evidenciar que a ingestdo
de componentes dos vegetais, tal como cascas, bagaco e sementes, eleva o consumo de fibras na
alimentacdo (Farias et al., 2016).

Percebe-se a tendéncia de os brasileiros adotarem habitos mais saudaveis gerando trans-
formacdes no estilo de vida criados pela industria alimentar e marcados pelo consumo excessivo
de produtos artificiais, em detrimento de produtos regionais com tradicdo cultural. Nesse con-
texto, um grande nimero de produtos artesanais estdo sendo "ressignificados"” de modo a estarem
aptos a concorrerem com produtos da grande industria alimentar, mas com preco que se aproxima

ao de monopdlio (Silva, 2014).

2.4 A SALSICHA: DEFINICAO E TENDENCIAS.

A salsicha é caracterizada como um produto carneo embutido, formulado com carnes
de diversas espécies, visceras e outros tecidos animais aprovados para o consumo, embutidos em
envoltdrio natural ou artificial ou por processo de extrusao, e submetida a um processo térmico
adequado. Podera ter como processo alternativo o tingimento, a defumacéo e a utilizacdo de
recheios e molhos. Devido ao préprio procedimento de fabricagdo, onde se utilizam as mais di-
versas partes do animal, e ao seu amplo consumo pela populagdo, seu controle microbiolégico
torna-se um fator imprescindivel para assegurar a qualidade do produto e, principalmente, a satide
do consumidor (Brasil, 2000).

A salsicha é um produto cozido de acordo com sua classificacdo, permite diferentes
composicOes de matéria prima e diferentes técnicas de fabricagdo. A norma em vigor detalha os
ingredientes obrigatdrios e opcionais empregados na fabricacdo deste produto. O produto deve
conter obrigatoriamente em sua composigao carnes das diferentes espécies de animais de agougue
conforme a designacéo do produto e sal. A carne mecanicamente separada é permitida até o limite
maximo de 60%. Nos ingredientes opcionais, contempla o0 emprego de mitdos (6rgaos) e visceras
comestiveis (coracdo, lingua, rins, estbmagos, pele, tenddes, medula e miolos), ficando o uso
destes limitado a 10% utilizado de forma separada ou combinada (Brasil, 2000).

Acerca das caracteristicas sensoriais a salsicha deve seguir cor, sabor e odor que carac-
terizam o produto. Das caracteristicas fisico-quimicas descritas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento deve conter teor minimo de proteina de 12% e teores maximos de
amido (< 2%), carboidratos totais (< 7,0%), umidade (< 65%), gordura (< 30%) e teor de célcio

(< 1,5% base seca). Outros ingredientes opcionais sdo a gordura animal ou vegetal, agua, proteina
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vegetal e animal (permite-se a adi¢do de proteina ndo carnea de no maximo 4%, normalmente se
usa a soja), agentes de liga, aditivos intencionais, aglcares, aromas, especiarias e condimentos

com diferentes funcdes tecnoldgicas (Tabela 2) (Brasil, 2000).

Tabela 2: Ingredientes obrigatdrios das salsichas de origem animal:

Ingrediente ..I'.imfte maximo Limite Minimo
Proteina 12,0%
Umidade 65%

Carboidratos 7.0%

Totais

Amido 2,0%
Gordura 30,0%
Teor de 0,9%

Calcio

Fonte: Adaptado por Ledo (2014); Brasil (2000).

Verificou-se que as categorias de frios e embutidos, como linguicas, salsichas e mortade-
las, expandiram-se muito no mercado nos primeiros anos do século XXI, em fungdo do aumento
de demanda por alimentos de rapido preparo (Hue, 2011). As salsichas estéo se tornando alimen-
tos populares devido as suas caracteristicas sensoriais, facilidade e rapidez no preparo, boa acei-
tacdo pelo consumidor, sendo estimado em 2015, um consumo anual per capita de 10 kg/habitante
de produtos embutidos (Henck, 2016).

O consumo de salsichas aumentou consideravelmente, também, devido ao uso em um
lanche, o cachorro-quente ou hot dog, isso ocorreu devido a popularizagdo desse lanche. Este tipo
de lanche é comercializado em bares, lanchonetes e lojas de rua, sendo muito comum encontra-
los em "carrinhos" de cachorro quente que se encontram principalmente em espagos publicos ou
em eventos que concentram grande ndmero de pessoas (Rocha, 2018). O mercado de salsichas
tradicionais estd em ascensao, no entanto, 0 mercado desse tipo de produto a base de plantas,
também tem crescido devido a expansao desse mercado e a demanda dos consumidores.

Concomitantemente, verifica-se uma crescente demanda da populagdo em busca por ali-
mentos com menor teor de gordura e sal, e ricos em fibras alimentares. Tal fato tem levado as
industrias alimenticias, as universidades e aos institutos de pesquisa a desenvolverem estudos
visando encontrar substitutos de gordura e s6dio, além de aumentar o teor de fibras nos produtos,
sem que estas mudangas alterem as suas caracteristicas sensoriais. As fibras alimentares tém sido
muito pesquisadas individualmente ou combinadas com outros ingredientes em formulacdes de
embutidos e outros, com objetivo de aumentar o teor de fibras alimentares dos alimentos (Henck,
2016).

A industria de alimentos atenta a esta demanda do consumidor, aposta em produtos me-
nos gordurosos. E o caso das linhas light, adotadas por vérios fabricantes, sendo que estas com

versfes menos caldricas, e que mantém uma larga distancia nas vendas frente aos produtos
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tradicionais, mesmo que, segundo Araujo et al. (2021) afirme que essa tendéncia tem sido mais
chamativa no ponto de venda, crescendo ano a ano.

Nesse sentido, a salsicha tem relevancia nos habitos alimentares dos consumidores, mas
ainda existem poucos estudos acerca da incorporacgdo de fibras como ingrediente com o intuito de
o0 tornar mais saudavel. Observa-se oportunidades para uso de subprodutos, bagacos e residuos
obtidos do processamento em industrias de alimentos (Henck, 2016), como a fibra pedinculo do
caju, cada vez mais estudada na tecnologia de alimentos com intencdo de aumentar os teores de
fibras dos alimentos.

As fibras sdo classificadas quanto aos seus efeitos fisiolégicos como sollveis e insollveis
em agua. S8o basicamente compostas por pectina, goma, hemicelulose e lignina, promovendo
efeitos benéficos no controle, principalmente da glicemia e colesterolemia, e pode ser relacionada
a reducdo do risco de doencas cardiovasculares, e alguns tipos de cancer. Diante do cenério soci-
oecondmico atual, e do apelo por alimentos mais saudaveis de facil preparo, fazem-se necessarios
estudos que viabilizem a incorporacgdo de fibras sollveis e insolveis em produtos carneos, € a
base de plantas tipo “salsicha”, podendo implicar em beneficios fisiologicos cientificamente re-
conhecidos (Aradjo et al., 2021).

2.5 A FIBRA DO PEDUNCULO DO CAJU: APROVEITAMENTO NA ALIMENTAGCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) pertence a familia anacardiacea, nativo da Amé-
rica do Sul e cresce também nos tropicos das Américas, Africa e Asia. O verdadeiro fruto do
cajueiro é a castanha de onde € extraida a améndoa com 2,5 a 3,0 cm de comprimento, 2,5 cm de
largura e coloracdo marrom-acinzentado. A parcela suculenta designada de pedinculo alongado
intumesce para formar um pseudofruto chamado “maca de caju”, contém de 5-10 cm de compri-
mento, 4-8 cm de largura, possui casca fina e cerosa de cor vermelho, amarelo ou vermelho e
amarelo. A polpa é amarela palida, macia, fibrosa, suculenta, adstringente, &cida e apresenta

aroma caracteristico (Pinho, 2009).
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Pedunculo (90%)

Castanha (10%)

Figura 2: Caju formado por castanha (fruto verdadeiro) que corresponde a 10% do fruto e pelo Pedinculo
(pseudofruto) que corresponde 90% do fruto. Fonte: Silva J. (2020)

O caju é um fruto de clima tropical abundante no nordeste brasileiro, rico em espécies
frutiferas tropicais de grande potencial agroindustrial. A cajucultura é uma atividade de elevada
expressao econdmica, sendo um dos principais cultivos sustentaveis dessa regido e o caju apre-
senta elevado potencial para consumo, principalmente, na forma de produtos industrializados. O
seu aproveitamento industrial visa basicamente o beneficiamento da castanha e, em menor escala,
0 aproveitamento do peddnculo, gerando elevadas perdas devido a quantidade consideravel de
pseudofrutos que sdo descartados (Siqueira, 2013).

Durante a safra de caju, o processamento de pedinculo para extragdo do suco, gera grande
volume de residuos pela agroinddstria, tendo seu uso muitas vezes limitado & industria de ragdes
animais, ou, descartados no meio ambiente, causando danos ambientais. Na producéo de sucos e
derivados, somente 15% de pedunculos sdo aproveitados e uma das causas do baixo aproveita-
mento esta relacionada a sua rapida deterioracdo. Entretanto, estes residuos possuem elevado po-
tencial, por possuirem agucares, vitaminas e sais minerais, além de serem ricos em fibras e outros
compostos com propriedades funcionais (Siqueira, 2013).

O Anacardium occidentalle L. possui alto conteddo de compostos bioativos, como 0s
carotenoides, vitamina C (Abreu et al., 2013), compostos fenolicos (Bataglion et al., 2015), mi-
nerais, aminoacidos e fibras alimentares (Arora; Shwet; Sharma, 2016). Como também, possui
potencialidades associadas aos efeitos fisiologicos da fibra dietética, relacionados com o controle
da obesidade e da microbiota intestinal, destacando-se o potencial de sua utilizagdo como ingre-
diente funcional na prevencao da obesidade (Carvalho et al., 2020).

Grande parte da producédo de caju € originaria de pequenos produtores, que o utilizam
para consumo familiar. O caju é composto de 10% de castanha e 90% de pedinculo, e apresenta
menor aproveitamento, estima-se que é inferior a 15% (Siqueira 2013). Empresas de beneficia-
mento do caju utilizam a castanha (fruto) para a comercializacdo das améndoas e o pedunculo

(pseudofruto) para extracdo de suco e producdo de polpa. A extragdo de suco gera um residuo
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chamado bagaco de caju, material bastante rico em fibras, tradicionalmente descartado ou direci-
onado para alimentacdo animal (Lima, 2007). Além do aspecto econémico, os produtos derivados
do caju apresentam elevada importancia alimentar, uma vez que contém cerca de 156 mg a 387
mg de vitamina C, 14,70 mg de célcio, 32,55 mg de fdsforo e 0,575 mg de ferro por 100 ml de
suco (Codevasf, 2012).

Estudo acerca da cadeia produtiva do caju mostram que o pedinculo de caju normal-
mente é consumido pelo mercado nacional e local como fruta fresca in natura e em forma de
suco, néctar, doce, cajuina, compota, dentre outros. Entretanto, ja havia bastante iniciativa para
consumi-lo de forma alternativa, diferente da usual, como em hamburgueres e barras de cereais,
incentivando seu aproveitamento possibilitando sua diversificacdo da dieta da populacdo (Leite

et al., 2007). Na figura 3, sdo mostrados alguns produtos a base de pedunculo do caju:

Produtos obtidos da fracio Produtos obtidos da fracio Produtos obtidos da fibra do caju
liquida fibrosa
¥ Suco integral ¥ Doce em massa ¥ Carne basica de caju
¥ Néctar ¥ Caju cristalizado ¥ Pastéis de formo
¥ Licor ¥ Farninhas ¥ Fritada de caju ao camario
¥ Suco concentrado v Doce em calda ¥ Caju ao morango
v Refresco v Rapadura ¥ Molho branco
¥ Apuardente v Tortas ¥ Moqueca de caju
¥ Suco adogado v Compota Pies Recheios v Piodecaju
v Refrigerante ¥ Polpa Biscoito ¥ Caju mdiano
v Alcool v Pizza ¥ Omelete de caju
¥ Cajuina v Caju ameixa v Mousse
¥ Vinho ¥ Bolo ¥ Hambirguer
¥ Narope ¥ Quibe ¥ Bolo
¥ Espumante ¥ Caju passa ¥ Quibe
v Mel ¥ Catchup ¥ Caju a Provengal
¥ Vinagre v Pratos quentes ¥ Arroz oriental
v Geleia ¥ Picles ¥ Rocambole
¥ Sorvetes ¥ Pratos frios ¥ Paté de caju

Figura 3: Produtos preparados a base do pseudofruto do caju. Fonte: Embrapa; Sebrae/CE,2000 apud
Araljo, et al., (2018).

Existe uma grande valorizagdo da castanha do caju, porém ocorre um baixo aproveita-
mento do seu pedunculo. Uma das causas para 0 baixo aproveitamento esta relacionada a sua
rapida deterioracdo, ocasionando excessivas perdas no campo e na industria (Campos et al.,
2005). Devido ao fato de ser desprovido de revestimento consistente, e possuir teor de umidade
de aproximadamente 86%, 0 caju apresenta constituicao delicada, e extremamente perecivel (Car-
valho, 2018).

A elaboragdo e melhoria de produtos derivados do caju se configuram em agdes necessa-
rias na cadeia produtiva, pois além de oferecerem alternativas para o seu aproveitamento, podem
gerar renda aos produtores, e pequenos e medios processadores. Os produtos obtidos também
possibilitam diversificacdo na dieta da populag&o local (Lima et al., 2013). As pequenas empresas
e aquelas emergentes (startups) desempenham uma funcéo importante no setor, caso da Amazo-

nika Mundi que, em parceria com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (Embrapa),
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desenvolveu hamburguer, alméndega e siriju, bolinho analogo ao bolinho de siri tradicional, mas
a base de fibra de caju. Segundo a empresa, 0 conceito majoritario é a sustentabilidade, por utilizar
o0 caju de forma integral (cajucultura), e reduzir o desperdicio da fibra pela indUstria (cerca de
75% das 900 mil toneladas desperdicadas por ano) (Rozolen, 2021). Ainda, as empresas de pe-
gueno porte podem ter papel fundamental no crescimento da categoria, explorando novas techo-
logias, e apresentando modelos de negdcio inovadores, algumas vezes, pautados no uso de ingre-
dientes regionais ou que visam atender ao publico com restri¢Ges alimentares (GFI, 2020)

O aproveitamento integral do subproduto do caju se faz necessario em conjunto com os
setores empresarial e comercial, visando diversificar os produtos a base de fibra de caju, e gerar
lucro aos setores envolvidos. Neste sentido, o presente trabalho traz uma diversificagdo de uso da

fibra do pedunculo do caju em mais um produto culinario.

2.6 OS BENEFICIOS DAS FIBRAS DIETETICAS A SAUDE E AS FIBRAS DO PEDUN-
CULO DE CAJU.

No Brasil, houve aumento da prevaléncia das pessoas que sofrem com obesidade e com
sobrepeso, pois segundo dados do Ministério da Saude-Brasil, cerca de 32% dos adultos brasilei-
ros tém algum grau de excesso de peso. Destes, 6,8 milhdes de individuos (8%) apresentam obe-
sidade, com predominio entre as mulheres (70%). A prevaléncia ainda se acentua com a idade,
atingindo um valor maior na faixa etéria de 45 a 54 anos (37% entre homens e 55% entre mulhe-
res). De acordo com Pinheiro; Freitas; Corso et al., (2004), entende-se que uma das causas € a
mudanca do estilo de vida e do padrdo alimentar tradicional do brasileiro, que tem como base de
consumo, graos e cereais. No entanto, aos poucos, tem sido substituido por um padréo alimentar
com grandes quantidades de alimentos de origem animal, gorduras, agucares, sal, alimentos in-
dustrializados, e relativamente pouca quantidade de carboidratos complexos e fibras, associado
ao menor gasto energético diério devido a reducéo da atividade fisica (Brasil, 2008).

De acordo com Bernaud (2013) o consumo diario de fibras alimentares recomendado é
de 14 g de fibra dietética por 1.000 kcal, podendo ser 25 g para mulheres adultas, e 38 g para
homens adultos, em uma dieta com 2.000 kcal. Esse teor de fibras pode prevenir doencgas corona-
rias com base em estudos epidemiolégicos (Carvalho, 2018). No entanto, observa-se baixo con-
sumo de fibra dietética nos Estados Unidos, apenas 15¢g/ dia (Slavin, 2008). No Brasil, dados da
pesquisa de orgamentos familiares de 2008 e 2009 indicam que 68% da populagéo brasileira apre-
senta consumo de fibras abaixo do recomendado, sendo o consumo médio da populacdo adulta
masculina de 23,5g/dia, e feminina de 18,2g/dia (IBGE, 2010).

O consumo regular de fibras alimentares tem sido recomendado por nutricionistas e
orgados oficiais, para a prevencao de doengas do trato gastrointestinal, cardiovasculares, prevencao

ou tratamento de diabetes, hipercolesterolemia e obesidade. Estas recomendacdes estdo baseadas
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na constatacdo de que as fibras alimentares possuem efeitos fisioldgicos responséveis por altera-
¢Oes significativas nas funcgdes gastrointestinais humanas, como: redugdo na absorcao de nutrien-
tes, aumento da massa fecal, reducéo nos niveis de colesterol do plasma sanguineo, e reduc¢éo na
resposta glicémica (Mota; Mori, 2012). Outra funcdo benéfica da fibra na obesidade é proporcio-
nar saciedade. Alimentos ricos em fibra requerem mastigacdo prolongada, produzindo maior sa-
livacdo, aumentando a producdo de suco gastrico e da distensdo do estbmago, se manifestando
em maior sensacgdo de saciedade (Park & Araya, 2001 apud Carvalho, 2018).

Os beneficios da fibra na salide humana se devem as propriedades fisico-quimicas e bio-
légicas da fibra dietética, associadas a acdes fisioldgicas no intestino delgado e grosso. Estas
propriedades incluem capacidade de dispersao de agua e solubilidade, efeitos de viscosidade, ab-
sorcao e fermentacao, e a ligacdo de outros compostos. Estas caracteristicas podem levar a varias
acOes fisiologicas tais como, reducdo do colesterol, atenuagdo de glicose no sangue, manutengdo
da saude gastrointestinal, e afetar positivamente a biodisponibilidade do célcio, e a fungdo imu-
noldgica (Tungland & Meyer, 2002).

Uma fonte alternativa e relativamente pouco estudada de fibra dietética insoltvel é o
bagaco de frutas, um subproduto da producéo de sucos, rico em fibras, mas geralmente descartado
no meio ambiente (Jurgogski et al., 2016).

Na composicdo da fibra do pedinculo do caju podemos encontrar fibras soltveis e in-
solUveis que possuem acdo positiva no organismo humano. As fibras solGveis conferem capaci-
dade de dissolver-se em agua, e formar geis o que levam ao aumento do bolo fecal e & aceleragdo
do transito intestinal, prevenindo ou melhorando problemas de constipacéo, reduzindo o risco de
hemorroidas e diverticulite. Além disso, propicia 0 aumento da sensacéo de saciedade, possibili-
tando a reducdo do consumo de alimentos durante as refei¢cbes (Aradjo, 2021). As fibras insolu-
veis, ndo sdo soluveis em &gua, ndo formam géis, e sua fermentacdo é limitada, entretanto, o
consumo de fibra insoluveis estdo efetivamente associados ao risco reduzido de diabetes mellitus
tipo 2 (Bernaud, 2013).

Estudos com o bagago de caju evidenciam a riqueza em nutrientes deste residuo agroin-
dustrial. O caju apresenta alto teor de fibra dietética com predominéncia de fibra insolvel na sua
constituicdo. Além disso, o caju contém polifendis extraiveis e uma grande quantidade de taninos
condensados ndo extraiveis associados a fibra dietética, ambos conferindo uma elevada capaci-
dade antioxidante. Avaliou-se a influéncia da extracdo de compostos fendlicos no bagago de caju
e verificou-se que o metanol extraiu fendlicos e flavonol, tornando as matrizes insollveis das
fibras mais disponiveis para a interacdo sélido-liquido, e aumentando sua capacidade antioxi-
dante, podendo ser considerada como ingrediente funcional para elaboragdo de alimentos com
efeitos positivos na saude (Siqueira, 2013).

E importante ressaltar também que a fibra do bagaco de caju apresenta potencial de

utilizacdo como fibra dietética antioxidante, pelo elevado contetdo de compostos antioxidantes
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associados a matriz da fibra (Rufino et al., 2010). Saura-Calixto e Jiménez-Escrig (2001) intro-
duziram o conceito de fibra alimentar antioxidante como aquela que contém quantidades apreci-
aveis de antioxidantes naturais, principalmente de polifendis associados a matriz da fibra. A fibra
dietética transporta uma quantidade apreciavel de antioxidantes, principalmente compostos poli-
fenodlicos, via trato gastrointestinal. Esses polifenois apresentam propriedades fisiologicas seme-
Ihantes aos constituintes primarios da fibra como, a resisténcia de enzimas digestivas para a hi-
drolise, e a fermentacdo parcial no colon.

De acordo com levantamento bibliografico realizado acerca da fibra do peddnculo de
caju auxiliar no controle da obesidade esta confere de fato, fungéo prebidtica da fibra dietética
nas alteracBes metabolicas da obesidade por funcionar como substrato fermentavel e atuam na
regulacdo de hormdnios intestinais, no controle do apetite e na reducdo do processo inflamatério.
A fibra de caju vem se destacando pelos seus efeitos positivos a salde, podendo ser utilizada
como ingrediente funcional tanto no metabolismo normal como na obesidade (Carvalho et al.,
2020).

Faz-se necessario, para o desenvolvimento de produtos com a fibra do peddnculo do
caju, adicionar com outras matérias primas, como as leguminosas. Soja, ervilha, lentilha, grao-
de-bico e feijoes estdo entre os alimentos vegetais comumente utilizados na elaboragéo de produ-
tos alternativos aos carneos por proverem nutrientes considerados criticos na dieta vegetariana
estrita, como proteina e ferro, e também pela possibilidade de mimetizarem sensorialmente a um
produto de origem animal. Outros ingredientes também sdo utilizados no desenvolvimento desse

tipo de produto, como cereais, hortalicas, sementes e cogumelos (Allende et al., 2017).

2.7. PROTEINAS ALTERNATIVAS — LEGUMINOSAS.

A Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura - FAO define o
termo pulse como leguminosas colhidas para obtengéo de gréos secos, excluindo, as leguminosas
colhidas verdes como ervilhas verdes e vagem. Também sdo excluidas leguminosas com alta con-
centracdo lipidica ou destinadas majoritariamente para extragdo de 6leo, como soja e amendoim
(FAO, 1994). Pela definicdo citada, a soja ndo € uma pulse, mas a literatura a inclui em alguns

estudos devido a sua semelhanga com essas leguminosas (Fonseca, 2019).

As pulses sdo excelente fonte de proteinas, carboidratos, fibras, e fornecem muitas vi-
taminas e minerais essenciais. Quando estdo no estado cru (secas) contém aproximadamente, 10%
de umidade, 20-25% de proteina, 2-7% de lipideos, 50-65% de carboidratos, e 2,5-4% de cinzas.
Suas propriedades altamente nutricionais tém sido associadas a muitas propriedades benéficas
para a promocéo da saide, como o controle do colesterol alto, diabetes tipo 2, e na prevencéo de

varias formas de céancer. No entanto, as leguminosas também contém muitas proteinas
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antinutricionais, como, lectinas, inibidores de protease, dentre outros. Varios efeitos deletérios
podem ocorrer apds a ingestdo de sementes ou farinhas de leguminosas cruas, como hemagluti-
nacdo, distensdo abdominal, vdmito e aumento do pancreas, devido a atividade de compostos

antinutricionais no interior do hospedeiro (Fonseca, 2019).

Para minimizar o impacto causado pelos antinutrientes, podem ser aplicados métodos
de preparo ou processamento das leguminosas como altas temperaturas que irdo destruir estes
componentes termoléabeis. A temperatura de destrui¢do é geralmente atingida nas condi¢des tra-
dicionais de preparo destas leguminosas in natura (Benevides et al., 2011). Uma etapa de repouso
em agua a baixa temperatura anterior ao cozimento, com objetivo de aumentar o conteldo aquoso
do alimento e facilitar a coc¢éo, também promove uma lixiviagdo parcial destes compostos anti-
nutricionais. Entretanto, também pode levar a perda de componentes antioxidantes (Pinto et al.,
2016).

Recentemente, o uso de leguminosas e seus constituintes pela indudstria de alimentos,
estdo tomando cada vez mais a atengdo dos produtores e dos consumidores em paises mais de-
senvolvidos. Diversos fatores contribuem para este crescimento, como os beneficios nutricionais
e para a saude, mudancas na preferéncia de consumidores, crescente demanda por variedade de
alimentos nutritivos, mudangas demogréficas que inserem costumes culinarios estrangeiros, e o
aumento da incidéncia de alergias alimentares majoritariamente a partir de soja, amendoim, no-
zes, leite, ovos, glten, peixe e frutos-do-mar. As oportunidades de aplicacdo de proteinas e de-
mais fracdes de leguminosas em novos produtos estdo emergindo em diferentes categorias. Exem-
plos de produtos em desenvolvimento ou consolidados que tem como ingrediente proteinas de
leguminosas sdo: alimentos infantis, bebidas substitutas de leite, analogos de queijos e carnes,
produtos carneos, produtos de panificacdo, coberturas, glacés, pastas, produtos extrudados e ma-

carrdo (Boye et al., 2010).

O grao-de-bico é uma leguminosa rica em proteina, vitaminas e minerais o que a torna
importante fonte de consumo de vegetarianos e veganos para ajudar a suprir as necessidades do
organismo, como substituto da proteina animal, além de ser utilizado na prevengdo de doengas
cardiovasculares, diabetes, obesidade e, até mesmo, cancer de colon (Schmidt, 2019). Em sua
composicao, confere alto teor de proteinas de elevado valor nutricional comparada a outras legu-
minosas; 0s aminoacidos compreendem de oito dos nove essenciais, como a isoleucina, lisina,
leucina, metionina, valina, triptofano, treonina e fenilalanina. Vale ressaltar que € uma legumi-
nosa que tem expressiva relevancia na alimentacao de milhares de individuos, por conter quanti-
dades significativas de acido glutamico, aspartico e arginina, como também, vitaminas e minerais,

aumentando a sua demanda. Ademais, confere baixo indice glicémico, podendo auxiliar no
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controle da glicose no sangue (Chavan et al., 2009; Ferreira; Brazaca; Arthur; 2006; Kaur; Singh,
2007; Jukanti et al., 2012).

O grao-de-bico é um dos alimentos vegetarianos mais populares do mundo, e pode ser
preparado de varias maneiras oferecendo uma variedade quase ilimitada de pratos. O gréo de bico
cozido pode ser consumido em temperatura fria, em saladas, e, em temperatura alta, em guisados,
moido em farinha, moido e moldado em bolas e frito (falafel), mexido em uma massa e assado
(farinha), cozido e moido em uma pasta (homus), ou assado, temperado, e ingerido como um
lanche. Eles podem até ser fermentados em uma bebida alcodlica semelhante ao saqué ou moida,
torrados e preparados como um substituto do café (The Culinary Institute of America, 2014).

As proteinas de leguminosas vém ganhando destaque no desenvolvimento de novos ali-
mentos, por serem uma fonte proteica alternativa e mais acessivel do ponto de vista econémico
do que fontes de origem animal, além de desempenharem propriedades tecnoldgicas favoraveis
ao desenvolvimento industrial de géis alimentares. A ervilha tem sido utilizada em diversas apli-
cacdes na industria alimenticia, pois seu perfil proteico é caracterizado pelo alto contetdo de
aminoacidos essenciais. Pesquisas tém apontado importantes beneficios a salide associados ao
consumo dessa proteina. Os consumidores interessados em fontes alternativas de proteinas, ndo
sd0 apenas vegetarianos, mas também aqueles que buscam ingerir uma propor¢do equilibrada
entre proteina vegetal e animal, devido ao aporte diferenciado em aminodacidos. E ainda, pessoas

gue associam beneficios a salde com tipos especificos de proteinas (Baratta dos Passos, 2013).

O isolado proteico de ervilha foi considerado um emulsificante melhor que o isolado
proteico de soja, apresentando menores tamanhos de gota, e melhor capacidade espumante (Aluko
et al., 2009; Lam et al., 2016). De acordo com Rangel et al (2003), a vicilina, proteina predomi-
nante no isolado proteico de ervilha, auxilia na formagdo de emulsdes, sendo interessante sua
aplicacdo como emulsificante em produtos alimenticios. A adicdo de uma proteina isolada de
ervilha em produtos plant-based garante maior teor proteina no produto e equilibrio nutricional,
além de, possivelmente, funcionar como emulsificante no desenvolvimento de produtos plant-
based.

Além das proteinas oriundas de leguminosas citadas acima, as sementes de girassol pos-
suem proteinas com potencial de ser incorporado em produtos plant-based, além de seu alto ren-
dimento em 6leos (Kabirullah & Wills, 1982). Embora deficientes em lisina, contém altos niveis

de outros amino&cidos essenciais, principalmente aminoacidos sulfurados (Lin et al. ,1974).
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3. MATERIAIS E METODOS

A metodologia do trabalho foi baseada em uma pesquisa quantitativa, com a modalidade
survey, na qual fez-se a utilizagdo de questionarios para coletar os dados da pesquisa, estatistica-
mente, a partir das respostas dos participantes entrevistados. De acordo com Fonseca (2002), “A
pesquisa quantitativa se centra na objetividade, considerando que a realidade dos fatos se baseia
na andlise de dados brutos, recolhidos com o auxilio de instrumentos padronizados e neutros.
Nesse sentido, a pesquisa quantitativa recorre & linguagem matematica para descrever as causas
de um fendmeno, as relagdes entre variaveis” (Fonseca, 2002 p.20).

Acerca das modalidades descritas pelo mesmo autor, esta pesquisa se enquadra no mé-
todo survey, onde se obtém dados ou informac@es sobre as caracteristicas, tais como, as agdes ou
as opinides de determinado grupo de pessoas, grupo este indicado como representante de uma
populacdo-alvo. “O levantamento desses dados ocorre a partir da utilizagéo do questionario como
instrumento de pesquisa. Dessa maneira, através de procedimentos estatisticos, busca-se conhecer
atitudes, valores e crencas das pessoas pesquisadas” (Fonseca, 2002, p.33).

Assim, tomamos como base a pesquisa de Fonseca (2002) para a realizagdo da utilizada
neste trabalho. Elaborou-se, também, um levantamento de dados acerca das salsichas plant-based
existentes nos mercados de Fortaleza-Ceara, com intuito de realizar uma andlise comparativa en-
tre as salsichas vegetais locais, e a salsicha com fibra de caju, objetivo de estudo desse trabalho,
como também, analisar suas informaces nutricionais e ingredientes. A partir dos dados coletados
acerca das marcas comerciais, elaborou-se uma salsicha de origem vegetal adicionada de fibra do
pedinculo do caju, que ndo mimetiza um analogo de carne efetivamente, entretanto, traz identi-
dade ao usar alguns insumos sazonais (caju), proteinas de leguminosas integrais e isoladas, se-
mentes, tubérculos, fibras veganas, sem aditivos, sem glaten e soja, e que tais ingredientes sejam
reconheciveis pelo pablico, investindo nas preferéncias dos consumidores mais exigentes.

Aplicou-se um questionario com o intuito de investigar o interesse dos consumidores
por produtos plant-based, como também verificar o potencial de consumo de uma salsicha vegetal
adicionada de fibra de pedunculo de caju em sua composi¢do. Posteriormente, aplicou-se outro
questionario para avaliar a aceitacdo sensorial da salsicha com provadores nédo treinados (avalia-

cao sensorial) de Fortaleza-Ceara.
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3.1. PESQUISA MERCADOLOGICA - QUESTIONARIO NO GOOGLE FORMS.

Elaborou-se um questionario via aplicativo Google Forms, para pesquisa mercadolégica
sobre a possibilidade de compra de produtos plant-based adicionados de fibra de pedinculo de
caju em sua composic¢do. Utilizou-se o aplicativo Google Forms.

O aplicativo Google Forms é um método util de coleta e analise de dados estatisticos
gerados por um questionario, facilitando o processo de pesquisa. Segundo Mota (2019), ha uma
grande vantagem na utilizacdo do Google Forms para a pesquisa académica ou de opinido, uma
vez que ha a praticidade no processo de coleta das informacdes, pois 0 autor pode enviar o ques-
tionario para os respondentes via e-mail, ou através de um link, assim, todos poderdo responder
as questdes independentemente do lugar onde se encontram. Os resultados da pesquisa possibili-
tam o autor a organizar seus dados coletados em forma de graficos e planilhas, proporcionando
um resultado quantitativo de forma mais pratica e organizada, facilitando a analise dos resultados.

Os dados obtidos foram analisados através da estatistica descritiva, disponibilizada pela
prépria plataforma de formularios do Google Forms. A partir da tabela principal, foi possivel,
também, gerar outras tabelas com dados isolados para fazer diferentes analises (Andres et al.,
2020).

As respostas do questionario foram obtidas durante o0 més de outubro de 2021, por meio
de compartilhamento dos questionarios através das redes sociais: WhatsappWhatsApp e Insta-
gram, abrangendo principalmente, a populacdo de Fortaleza, no Cearé e regido metropolitana (Fi-

gura 4).

REGIAO METROPOLITANA DE FORTALEZA - RMF |
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Fonte: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (1BGE), Instituto de Pesquisa e Estratégia Economica do Ceara (Ceard). S— T—

Figura 4: Municipios que compdem a regidao metropolitana de Fortaleza. Fonte: Instituto de Pesquisa e
Estratégia Econdmica do Ceara -Ipece (2018).
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O questionario foi dividido em cinco se¢des, sendo elas: (1) Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE): com a ciéncia do respondente fornecer dados sobre e-mail e locali-
dade; (2) Perfil alimentar: nesta secdo pretendeu-se conhecer um pouco mais sobre a rotina
de alimentacdo do respondente e, a partir disso, entender como pode impactar na criacao de
novos produtos a base de plantas; (3) Produtos a base de plantas: esclarece sobre serem pro-
dutos livres de ingredientes de origem animal, de forma que, as perguntas dizem respeito a esses
produtos e a sua intencdo de compra; (4) Analise de produtos: o respondente analisa imagens
de produtos a base de plantas feitos com fibra de caju, inclusive a salsicha elaborada, assim,
verifica-se o grau de aceitacdo e intencdo de compra a partir da imagem; (5) Perfil socioe-
conbmico: nessa sessdo pretendeu-se conhecer um pouco mais sobre o perfil socioeconémico
do participante. No Quadro 1 podem ser observadas as perguntas referentes ao trabalho,
como também, pode ser visualizado no APENDICE 1.

Para analise estatistica dos dados qualitativos foi aplicado teste qui-quadrado (p < 0,10),
além de elaborados histogramas, em Excel, para visualizar a frequéncia de respostas dos partici-
pantes da pesquisa mercadoldgica.

Quadro 1: Perguntas realizadas aos consumidores por meio do formulario online da plataforma

Google Forms acerca da pesquisa mercadolégica sobre produtos plant-based com fibra de caju:

1 | Caso concorde com 0s termos estabelecidos, escolha a opgdo "eu aceito" abaixo, caso ndo con-
corde, escolha a op¢do "eu ndo aceito".

2 | Qual a sua cidade e seu estado em que reside?

Vocé consome produtos de origem animal (carnes, ovos, leite....)?

Em relacdo a sua dieta atual, até que ponto vocé acha que restringir, em sua alimentacéo, 0s
produtos de origem animal, no futuro?

Com relacdo as suas refeicdes, assinale a opcdo que melhor representa sua rotina.

Qual o seu interesse sobre produtos elaborados a base de plantas?

Vocé j& consumiu algum produto elaborado a base de plantas?

Vocé acha que o consumo de produtos a base de plantas é melhor para a salde das pessoas do
que o consumo de produtos de origem animal? Se vocé ndo sabe nada sobre o assunto, seleci-
one uma resposta que represente seu palpite.

Em termos de custo, vocé acha que os produtos plant-based:

10 | Enquanto consumidor, voce teria interesse em consumir produtos plant-based elaborados a par-
tir da fibra de caju?

11 | Dentre os produtos plant-based abaixo, elaborados com fibra de caju, qual(is) vocé teria mais
interesse em consumir em sua dieta? (Pode marcar mais de uma opcéo)

12 | Quais caracteristicas seriam interessantes em um produto plant-based elaborado a base de fibra
de caju?

13 | O que faria vocé pagar mais por um produto do tipo plant-based?

14 | Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfacdo com o produto "Salsicha com fibra
de caju”.

15 | Com relacéo ao produto "Salsicha com fibra de caju”, qual seria sua intengdo de compra? Assi-
nale na escala abaixo

16 | Qual o seu género?

17 | Qual sua idade?

18 | Qual o seu maior nivel de instrucdo?

19 | Qual seu estado civil?

20 | Qual sua renda familiar?

w

N

[ecliaNETerRé)]

©
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3.2. LEVANTAMENTO DA OFERTA DE SALSICHAS PLANT-BASED EM FORTALEZA.

Nos meses de setembro e outubro de 2021, elaborou-se um levantamento de salsichas a
base de plantas comercializadas em supermercados de Fortaleza-Ceara. A pesquisa foi realizada
nos seguintes mercados: Extra, Pinheiros Supermercados, Mercadinhos S&o Luiz e Pdo de AgU-
car.

Os rétulos e informacdes nutricionais foram analisados com o intuito de elaborar uma
nova formulacdo de salsicha que se aproximasse mais das exigéncias dos consumidores ou de um
nicho de consumidores. Foram levados em consideracdo 0s seguintes fatores: teor de proteinas,
fibras, gorduras, quantidade de aditivos naturais e artificiais, a possibilidade de o produto ser
clean label, sodio, a viabilidade do uso do produto para dietas com restri¢do alimentar, peso li-
quido e preco de venda (reais).

3.3. MATERIAS-PRIMAS.

Baseados nas pesquisas realizadas acima, foi desenvolvido um embutido tipo salsicha
plant-based adicionada de fibra de pedinculo do caju (Anacardium occidentale L.), com o obje-
tivo de aproveitar esse coproduto e evitar o desperdicio, além de enriquecer a salsicha com mais
nutrientes, e conferir maior umidade ao produto devido a fibra ter a propriedade de absorcéo de
umidade. Na composigdo da salsicha plant-based incluiu-se, além da fibra de pedunculo de caju,
gréo de bico, inhame, sementes de girassol, proteina isolada de ervilha vegana, tomate seco, azeite
e temperos, como alho em pé, cebola em pd, pimenta preta moida, urucum, paprica doce defu-
mada, sal light e fumaca em pd. Dessa forma, nos proximos topicos, caracterizou-se cada um
desses elementos com intuito de descrever a sua importancia na formulacéo da salsicha elaborada

a base de plantas.

3.3.1. Fibra do peddnculo do caju.

Figura 5: Fibra de pedinculo do caju liofilizada. Fonte: autora.
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Optou-se por utilizar a fibra do peddnculo do caju liofilizada por ter menor teor de umi-
dade, contudo, é necesséario haver um processamento prévio (lavagens e liofilizagéo) para reduzir
a acidez e o sabor residual caracteristico da fruta para tornar-se mais palatavel. Pretendeu-se ela-
borar uma salsicha sem o sabor residual e marcante do caju com o objetivo de agradar a todos o0s
tipos de paladares. Além disso, existe a possibilidade de melhorar o sabor e as propriedades nu-
tricionais do produto, utilizando na sua formulacdo, leguminosas, sementes, temperos, isolados

proteicos, dentre outros.

3.3.2. Grao de Bico.

Figura 6: Gréo de bico seco organico. Fonte: autora.

O gréo-de-bico é um vegetal altamente explorado pela alimentagdo vegetariana estrita,
também chamada de dieta vegana, a qual tem se tornado, nas Ultimas décadas, um padrao dietético
escolhido por um numero cada vez maior de pessoas em todos os paises, desde que se tem divul-
gado a visdo de que a alimentacédo constitui o fator mais importante no estilo de vida que influen-
cia para uma boa saude (Resnicow et al., 1991). Cabe destacar também, o crescente aumento do
consumo das “carnes vegetais” contendo o grio de bico em muitas composi¢des de produtos ali-
menticios (Lima, C. E. P, 2019).

Optou-se por utilizar o gréo de bico como ingrediente na formulacéo da salsicha, por ser
uma leguminosa muito versatil no sentido de ser facilmente incorporada em formulacdes de pro-
dutos de base vegetal devido ao sabor agradavel e neutro. O gréo de bico sdo sementes secas do
grupo das leguminosas, séo alimentos ricos em fibras, fornecem aminoacidos, possuem alto valor
proteico (em torno de 21,2 gramas por 100 gramas do grdo), alta digestibilidade, vitaminas e
fazem bem a satde dos consumidores (Lima, C. E. P, 2019). A composi¢do média a cada 100g
varia de 18 a 31% de proteinas; 2,6 a 6,8% de lipideos (Sharma et al., 2013); 6 a 12,4% de fibras;
6 % de acUcares soluveis; 3,2 a 3,9% de cinzas; 52,4 a 70,9% de carboidratos totais, dos quais 0
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amido é o componente majoritario (Singh et al., 2004; TACO, 2006; Chavan et al., 2009). Sendo
as proteinas predominantes no grao-de-bico as globulinas (53,44 a 60,29%), seguida das gluteli-
nas (19,38 a 24,40%), albuminas (8,39 a 12,31%) e prolaminas (3,12 a 6,59%) (Dhawan et al.,
1991).

Diferencia-se das outras leguminosas por sua alta digestibilidade, alta disponibilidade de
ferro e baixo teor de substancias antinutricionais. Esses compostos sdo também substancias bioa-
tivas que, quando consumidas de forma adequada, podem atuar na prevencao de diversas doengas
crénicas (Simone, 2017). Esta leguminosa tem grande potencial nutricional para ser explorada, a
fim de minimizar as deficiéncias proteicas e minerais da populacdo, uma vez que é um grao que

se configura como boa fonte de minerais (P, Mg, Fe, K, Co, Mn) (Ferreira et al., 2006).

3.3.3. Inhame.

Figura 7: Tubérculo- Inhame in natura (cru). Fonte: autor do trabalho

O inhame é um tubérculo considerado nutritivo, contém proteinas e € rico em fibras e
em minerais tais como o fésforo e o potassio, além de apresentar em sua constituicdo quimica,
vitaminas do complexo B. O inhame possui mucilagem, uma substancia gomosa encontrada em
alguns dos vegetais em sua composicao (Ramos et al, 2008). Portanto, obtém caracteristicas de
um hidrogel em seus aspectos fisicos, quimicamente a mucilagem é constituida por agua, pectinas,
acucares e acidos organicos (Misaki et al., 1972). A mucilagem do inhame confere propriedades
funcionais para os produtos alimenticios, pois a viscosidade de seu gel torna possivel espessar e
modificar a textura dos alimentos. O inhame é muito aplicado na fabricacéo de geleias, produtos
de panificacdo, confecgdo de diversos doces e, nas inddstrias farmacéuticas, para corregdo de
gostos dos farmacos, além de estabilizador de emulsbes e pomadas (Hou et al., 2002).

O inhame foi um dos ingredientes utilizados na fabricacdo da salsicha por ser um tubér-
culo que contém amido, funcionar como agente aglutinante e agregar todos os componentes da
receita. O amido do inhame, em sua composi¢do, possui teor medio de amilose de 30 % e alta

taxa de retrogradacéo (Murphy, 2000; Mali et al., 2004 apud Santos, 2016). Quando os granulos
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sdo aquecidos em &gua, incham e sofrem gelatinizacdo, em que ocorre perda da organizacao es-
trutural dos grénulos. Ja quando é resfriado, pode sofrer retrogradacdo, pois como as moléculas
se alinham, pode tornar a oferecer ao alimento uma textura mais firme (Santos, 2016). Assim,
durante os testes realizados na confeccéo da salsicha plant-based, verificou-se que, a salsicha se

tornou menos quebradica e mais consistente com a adi¢do do inhame.

3.3.4. Semente de Girassol

Figura 8: Semente de girassol sem demolho. Fonte: elaborado pela autora.

Optou-se por usar sementes de girassol devido possuir sabor neutro e ser mais uma fonte
de proteina, além de seu alto rendimento em dleos benéficos a salde. Suas proteinas possuem
propriedades organolépticas e funcionais que as tornam Gteis em alimentos processados, enrique-
cendo paes, massas € biscoitos, formulacOes lacteas, e na suplementacdo de farinha de soja para
alimentos infantis (Rossi & Barbieri, 1983; Claughton & Pearce, 1986; Sripad & Narasinga Rao,
1987; Sosulski, 1989; Sotillo & Hettiarachchy, 1994).

Vale pontuar a presenca de antinutrientes, como a arginase, fatores que podem inibir a
absorcdo de proteinas pelo organismo humano, comumente estd presente em outras sementes e
leguminosas. Entretanto, no caso das sementes de girassol, para que os fatores antinutricionais
sejam facilmente reduzidos e, possivelmente, eliminados, basta expor as sementes a temperaturas

altas por alguns minutos. (Roy & Bhat,1974).
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3.3.5. Proteina Isolada de Ervilha

AMINOACIDO MG

Acido Aspartico 3447
Acido Glutamico 5035
Alanina 1289
Arginina 2607
Cisteina 300
Fenilalanina 1648
Glicina 1229
Histidina 749
Isoleucina® 1349
Leucina® 2517
Lisina 2158
Metionina 330
Prolina 1349
Serina 1588
Tirosina 1139
Treonina 1669
Triptofano 300
Valing® 1499
*BCAATOTAL 5365

Figuras: 9: Rotulo da marca da proteina isolada de ervilha; Tabela nutricional da proteina isolada de ervilha;
Aminograma por dose de 30g da proteina isolada de ervilha da Veganway. Fonte: autora e site da empresa
Veganway*

A ervilha é uma leguminosa rica em proteinas e carboidratos, possui diversas vitaminas
e minerais, e pouca gordura. O isolado proteico de ervilha tem tido aceitagdo no mercado devido
ao seu alto valor nutritivo, com perfil balanceado de amino&cidos, é rico em lisina, possui boas
propriedades, carater ndo alergénico, alta disponibilidade, e custo relativamente baixo (Machado,
2019). O isolado proteico de ervilha é extraido a partir de farinha de ervilha, por extracdo aquosa
e precipitacdo isoelétrica da proteina (Owusu-Ansah & McCurdy, 1991). O teor de proteina no
isolado de ervilha é de aproximadamente 80% (Sosulski & McCurdy, 1987) e, o perfil de amino-
acidos geralmente é caracterizado pelo alto contelldo de aminodcidos essenciais, porém pode
apresentar deficiéncia na composic¢do de aminodcidos sulfurados (Wang et al., 2003).

Para 0 aumento proteico e as equivaléncias com os produtos de origem animais, muitas
marcas utilizam as proteinas vegetais isoladas ou concentradas com intuito de chegar a um teor
proteico competitivo com o do produto de origem animal. Dessa forma, no exposto trabalho foi

incluida a proteina de ervilha isolada na formulagéo do produto também.

4 https://veganway.com.br/produto/pea-protein-proteina-de-ervilha-sem-sabor-900g/
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3.3.6. Temperos e Condimentos.

Figura 10: Insumos utilizados (da esquerda para direita superior): grao de bico hidratada, semente de giras-
sol hidratada, fibra de caju hidratada, azeite, (Da esquerda para direita parte inferior): inhame cozido, to-
mate seco drenado, proteina isolada de ervilha, paprica doce defumada a granel, fumaga em pé a granel,
alho em po a granel, colorifico, cebola em pd, pimenta preta e sal. Fonte: elaboradas pela autora.

Na figura 10, mostram-se 0s insumos e condimentos utilizados, como alho em p6, ce-
bola em pd, paprica doce defumada, tomate seco, colorifico urucum, todos com o intuito de con-
ferir sabor complexo a salsicha, ainda foram adicionados sal, azeite e pimenta preta em p6. Optou-
se por usar temperos desidratados na confecgédo da salsicha porque pensou-se em aumentar a sua
vida til (shelf-life), combater a perecibilidade evitando seu desperdicio (Silva, 2018). Estudos
mostram que, a secagem de alimentos é um dos procedimentos mais importantes para a diminui-
cdo da atividade de agua (Aw) (Oliveira & Soares, 2012). Através da remocdo da agua, oferece
ao produto uma maior vida util, maior facilidade no transporte, armazenamento e manuseio, seja
ele para consumo na forma direta, ou como ingrediente na elaboracéo de outros produtos alimen-
ticios (Travaglini et al., 2001).

Além desses condimentos citados acima, foi utilizado o tomate seco com o objetivo de
intensificar sabores, além de contribuir com a cor mais avermelhada na massa da salsicha. Tam-
bém, optou-se por utilizar azeite de oliva, uma fonte de gordura que harmonizou com 0s outros

ingredientes da massa da salsicha.
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3.3.7. Insumos utilizados para a fabricacéo da salsicha plant-based:

Acerca dos insumos basicos para a elaboracdo de um embutido plant-based, foi utilizado

como exemplo, o conceito de Marianski (2015), em que descreve as propriedades que compdem

uma salsicha e os alimentos que conferem essa caracteristica, assim, resultardo em uma compo-

sicdo basica para fazer um embutido a base de plantas:

1. Material principal (dominante): grdos, legumes e batatas.

2. Fonte de proteina: gluten de trigo, tofu, proteina vegetal texturizada (PVT).

3. Gordura: 6leo vegetal.

4. Aglutinante: farinha, amido, gomas naturais, emulsao de linhaca.

5. Material complementar: nozes, sementes, frutos secos, tofu em cubos e PVT.

6. Saborizantes: sal, agucar, mel, especiarias, corantes naturais, caldo de legumes.

No presente trabalho seguiu-se a metodologia acima, com algumas modifica¢des dos

ingredientes, conforme tabela 3.

Tabela 3: Matérias-primas e suas propriedades:

1. Matéria Prima dominante Gré&o de bico organico integral

2. Fonte de Proteina Gré&o de bico, semente de girassol e proteina isolada de ervilha

3. Gordura Azeite

4. Aglutinante Inhame

5. Material complementar Fibra do pedunculo do caju

6. Saborizantes Tomate seco, cebola em pd, alho em po, paprica defumada, fumaga
em po, sal e pimenta

Fonte: elaborada pela autora.

Vale ressaltar especificagdes acerca das marcas, procedéncia e observagdes importantes

das caracteristicas de cada produto com objetivo de manter um padréo em fabricacGes futuras.
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https://www.amazon.com.br/Stanley-Marianski/e/B001JRXURI/ref=dp_byline_cont_book_1

Tabela 4 - Produtos e marcas utilizadas no desenvolvimento de produtos.

Ingredientes

Marcas

Locais de compra

Gré&o de bico organico

Cantu Alimentos — Vitéria -PR

Orgénico Japonés — Fortaleza/CE

Semente de girassol

Loja De bem com a vida — compra a
Granel

Pinheiro Supermercados - Forta-
leza/CE

Inhame Organico

Oriundo da agricultura familiar

Organico Japonés- Fortaleza/CE

Proteina isolada de Ervilha

VeganWay — Pea protein

Compra on-line: https://vegan-
way.com.br/

Fibra do pedinculo do caju
desidratada

Processado pela EMBRAPA

Fornecida pela EMBRAPA -Forta-
leza-Ce. Departamento de Produtos
Agroindustriais.

Tomate seco em conserva

Tio Paco-Sandeleh alimentos Ltda -
Sorocaba/SP

Pinheiro Supermercados- Forta-
leza/CE

Azeite de Oliva

Andorinha Protugal Extra virgem

Pinheiro Supermercados- Forta-
leza/CE

Fumaca em p6

Loja De bem com a vida — compra a
Granel

De bem com a vida — Shopping Cen-
ter Um -Fortaleza/CE

Manaus-AM

Alho em p6 Loja De bem com a vida—compraa | De bem com a vida- Loja Pinheiro
Granel Supermercados -Fortaleza/CE
Cebola em p6 Amazbnia Ervas -M R Moura-ME. Loja Mundo Verde-Fortaleza/CE

Pimenta preta moida

Loja De bem com a vida — compra a
Granel

De bem com a vida- Loja Pinheiro
Supermercados-Fortaleza/CE

Paprica doce defumada

Loja De bem com a vida — compra a
Granel

De bem com a vida- Loja Pinheiro
Supermercados- Fortaleza/CE

Sal light refinado

Lebre.Produzido por Norsal Areia
Branca-RN

Pinheiro Supermercados- Forta-
leza/CE

Urucum-Colorifico

Kimimo. Produzido por Trés cora-
¢Bes alimentos. Mossor6/RN

Pinheiro Supermercados-Forta-
leza/CE

Fonte: elaborada pela autora.
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3.4. FORMULAGAO.

Realizaram-se diversos ensaios a fim de alcancar as caracteristicas sensoriais adequadas

a um produto “tipo embutido” plant-based.

Tabela 5: Formulacédo da salsicha plant-based adicionada da fibra de peddnculo de caju:

Ingredientes Quantidade (%)
Gréo de Bico organico 30,30%
Semente de Girassol 15,15%
Inhame Cozido 15,15%
Tomate seco em 6leo 12,12%
Fibra do pedunculo de caju hidratada 7,27%
Proteina Isolada de ervilha 6,06%
Agua filtrada 6,06%
Azeite de oliva 3,03%
Péprica doce defumada 0,91%
Cebola em pé 0,91%
Alho em pé 0,91%
Urucum corante alimenticio 0,61%
Fumaca em pé 0,61%
Sal Light refinado 0,61%
Pimenta preta em p6 0,30%
Total 100%

3.5. PROCESSAMENTO

Para iniciar a elaboragdo da salsicha plant-based com fibra de caju foi necessério reali-
zar previamente alguns processos de preparo na fibra do pedunculo de caju, no grao de bico, nas
sementes de girassol, e no inhame.

A fibra do peddnculo do caju liofilizada foi cedida pela EMBRAPA. O bagaco foi pro-
veniente de empresas que fabricam polpas para suco de caju e cajuina. Apés a coleta desse mate-
rial nas empresas, 0 mesmo foi direcionado para o Laboratdrio de Processos Agroindustriais da
Embrapa Agroindustria Tropical — Fortaleza, Cear4, foi realizado o processamento com o objetivo
de reduzir teor de acidez, sabor residual, tamanho da fibra, e de torna-la mais clara e palatavel,
para ser incluida em produtos alimenticios diversos.

De acordo com Lima et al. (2014), o método do processamento da fibra de peddnculo
de caju inicia-se lavando o bagaco, onde esse é prensado em prensa tipo parafuso sem fim por
cinco vezes para a reducdo do tamanho da fibra, como também, reducdo da acidez e do sabor

residual de caju (Figura 11). A cada repeticdo, é adicionada agua ao bagaco na proporcéo de 1:1
(m/m).
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bagaco apés 1° prensagem apés 2° prensagem

| apo6s 3® prensagem apds 4° prensagem apés 5° prensagem

Figura 11: Bagaco do pedunculo de caju apds varias prensagens. Fonte: Lima et al, (2013).

Ap0s essa etapa, 0 bagaco é congelado em cdmara de congelamento (-17 °C) e seca em
liofilizador piloto (Liobras LP 510), com ciclo de 30 horas e temperatura final do produto de 30
°C. Ap0s isso sdo moidas em processador Robot Coupe R 502 V.V (moinho com laminas metali-
cas tipo faca), por aproximadamente 2 minutos. A partir do processo descrito acima, obtém-se a
fibra de pedunculo de caju liofilizada e adequada para ser incorporada em alguns produtos ali-
menticios, como no caso da incorporacao da fibra na massa da salsicha desse trabalho. O fluxo-
grama abaixo, demonstra o processo.

Fibra de peddnculo de caju liofilizada

v

Reidratacéo da Fibra — (1:3 - Fibra: agua)

v

Aguardar 30 minutos para a fibra tornar-se mida.
Grdo de bico e sementes de girassol previamente demolhados

v

Realizar o mise en place e processar todos os ingredientes

v

Modelar em formato de salsicha com o plastico filme

v

Cozer a vapor por 5 minutos

'

Retirar o plastico e congelar

Figura 12: Fluxograma com os processos de fabricacdo da salsicha plant-based. Fonte: autora.
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3.5.1. Reidratacao da fibra do pedunculo do caju liofilizada.

E necessario reidratar a fibra do pedunculo de caju liofilizada para torna-se mais pala-
tavel e para voltar a seu tamanho original. A liofilizacdo é um processo utilizado com a finalidade
de conservacdao do alimento. A metodologia para utilizar a fibra do pedinculo de caju deve seguir
alguns passos, Segundo Lima (2013), indica-se hidratar a fibra com agua até atingir o ponto de
saturacao antes de ser adicionada ao produto alimenticio. Assim, realizou-se a reidratacao na pro-
por¢do de uma parte de fibra para trés partes de dgua. Em seguida, a fibra ficou em repouso por
30 minutos. Foi utilizado um garfo para pressionar a fibra visando retirar o excesso de agua, no

entanto, toda a gua foi absorvida pela fibra.

3.5.2. Reidratacéo do grao de bico e da semente de girassol.

E indicado que o tempo de demolha minimo para o gréo de bico em 4gua fria seja de 6
a 8 horas. Em &gua quente é de 45 a 60 minutos, e 0 tempo médio de cozimento sem pressdo é de
1 a 2 horas (Zucchetto, 2017). Entretanto, nesse trabalho, o tempo de demolha do grdo de bico
durou 36 horas, com trocas de 4gua em temperatura ambiente de 6 em 6 horas, para garantir
efetivamente a retirada de antinutrientes.

No trabalho, foi demolhado um quilo de gréo de bico que apds a hidratacéo resultou em
dois quilos da leguminosa com casca. A semente de girassol também passou pelo demolho de oito
horas com trocas de agua a cada quatro horas com intuito de retirar parte dos antinutrientes e
amolecer as sementes para facilitar o processamento. Hidratou-se 200 g de semente de girassol,
por fim, pesou-se, e havia 300 gramas, ou seja 50% de absorcao de &gua. Em seguida, o gréo de

bico e as sementes de girassol hidratados foram pesados e incorporados na massa da salsicha.

3.5.3. Pré-preparo do inhame, temperos e condimentos.

Foi cozido 800 g de inhame com casca por 12 minutos em panela de presséo, retirou-se
a casca e as partes improprias para 0 consumo, totalizando 650 gramas. Deixou-se resfriar e logo
em seguida foi incorporada na massa da salsicha. Adicionou-se tomate seco conservado em 6leo,
retirando-se o excesso de 6leo para adicionar a massa da salsicha. Todos os outros condimentos
foram utilizados em forma desidratada, incorporados na massa com auxilio prévio da balanca de

preciséo.
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3.6. ELABORAGAO DA SALSICHA PLANT-BASED.

Primeiramente, foi realizado o mise en place (pré-preparo dos ingredientes) com auxilio
de uma mini balanga digital de precisdo (modelo Xt-202 — Jfz) para pesar os ingredientes mais
leves como, pimenta preta, sal, urucum, e 0s demais temperos. Para os ingredientes acima de 30
gramas, como grdo de bico, inhame, semente de girassol e fibra do pedunculo de caju, tomate

seco, e proteina isolada de ervilha, foi utilizado a balanca da marca Util Eletro (modelo SF-400).

Figuras 13: Balancas utilizadas: Mini Balanca de precisdo e Balanca Util eletro. Fonte: elaboradas pela
autora.

Em seguida, homogeneizou-se parte dos ingredientes com o auxilio de um processador
de alimentos Philips, (modelo: R17625/70/AC 220 V/ 50/60Hz 500W) por 2 minutos, mexendo
sempre, até findar todos os ingredientes e formar uma massa firme. Passou-se para uma vasilha
onde tudo foi homogeneizado até ser totalmente incorporado. Em seguida, levou-se a massa ho-
mogeneizada para a geladeira por 30 minutos, visando torné-la mais consistente, e para que ab-

sorvesse bem a umidade, além de facilitar durante a modelagem das salsichas.

Figura 14: Processador de alimentos com o0s insumos. Fonte: autora.
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Figura 15: Massa da salsicha vegetal homogeneizada. Fonte: autora.

Ap06s os 30 minutos na geladeira, estando a massa resfriada, pode-se manipular, pesou-
se 45 gramas de massa e com auxilio do filme PVC, embalou-se as salsichas de forma cilindrica
torcendo as laterais para ficar do formato de uma salsicha. Em seguida, utilizou-se a técnica de
banho maria ou cozimento com vapor imido para o cozimento das salsichas. Ap6s a agua chegar

em ponto de ebulicdo (100 °C) adicionou-se a salsicha e deixou-se cozinhar por 5 minutos.

Figuras 16: Modelagem da salsicha vegetal com filme PVC. Fonte: autora.
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-
Figuras 17: Salsichas com formato desejado e cozimento a vapor. Fonte: autora.

Retirou-se as salsichas do vapor com auxilio de uma espatula, e deixou-se em tempera-
tura ambiente por 30 minutos para esfriar, em seguida, levou-se ao congelador. Foram realizados
testes para verificar como as salsichas se comportavam ao serem retiradas do congelador, indo
diretamente para a fase da fritura, com utilizagéo de pouco 6leo. Utilizou-se a coc¢éo por inducéo,
usando calor de forma direta, e entdo, fritou-se as salsichas com um fio de azeite, em fogo brando

em frigideira antiaderente por 3 minutos.

S~ ". " ~ _ ‘»1

Figura 19: Salsichas prontas para o consumo. Fonte: autora.
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Apos a fritura, fez-se um corte transversal para verificar a aparéncia do produto (Figura
20), e ver se poderia ser cortado em ldminas ou em fatias finas, mas percebeu-se que a salsicha se
fragmentou levemente. Assim, em futuras formulagGes sugere-se adicionar agentes aglutinantes

como goma carragena ou gelbuguer®, dando mais aderéncia aos ingredientes nas salsichas. As

salsichas foram servidas como cachorro-quente com molho, milho e batata palha (Figura 21).

-

Figura 20: Corte transversal da salsicha plant-based. Fonte: autora.

Figura 21: Salsicha plant-based usada para fazer um hot-dog. Fonte: autora.
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3.7. FICHA TECNICA DA SALSICHA PLANT-BASED.

Realizou-se uma ficha técnica (Figura 33), utilizando uma planilha na ferramenta Excel
disponibilizada nas aulas na Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lis-
boa, para captar informacdes acerca de quantidade em gramas dos insumos em medidas precisas,
peso bruto, fator de correcdo, valores de custo por quilograma, custo total, modo de preparo, e
mark up multiplicador. Descreveu-se 0 modo de preparo com informagdes sobre utensilios neces-
sérios para a confec¢do do produto, valor de venda por unidade, e outras informag6es para se
obter uma forma de reproducdo padronizada do produto, além de ser Gtil, na comparacdo dos
valores entre as diferentes salsichas plant-based disponiveis no mercado de Fortaleza-Ceara, com

a salsicha desenvolvida nesse trabalho.

3.8. CARACTERIZACAO: COMPOSICAO CENTESIMAL.

Desenvolveu-se uma tabela de controle da formulagdo (Apéndice 111) para calcular os
teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos da salsicha plant-based. Também
elaborou-se uma tabela nutricional em que constam informag6es do produto quanto as fibras e
sodio, proteinas, carboidratos, gorduras totais, gorduras trans, gorduras saturadas, e total de calo-
rias. Para isto, foram utilizadas como fonte, as seguintes tabelas de composicdo de alimentos:
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge-ISPA, (2019); Tabelas de Composigao de Ali-
mentos 52 edicdo IBGE (1999); Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TBCA) da Uni-
versidade de Sdo Paulo (USP); Food Research Center (FORC), Versdo 7.1. Sdo Paulo (2020); e
Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos — TACO, versdo 2 — Segunda Edi¢éo (2006).

Para se obter os valores precisos de umidade, proteinas, lipideos, carboidratos e cinzas,
foram realizadas em amostras de salsichas cozidas, analises centesimais, no Laboratdrios de Car-
nes e Pescado, e de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal do Ceara (UFC) (Tabela 11).

Os teores de umidade (método 934.06) e de cinzas (método 923.03) foram realizados
de acordo com a AOAC (2016). O teor de proteinas foi determinado por combustdo, segundo o
método de Dumas em equipamento Analisador de Nitrogénio/Proteina NDA 701 Dumas (Velp,
2019), utilizando EDTA como padrdo baseando-se no método 992.23 da AOAC (2016). Os lipi-
dios foram determinados pelo método n® Am 5-04 da American Oil Chemists’ Society (AOCS,
2005), usando o sistema de extracdo sob alta presséo e alta temperatura em equipamento XT-15
Ankom (Ankom, 2009);

Conforme metodologia descrita pela AOAC (2016), os carboidratos foram determina-
dos por diferenca através da subtracdo dos percentuais de umidade, cinzas, lipidios e proteinas da
percentagem total de nutrientes (100%) (Cecchi, 2003).
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3.9. AVALIAGAO SENSORIAL DA SALSICHA PLANT-BASED.

Para a avaliagdo sensorial, foram elaboradas mini salsichas de 25 gramas, foram fabri-
cados porcdes de amostras menores devido a praticidade no momento da degustagdo (figura 22),
em seguida, foram congeladas a -18 °C em congelador doméstico, para serem servidas aos pro-

vadores veganos e vegetarianos.

Figuras 22: Salsichas para avaliagdo sensorial apds coccao, depois, levadas para o congelamento. Fonte:
elaboradas pela autora.

Os provadores foram convidados a participarem da avaliacdo sensorial de aceitacdo do
produto. Apds receber a confirmagdo de cada provador, as amostras congeladas foram levadas
aos seus domicilios, transportadas em mini marmitas com as instrugdes de modo de preparo (Fi-
gura 23). As instrucBes foram: ao receber a salsicha armazenar em congelador até a hora que for
preparar. Modo de preparo: retirar a salsicha do congelar e leva-la diretamente a uma frigideira
antiaderente com 1 fio de 6leo. Fritar a salsicha por 2 a 3 minutos em fogo brando até dourar.

"ARA FINALIZAR A SALSICHA PLANT-

SED,
5 ' RECEBER A MARMITINHA COM A SALSICHA 0
LEVE AQ
P43 NOELADOR ATE O MOMENTO QUE FOR PREPARAR
L RETI SALSICHA
wmnsco‘w‘ RETIRE A DA
A UMA FRIGIDEIRA ANTIADERENTE. ADICIONE UM Fi
; 0
{}AZEITE. EMFOGO BAIXO DEIXE A SALSICHA DOURAR -8 \i”;éc‘ufo’:"‘mmm
. A SALSICHA ENQUANT!
! SEGUIDA. DEGUSTE A SALSICHA ENQUI i SFONoE A ONARIO, GBRIGADA!
S.Y SPONDE AC QUESTIONARI, GBRIGADRY | C = o :

A0 REéEBER A MARMITINHA COM A
|’-’$3§?§%ﬂe ATE O MOMENTO QUE Fon g
i ELAR. RETIR
Escor E A SALSICHA DA

¥ SEGUIDA. DEGUSTE A SALSICHA ENQUANT
iESPONDE AO QUESTIONARIO. OBRIGADA! K

Figura 23: Embalagem com as amostras congeladas. Fonte: elaborada pela autora.
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Realizou-se um método de avaliacdo sensorial categorizado como teste afetivo que séo
utilizados, principalmente, para conferir a aceitabilidade ou a preferéncia do consumidor por um

produto especifico por gostar ou ndo gostar (Sharif et al., 2017)

A partir das metodologias descritas acima, realizou-se um formulario na ferramenta Go-
ogle Forms (APENDICE 2) referente a avaliacdo sensorial para os provadores. Confeccionou-se
sessenta unidades de vinte cinco gramas da amostra (mini salsichas plant-based adicionadas de
fibra de pedunculo de caju) para serem entregues aos participantes que se consideram adeptos a
uma dieta vegetariana estrita e vegetariana na cidade de Fortaleza — Ceara. O recrutamento se deu
por meio da técnica de “bola de neve”, os individuos participantes da pesquisa indicaram contatos
da rede de amigos, garantindo o crescimento do nimero de participantes e a distribuicdo da amos-

tra.

As 60 minis salsichas foram entregues aos provadores nao treinados, sendo 17 homens
e 43 mulheres, na faixa etaria de 18 a 65 anos. Os provadores também foram orientados via
WhatsApp, como realizar a avaliacdo sensorial, conforme as seguintes instrucdes: prefe-
rencialmente realizar a avaliagdo de forma individual, sem a interferéncias de outras pessoas para
ndo influenciar nas respostas; realizar em local com boa luminosidade, e silencioso. Também, foi
instruido para iniciar a avaliacdo observando primeiramente os aspectos visuais, responder as
questdes referentes a aparéncia, aroma e odor. Em seguida, foi orientado a degustar a amostra e

responder as questdes acerca do sabor e intengdo de compra (Teixeira, 2009).

Com o objetivo de determinar os atributos sensoriais da salsicha plant-based, elaborou-
se um teste de sensibilidade de “Threshold” que tem por defini¢do o “limite minimo detectavel
de concentra¢do de uma substancia”, ou limite que um provador pode perceber alguma diferenca
em algum estimulo sensitivo (Teixeira, 1987). Assim, aplicou-se os testes CATA (Check-All-That-
Apply) e RATA (Rate All That Apply), avaliando 26 atributos referentes ao grau de intensidade
sensorial para cada atributo, com valores variando de 1(pouco/fraca percepcao) até 5(muito/forte
percepcao). Os resultados foram avaliados por meio das médias das notas, e pelo percentual do
indice de percepcdo desses atributos. Por fim, a inten¢do de compra da salsicha plant-based adi-
cionada de fibra de caju foi avaliada em escala com valores de 1 (certamente compraria) a 5
(certamente ndo compraria). O questionario foi estruturado com 8 perguntas, pode-se observa-las

no quadro 2, abaixo.
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Quadro 2: Perguntas realizadas aos participantes por meio do formuléario on-line pela plataforma

Google Forms sobre a avaliacdo sensorial de salsicha plant-based adicionada de fibra de caju:

1 | Data de Degustacdo da amostra

Sexo

3 | Idade

Avalie a amostra segundo cada parametro abaixo (esta pergunta exige pelo menos uma resposta

por coluna)

1.Gostei extremamente Aceitacéo global

2.Gostei muito Cor

3.Gostei moderadamente Aparéncia

4 | 4.Gostei ligeiramente Aroma

5.N&o gostei nem desgostei Sabor

6.Desgostei ligeiramente

7.Desgostei moderadamente

8.Desgostei muito

9.Desgostei extremamente

Marque TODOS que CARACTERIZAM a amostra. E SOMENTE nos termos que marcou, insira

0 grau de intensidade, variando de POUCO (1) a MUITO (5). Termos (Aparéncia) (Deixar em

branco os termos que vocé ndo conseguir avaliar)

Cor laranja 1.

Cor avermelhado 2.

Cor marrom avermelhado 3.
4
5.

N

pouco/fraco

5 | Cor marrom alaranjado .
Homogéneo

Heterogéneo

Brilhante

Macio ao toque

Resistente ao toque

Esmigalhado

Termos (aroma) (deixar em branco os termos que vocé ndo conseguir avaliar)
Aroma de condimentos 1. pouco/fraco
Aroma de caju

6 | Aroma de defumado

Aroma de tomate

Aroma de ervas

Aroma de produto industrializado
Termos (sabor)

Gosto Salgado

Gosto de caju

Gosto de tomate

Sensacéo de picancia

7 | Gosto de alho

Gosto de cebola

Gosto de defumado

Sensacao de farinhenta

Sensacao de suculéncia

Sensacao de gorduroso

Marque na escala de INTENCAO DE COMPRA, o grau de certeza com que compraria ou ndo a
amostra, caso a encontrasse no supermercado.

1.Certamente compraria

8 | 2.Provavelmente compraria

3.Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse

4.Provavelmente ndo compraria

5.Certamente ndo compraria

Fonte: Elaborada pela autora.

Muito/forte

o wn

. Muito/Forte

[EY

. Pouco/Fraco

aPrwd

. Muito/Forte
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. RESULTADOS DA PESQUISA MERCADOLOGICA — QUESTIONARIO.

Foram obtidas 419 respostas de consumidores adeptos a dietas onivoras, flexitarianas,
reducetarianas, vegetarianas e vegetarianas estritas, dentre outros consumidores, na cidade de
Fortaleza e Regido Metropolitana, Ceara, Brasil (Tabela 6).

Verificou-se que, 73,5% dos participantes sdo do sexo feminino, com faixa etéaria diver-
sificada, em que a maioria esta entre 19 e 25 anos e 36 a 40 anos, gerando, respectivamente um
percentual de 21,7% e 20% dos participantes, respectivamente. O maior publico dos participantes
em questdo era composto por mulheres solteiras (48,7%), com nivel superior incompleto (21,7%).
Do total de participantes em andlise, 51,4% possuia renda superior a R$ 4.400,00.

Os parametros de renda e escolaridade mostraram que, boa parte dos participantes que
se submeteram a pesquisa mercadoldgica, variam entre um nivel médio para bom no que tange
ao poder aquisitivo, além de apresentarem um bom nivel de escolaridade, isto é, apresentavam
nivel superior. Esses dois fatores podem ser decisivos no momento da escolha mais consciente
dos alimentos, uma vez que o melhor poder aquisitivo possibilita 0 acesso a produtos naturais e
dietéticos, resultando na diversificagdo de alimentos, e alimentos mais saudaveis, que por vezes,
séo mais caros (Madureira, et al. 2021).

Um estudo de Paiva-Bandeira et al. (2011) revela que o baixo consumo de alimentos
mais saudaveis é mais evidente nas familias com menor poder aquisitivo. Os resultados mostram
aumento no consumo de alimentos ricos em vitaminas e a¢do antioxidante por familias com maior
renda. Como também, o estudo de revisdo de Darmon & Drewnowski (2008), pode-se fazer uma
correlagcdo dos dados obtidos nessa pesquisa mercadolégica pelo nivel de 5% de significancia (Ta-
bela 7), principalmente quanto a idade e ao nivel de instrugdo dos participantes, e o fato de maior
preocupacdo com a salde pessoas com maior grau de escolaridade e maior poder aquisitivo con-

somem dietas de melhor qualidade.
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Tabela 6: Dados socioeconémicos dos participantes da pesquisa.

Dados socioecondmicos N %
Solteiro (a) 204 48,7
Casado (a) 151 36,0
Unido Estavel 29 6,9
Estado Civil
Divorciado (a) 29 6,9
Vilvo (a) 3 0,7
Separado (a) 3 0,7
Masculino 110 26,3
Sexo Feminino 308 73,5
N&o binério 1 0,2
Menos de 18 anos 4 0,2
Entre 18 e 25 anos 91 21,7
Entre 26 e 30 anos 45 10,7
Faixa Etaria Entre 31 e 35 anos 53 12,6
Entre 36 e 40 anos 84 20,0
Entre 41 e 50 anos 68 16,2
Acima de 50 anos 74 17,7
Até R$1.100,00 48 11,5
De R$ 1.100,00 a R$ 4.400,00 156 37,2
Renda De R$ 4.401,00 a R$ 6.600,00 64 15,3
De R$ 6.601,00 a R$ 11.000,00 79 18,9
Acima de R$ 11.001,00 72 17,2
Ensino Fundamental Incompleto 2 0,5
Ensino Fundamental Completo 5 1,2
Ensino Médio/Técnico Incompleto 7 1,7
Ensino Médio/Técnico 27 6,4
Escolaridade Superior incompleto 91 21,7
Superior completo 81 19,3
Especializacéo 88 21,0
Mestrado 69 16,5
Doutorado 49 11,7

Fonte: elaborada pela autora, 2021. Perfil socioecondmico dos 419 participantes da pesquisa mercadolo-

gica.
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4.1.1. Resultados do perfil alimentar dos participantes.

Com o intuito de entender o perfil alimentar do participante, questionou-se o consumo de
produtos de origem animal (carnes, ovos, leite, dentre outros), e verificou-se que, 83,3% dos
respondentes consumem todos os dias, produtos de origem animal, portanto, o percentual de
87,1% dos participantes sdo adeptos a dieta onivora, e 12% a dieta flexitariana, vegetariana e
vegana. Foi questionado também até que ponto o consumidor acredita que ira restringir os pro-
dutos de origem animal, e 61,5% responderam que pretendem reduzir um pouco (N=192), e
15,75% pretendem reduzir significativamente (N=66), mostrando que estdo dispostos a mudar a
sua dieta, e a comecar a consumir produtos elaborados a base de plantas. Foi questionado aos
participantes, qual o principal motivo os fariam modificar a sua dieta para flexitariana, vegetari-
ana ou vegana (Figura 24).

40%
23,60%
19%
7,10% 7,39%
0,
2,10% I I 0,47%
|| —
Diminuicdo Experiéncia  Salde Consumo  Nunca me Preocupagdo  Outros
de gastos  de consumo sustentavel  tornarei  com o bem-
diferenciada flexitariano, estar animal
vegetariano
Ou vegano

Figura 24: frequéncia de respostas de participantes acerca da motivacdo de mudar sua dieta.
Fonte: elaborada pela autora.

Verifica-se que, 40% (N=168) dos participantes responderam que o motivo deles se
restringirem aos alimentos onivoros e ingressarem em uma dieta a base de plantas, estaria relaci-
onado com a preocupa¢do com a saude, seguido de 23,6% (N=99) relacionados ao consumo sus-
tentavel, e 19% (N=80) ao bem estar animal. Em uma pesquisa sobre o mercado de proteinas
alternativas no Brasil, realizada pelo Snapcart e The Good Food Institute — GFI (2018) com o
publico que reduz o consumo de proteina animal da dieta (reducetarianos), 59% responderam que
0 motivo principal para a reducdo é a preocupacdo com a saude, seguido da preocupacdo com
bem-estar animal (17%), e restrices médicas (11%). Vale ressaltar que a Regido Nordeste do
Brasil lidera esse movimento, com 53% da populacéo reduzindo o consumo de produtos de ori-

gem animal, porém, é onde h& o menor consumo de substitutos vegetais (35%).
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Além disso, foi questionado aos participantes, sua rotina alimentar e 85,6% (N= 359)
afirmaram que confeccionam suas proprias refeicGes, seguido por 6,9% (N=29) que afirmaram
gue a maior parte das suas refeicOes, é realizada em restaurantes. Dessa forma, vé-se a oportuni-
dade para as empresas de alimentos, de expandirem seu portifélio de comidas plant-based semi-
prontas, visando otimizar o tempo dos individuos na cozinha, além de serem mais praticas e ver-
sateis. De acordo com estudos de Turner & McKenna (2006) e Noble et al. (2007), nas ultimas
décadas a rotina familiar mudou devido a inser¢do mais significativa da mulher no mercado de
trabalho, levando a uma reducdo na disponibilidade de tempo para o preparo dos alimentos e,
consequentemente, a uma maior demanda por alimentos prontos como os industrializados). A
exemplo podemos citar a salsicha desenvolvida no presente estudo, ou um dos ingredientes uti-
lizados na sua fabricacdo, a fibra de caju desidratada, que ao ser hidratada, se assemelha a “carne
de frango ou arraia desfiada”, que poder utilizada na producéo de moqueca.

Na sesséo 3 de perguntas, questionou-se acerca do interesse do participante em se infor-
mar sobre o0s produtos elaborados a base de planta, e sua inten¢do de compra-los. Assim, 282
(67,3%) participantes responderam que se interessam e que se informam sobre os produtos a base
de plantas (138), mas também aqueles que se interessam, mas que s6 veem o que é veiculado na
midia (144). Outros 112 (26,7%) participantes afirmaram que nunca pesquisaram a respeito desse
tipo de produto, mas que ainda se interessam, e 25 (5,9%) ndo se interessaram mesmo pelo assunto
(figura 25).

144
138
112
25
Eumeinteressoe Eumeinteresso, Nunca pesquisei Nao tenho
pesquiso bastante mas vejo apenas o sobre o assunto, interesse pelo
sobre o assunto  que é veiculado na mas tenho assunto
midia sobre o interesse em
assunto conhecer

Figura 25: frequéncia de consumidores informados acerca dos produtos plant-based. Fonte: elaborada pela
autora.

Ainda sobre esse assunto, questionou-se ao participante se ja havia consumido algum
produto & base de plantas, e 333 participantes responderam que sim, enquanto 58 responderam

talvez e 28 responderam néo (Figura 26).
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Figura 26: frequéncia de consumidores que ja consumiram produtos plant-based. Fonte:

autora.

Questionou-se em seguida, a frequéncia de consumo dos produtos plant-based, e 24,1%

(N=101) afirmaram consumi-los todos os dias (Figura 27).

Todos os Umaveza Umavezpor Nunca Uma vez por
dias experlmentel cada quinze semana experimentei més
uma vez dias

Figura 27: frequéncia de consumo de produtos plant-based pelos consumidores. Fonte: autora.

De acordo com o estudo da GFI e Snapcart (2018), a adesdo a carnes vegetais analogas
cresce rapidamente, porém, a maior parte da substituicdo da proteina animal ainda é feita apenas
por vegetais, representando uma oportunidade de expansao para produtos de base vegetal.

Correlacionou-se a frequéncia do consumo de produtos plant-based com o perfil socio-

econdmicos dos participantes, utilizando o método qui quadrado (p<0,05) nas tabelas 7 e 8.
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Tabela 7:Perfil socioecondmico dos respondentes a pesquisa e relagdo com o consumo de produ-
tos a base de plantas. Correlacéo estatistica entre a indicacéo de consumo e fator socioeconémico.

Vocé ja consumiu algum produto a base de plantas? s NaNo Talvez Valor-p
Solteiro (a) 156 12 36
Casado (a) 124 12 15
Unido Estavel 25 3 1
Estado Civil 0,376
Divorciado (a) 22 1 6
Vitvo (a) 3 0 0
Separado (a) 3 0 0
Masculino 87 10 13
Sexo Feminino 245 18 45 0,736
N&o binério 1 0 0
Menos de 18 anos 1 1 2
Entre 18 e 25 anos 63 ! 21
Entre 26 e 30 anos 36 3 6
Faixa Etaria  Entre 31 e 35 anos 45 4 4 0,048*
Entre 36 e 40 anos 74 3 7
Entre 41 e 50 anos 55 6 7
Acima de 50 anos 59 4 11
Até R$1.100,00 34 3 11
De R$ 1.100,00 a R$ 4.400,00 121 11 24
Renda De R$ 4.401,00 a R$ 6.600,00 53 3 8 0,310
De R$ 6.601,00 a R$ 11.000,00 64 4 11
Acima de R$ 11.001,00 61 7 4
Ensino Fundamental Incompleto 3 0 2
Ensino Fundamental Completo 3 0 2
Ensino Médio/Técnico Incompleto 6 0 1
Ensino Médio/Técnico 16 4 7
0,003*
Escolaridade  Superior incompleto 68 5 18
Superior completo 62 10 9
Especializacéo 70 4 14
Mestrado 60 2 7
Doutorado 47 2 0

*|Valor significativo ao nivel de 5% de significancia.
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Tabela 8: Perfil socioeconémico dos respondentes a pesquisa em relagao a frequéncia de consumo
de produtos a base de plantas. Correlacdo estatistica entre a indica¢do de consumo e fator socio-
econdmico.

N
Gl sa equeris
Todos  1x por se- Ixpor comi  Nunca P
tos plant-based? osdias  mana Cagizslf’ més uma  comi
vez

Estado Civil
Solteiro (a) 42 31 25 30 52 24
Casado (a) a1 29 11 23 28 19
Unido Estavel 7 2 8 4 6 2
Divorciado (a) 10 4 2 4 5 4 0428
Vidvo (a) 1 0 0 1 1 0
Separado (a) 0 1 0 0 2 0

Sexo

Masculino 18 23 8 19 26 16
Feminino 83 44 38 43 67 33 0,218
N&o binario 0 0 0 0 1 0

Faixa Etaria
Menos de 18 anos 0 0 2 0 0 2
Entre 18 e 25 anos 13 13 12 10 28 15
Entre 26 e 30 anos 12 7 1 9 13 3
Entre 31 e 35 anos 12 10 9 8 10 4 0,018*
Entre 36 e 40 anos 28 13 4 15 17 7
Entre 41 e 50 anos 17 13 6 6 16 10
Acima de 50 anos 19 11 12 14 10 8

Renda

Até R$1.100,00 6 11 4 7 12 8
22&?0%100’00 aR$ 37 25 21 16 38 19
gg&%‘g‘m’oo aR$ 16 9 10 12 13 4 0,413
oF &%%301,00 aR$ 20 12 3 14 19 11
Acima de R$ 11.001,00 22 10 8 13 12 7

Escolaridade
Ensino Fundamental 0 0 0 1 0 1
Incqmpleto 0,019
CE;(]jrl]r;)(;eltzéjndamental 1 1 2 0 0 1
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Ensino Médio/Técnico

0 1 4 1 0 1
Incompleto
Ensino Médio/Técnico 9 2 1 1 8 6
Superior incompleto 19 14 11 13 20 14
Superior completo 24 9 5 8 23 12
Especializacdo 18 18 12 14 17 9
Mestrado 16 13 5 15 15 5
Doutorado 14 9 6 9 11 0

*|Valor significativo ao nivel de 5% de significancia.

Observou-se valor significativo (p<0,05) para a pergunta a respeito se o participante ja
havia consumido algum produto a base de plantas. O maior nimero de respostas “sim” ficou entre
as idades a partir de 36 anos até acima de 50 anos. I1sso também ocorreu com o grau de instrucao
dos participantes, desde o nivel superior incompleto até o doutorado, ou seja, a medida que a
idade e o grau de instru¢do aumentavam, ocorria 0 aumento do consumo de produtos plant-based
em suas dietas.

Na tabela 3, na pergunta “qual sua frequéncia de consumo de produtos plant-based?",
também se verificou a significancia pelo teste qui-quadrado para faixa etaria, e grau de escolari-
dade, ou seja, a frequéncia de consumo diario desses produtos aumentou, a medida que, a faixa
etaria de idade dos participantes (36 até + 50 anos) e seu grau de instrucdo também aumentaram.
Entretanto, ha uma frequéncia também entre 18 e 25 anos que consumiram somente uma vez.

Nessa mesma sessdo foi indagado aos participantes se eles consideravam que 0 consumo
de produtos a base de plantas seria melhor para a satde do que o consumo de produtos de origem
animal, e 75,8% (N=318) consideram que, certamente/provavelmente é mais saudavel, o que mos-
trou, por fim, que, mesmo um publico heterogéneo, com maioria dos participantes tendo uma

dieta onivora, possuem a mesma opinido (Figura 28).

161 157
93

Provavelmente é Certamente € S&o semelhantes Certamente € Provavelmente é
mais saudavel mais saudavel muito menos  muito menos
saudavel saudave

Figura 28: frequéncia de consumidores que acreditam que produtos plant-based sdo melhores
para a saude que os produtos de origem animal. Fonte: Elaborada pela autora.
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A faixa de pregos dos produtos plant-based é um dos critérios mais importantes para a
decisdo de compra do consumidor. Assim, 63% (N=264) acreditam que, certamente/provavel-
mente, 0s produtos plant-based possuem custo elevado. Também, foi questionado o que faria o

participante da pesquisa pagar mais por um produto tipo plant-based (Figura 29).

N&o pagaria a mais de jeito nenhum [ 35
Néo ter gorduras hidrogenadas [N 193
Na&o ter gorduras saturadas [INNEGGEEN 193
Ter menos aclicar [N 171
Nao ter gliten em sua composicio [N 73
A ndo utilizacdo de aditivos [INNNEGGGEN 164
A utilizago de aditivos naturais ao invés de I 232

artificiais
0 50 100 150 200 250

Figura 29: frequéncia de respostas sobre o que faria o participante pagar mais por um produto tipo plant-
based. Fonte: elaborada pela autora.

Verificou-se que, 55,3% dos participantes pagariam mais por um produto com aditivos
naturais ao invés dos artificiais. Em segundo lugar empatados, 46% dos respondentes pagariam
mais por produtos que ndo contenham gorduras saturadas e trans. Em terceiro lugar, com 40,8%,
na condicdo de conter menos agucares na composi¢do do produto. Em quinto lugar, com 39%,
0s consumidores preferem pagar mais por produtos sem nenhum aditivo alimentar. A minoria dos
participantes prefere pagar mais por produtos plant-based isento de gluten na composicéo, o que
fez esta questdo ficar em pendltima posi¢do em nossas analises. A minoria ndo pagaria um custo
mais elevado por produtos plant-based. Conclui-se que, o consumidor esta disposto a pagar mais

se 0 produto seguir os critérios apontados acima.
4.1.2. Interesse dos consumidores por produtos plant-based com a fibra de caju.

Ao investigar o interesse dos consumidores por produtos plant-based elaborados com a
fibra de caju, verificou-se que 83.5% (N=352) certamente/possivelmente consumiriam produtos

plant-based com fibra do pedtnculo de caju (Figura 30), 0 que mostra o interesse dos participantes

por essa categoria de produtos.
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Figura 30: consumidores interessados em produtos plant-based com a fibra de caju. Fonte:

autora.

Observou-se, também, quais tipos de produtos ou refei¢cbes prontas ou semi-prontas

plant-based, elaborados com a fibra de caju, que o participante incluiria em sua dieta, podendo

selecionar varias opgdes (Figura 31).
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Casquinha de "siri"

Quibe

Estrogonofe

Mortadela
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Coxinha
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Nuggets,

Vatapa (com sabor de frango)
Vatapa (com sabor de pescado)
Pastelzinho

moqueca
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Figura 31: respostas de produtos que o consumidor consumiria com fibra de caju. Fonte: elaborada pela

autora.

Desses produtos, a salsicha foi selecionada por 105 participantes, no entanto, nove pro-

dutos foram mais selecionados do que a salsicha. Entretanto, como foi abordado anteriormente, a

salsicha € um produto que faz parte de habitos alimentares dos brasileiros, podendo ser incluida

na dieta quando adaptada a versdo plant-based, e ter boa aceitacdo do publico. Além disso, ana-

lisou-se quais seriam os atributos que fariam os participantes comprarem o produto elaborado

com a fibra de caju, podendo assinalar mais de uma op¢éo para cada caracteristica (Figura 32).
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Boa disponibilidade de nutrientes ISR 269
Teor de proteinas semelhante aos produtos de.. I 182
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Figura 32: atributos apreciados pelos consumidores. Fonte: elaborada pela autora.

Dentre as caracteristicas mais relevantes observadas, ser um produto saudavel foi o mais
requisitado pelos participantes (N=321), seguido por ter boa disponibilidade de nutrientes
(N=269). Verifica-se, também, a preferéncia dos participantes por produtos com teor de proteinas
semelhantes aos produtos de origem animal, como também, preferéncias por produtos que conte-
nham poucos aditivos, e poucos ingredientes na composicéo (clean label), além de preferirem
alimentos sem soja e gluten. A salsicha desse trabalho vem com essa proposta, atendendo grande
parte dessas demandas.

Na sequéncia de perguntas, foram apresentadas imagens dos produtos vatapa, nuggets,
cachorro-quente, croguete e hamburguer (formulario Google Forms - Apéndice 1), e solicitado

que avaliassem a aceitacao utilizando escala heddnica de nove pontos (tabela 9).

Tabela 9: Média do grau de satisfagdo dos produtos elaborados com fibra de caju

Produtos Médias - Grau de satisfacdo
Salsicha 7,23+1,03
Nuggets 7,57 1,52
Hamburger 7,62 £153
Croquete 7,13+1,83
Vatapa 7,02+1,91

+ Desvio padrdo amostral

O grau de aceitacao visual obtido foi de 7,23+1,03, considerado satisfatério para a salsi-
cha plant-based, quando comparado ao hamburguer de fibra de caju desidratada desenvolvido por
Lima et al., (2014), que obteve média de aceitacdo 7, e a almdndega adicionada do mesmo ingre-
diente, média entre 7 (gostei muitissimo) e 8 (gostei moderadamente) Sucupira (2012). Acerca da

intencdo de compra (tabela 10), verificou-se nota média de 3,73+1,14, considerada uma média

59



similar quando comparada ao cajuburguer desenvolvido por Leme (2012), em que obteve nota
3,85.

Quanto aos resultados do cachorro quente com a salsicha adicionada de fibra de caju,
observou-se que, 53,46% dos participantes gostaram muito e muitissimo (N=224), tendo nota
entre 7 na escala estruturada de 9 pontos, da imagem do produto. Poucos participantes responde-
ram que desgostaram da imagem do cachorro-quente, mostrando que, possivelmente a salsicha
plant-based com fibra de caju pode representar um produto com potencial de mercado.

Ainda, utilizando a imagem dos produtos elaborados com a fibra de caju, obteve-se a
média de intencdo de compra (tabela 10), analisando a aceitacdo afetiva e o grau de satisfacéo
visual dos participantes para os produtos vatapa, nuggets, hambdrguer, cachorro-gquente, croquete

(formulario Google forms - Apéndice I), utilizando a escala hedénica de cinco pontos.

Tabela 10: Média da intengdo de compra dos produtos com fibra de caju:

Produtos Médias - Intencdo de compra
Salsicha 3,73+1,14
Nuggets 3,98 £ 1,06
Hambdrguer 4,11+ 0,95
Croquete 3,74+£112
Vatapa 3,76 + 1,17

+ Desvio padrdo amostral

Acerca do produto cachorro quente feito com a salsicha de fibra de caju, verificou-se
gue 64% (N=267) dos participantes afirmaram que certamente/possivelmente comprariam o ca-
chorro quente elaborado com a salsicha com fibra de caju, e 20% ficaram indecisos (N=89), su-

gerindo um nicho de mercado para o produto desse trabalho.

4.2. FICHA TECNICA DA SALSICHA PLANT-BASED COM FIBRA DE CAJU.

Considerando a formulacdo utilizada para preparagéo da salsicha plant-based (ver Ta-
bela 5), e o custo de cada matéria-prima, foi elaborada a ficha técnica (Figura 33), padronizada
pela Faculdade de Ciéncias e Tecnologia e Universidade Nova de Lisboa.

A insercao dos ingredientes da formulacdo, as quantidades e custos unitarios, permitem
mostrar o peso total da receita, neste caso, resultando em massa com 1.650 quilogramas, dividida
em 35 porcBes de 45 a 47 gramas. Esta ficha técnica também permitiu efetuar os calculos de custo,
sendo R$ 1,68 o custo unitério bruto (por salsicha), e R$ 5,00 com mark up multiplicador 3. Como
padrdo de venda no comércio, considerando uma embalagem de 300 g, calcula-se o custo de R$

35,50 por embalagem, além do custo da embalagem.
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FICHA TECNICA

: = Nome da Receita Salsicha plant-based com fibra de caju
' ' ‘ Referéncia/ Lanche setor | <°7"M | paa | 2710202
Tipo quente
Peso Unidade | Fator de Peso [ Custo(R$)| Custo (R$)
INGREDIENTES Bruto [PB] de Correcdo | Liquido | Unitario Total
Medida [FC] [PL]

Gréo de bico demolhado e cozido 0,500 kg 1,03 0,485 R$ 11,00 [ R$ 5,50

Agua filtrada 0,190 kg 1,00 0190 |[R$ - |R$ -
Inhame cozido 0,250 kg 1,40 0,179 R$ 460 R$ 1,15
Semente de girassol demolhada 0,250 kg 1,00 0,250 R$ 4500 R$ 11,25
Tomate seco em 6leo 0,200 kg 1,00 0,200 R$ 60,00 | RS 12,00
Proteina isolada de ervilha 0,100 kg 1,00 0,100 R$ 22220 [ R$ 2222

Fibra de pedunculo caju liofilizada 0,030 kg 1,00 0,030 R$ - |RS$ =
Azeite 0,050 kg 1,00 0,050 R$ 40,00 [ R$ 2,00
Péprica doce defumada 0,015 kg 1,00 0,015 R$ 69,00 | R$ 1,04
Alho em p6 0,015 kg 1,00 0,015 R$ 96,77 | R$ 1,45
Cebola em p6 0,015 kg 1,00 0015 |[R$ 8000|R$ 1,20
Urucum- corante vermelho alimenticio 0,010 kg 1,00 0,010 R$ 800 R$ 0,08
Sal light 0,010 kg 1,00 0,010 R$ 150 | R$ 0,02
Fumaca em p6 0,010 kg 1,00 0010 |[R$ 3900|R$ 039
Pimenta preta em po 0,005 kg 1,00 0005 |[R$ 7500|R$ 038
Rendimento 0,35 1650 | Indicece |5, 1564 | CBP® | oe sg67

Conwersao Receita

Pré-Preparo:

1. [Deixe o grdo de bico submersos em agua por 36 horas, troque a dgua a cada 6 horas se possivel

2. |Deixe as sementes de girassol submerso em agua por 8 horas, passe por uma peneira e reserve

3. |Hidrate a fibra de caju com 1 parte da fibra para 3 partes de agua durante 30 minutos

Modo de Preparo:

1. |Disponha o gréo de bico, as sementes , 0 inhame, a fibra e o restantes dos ingredientes no processador

Processe até se tornar uma massa bem homogénea mais ainda firme

Fragmente a massa em por¢es de 459

Coloque as salsichas em panela de banho maria ja em em ponto de ebulicdo e deixar cozer por 5 minutos

Retire e leve ao congelador por 30 minutos para esfriar

2
3
4, |Abra o rolo de isofilme e molde as salsinas em formato cilindrico, enrrole bem as pontas
5
6
7

Retire o plastico e leve para um recipeiente para congelar ou frite-as e deguste.

Finalizacéo:

1. | Em uma frigideira antiaderente, adicione um fio de azeite, disponha as salsichas e deixe dourar

Vire-as delicadamente para dourar por igual e estardo prontas em 3 minutos.

Sugestdo: Sirva a salsichas no pao para cachorro quente, molho, milho e batata palha

Custo da Mercadoria
A NUm. de Porgdes 35 X R$ 1,68
FORAGAD o I e R e [

multiplic.
PRECOS Peso das Porgoes (kg) Preco de Venda (€)  WSINEN0S] P

Figura 33: Ficha técnica da salsicha plant-based com fibra de caju. Fonte: autora

3,00
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4.3. COMPOSICAO CENTESIMAL.

Baseado nos estudos de Pinho et al. (2009) e Lima et al. (2004), a fibra de caju possuli
alto teor de fibras sollveis, insollveis, e fibras dietéticas totais, somando 61,21%, componente
importante para compor a formulacio de um produto plant-based. E possivel o uso da fibra de
pedunculo de caju na elaboracédo de diferentes produtos alimenticios em virtude da diversidade, e
da riqueza na composicdo quimica (macronutrientes e micronutrientes) dos componentes do pseu-
dofruto.

Os valores da composicao centesimal da salsicha plant-based sdo apresentados na Ta-
bela 11, onde a umidade representa o0 maior teor (54,54%), 0 que torna necessario o seu armaze-
namento em congelador. Verificou-se que, o valor encontrado € superior ao encontrado por Lima
(2007) com hamburguer a base de fibra de pedinculo de caju (49,47% + 0,26). Entretanto, no
estudo de Lima (2013) com hamburguer vegetal de fibra de caju e feijao-caupi, o teor de umidade
chegou a 71,08%, valor superior ao encontrado na salsicha plant-based desse trabalho. Provavel-
mente, isso se deve as diferencgas nas formulagGes, em que nesse trabalho foi utilizado 190 gramas
de agua mineral, além da &gua presentes nos demais componentes, que foi de grande auxilio para
a realizacdo da modelagem das salsichas. O teor de umidade da salsicha é satisfatorio conside-
rando que o teor maximo de umidade para salsicha de origem animal é 65%.

Realizou-se o calculo da composicao centesimal com base em uma porcao de 45 gramas
da salsicha plant-based. Optou-se por essa gramatura devido a facilidade de modelagem durante
a fabricacdo da salsicha. Na ficha técnica foi utilizada a porcdo de 45 gramas para determinar
valor unitario também. Na tabela 11, observa-se a composi¢do centesimal da salsicha com 100

gramas e com 45 gramas:

Tabela 11: Composicao centesimal da salsicha plant-based adicionada da fibra de caju:

Composicao G. 100g™ Quantidade em por-

cdo de 459q)
Umidade 54,54 + 0,03 24,75+ 0,01
Cinzas 2,72+ 0,00 1,22 + 0,00
Lipidios 11,06 £ 0,05 4,9 £0,02
Proteinas 10,02 £ 0,03 4,5+0,01
Carboidratos 21,64 9,7

+ Desvio padrdo amostral

Na amostra verificou-se 2,72% de teor de cinzas, valor superior quando comparado ao
obtido no estudo realizado por Galvao (2006), sobre o aproveitamento da fibra de caju na elabo-
racao de hambdrguer (0,54 a 1,49%), tendo verificado 0,44% de cinzas para a fibra de caju. As-

sim, verificou-se que, a salsicha desse trabalho possui um teor satisfatério de minerais em sua
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composicao, esse alto teor foi resultado das variedades de insumos utilizados na formulacéo,
tendo as principais fontes, a semente de girassol e a fibra de caju.

Verificou-se valores de lipideos de 11,06% na composi¢do da amostra cozida. O valor
de proteina por 100 gramas da composi¢do da amostra (10,02%) considerado satisfatério, quando
comparados com os valores das salsichas plant-based encontradas no mercado local (Tabela 11),

possivelmente, devido ao acréscimo da proteina isolada de ervilha na formulacéo.

4.4, TABELA NUTRICIONAL.

Elaborou-se uma tabela nutricional com informag6es referentes aos macronutrientes e
micronutrientes da salsicha plant-based, para isso, foi utilizado as tabelas de composicao de ali-
mentos TBCA (2020), ISPA (2019), TACO (2006), IBGE (1999), como também a tabela (Apén-
dice I11) em planilha Excel, para efetuar calculos de composicao, inserindo as propor¢des e com-
posicdo (umidade, proteinas, cinzas, lipidios e carboidratos) de cada ingrediente da formulacdo
da salsicha. Desta forma, é possivel calcular, por balangco de massa, a composicdo prevista da
salsicha plant-based. Para o calculo do valor energético por porcao, foram utilizados fatores de 4
kcal por grama de carboidrato e proteina, e de 9 kcal por grama de lipidio.

Tabela 12: Informacéo nutricional da salsicha plant-based com fibra de pedinculo de caju:

INFORMACAO NUTRICIONAL

Valores referente a porcéo de 45 g
Quantidade por porcéo %VD (*)
Valor energético 97 kcal = 410 kj 5%
Carboidratos 9,7 3%
Proteinas 4,5 6%
Gorduras Totais 4,9 9%
Gorduras Saturadas 0,7 3%
Gorduras Trans 0 0
Fibra alimentar 3,0 10%
Saédio 70mg 3%
* Valores didrios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400KJ
Seus valores diarios podem ser menores ou maiores dependendo de suas
necessidades energéticas. * VD ndo estabelecido

Fonte: elaborada pela autora.
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4.5 ANALISE COMPARATIVA ENTRE AS SALSICHAS VEGETAIS LOCAIS E A SALSI-
CHA COM FIBRA DE CAJU EM SUA COMPOSICAO.

Segundo pesquisas realizadas pela GFI (2020), mencionadas no tépico 2.5, mostrou-se

gue, o consumidor prioriza a compra de produtos que tenham sabor agradavel, mesmo que fabri-
cados com ingredientes naturais (integrais), e que sejam reconheciveis por esses ingredientes. As
mesmas pesquisas também indicaram que o consumidor se preocupa com o teor de proteinas,
vitaminas e sais minerais desses produtos, pois, acreditam que esses valores sao similares aos dos
produtos carneos, além de possuir menor teor de gordura e aglcar. Uma parcela menor de consu-
midores indicou que ndo compraria produtos com gluten, farinha de trigo, soja e seus derivados,
e soja transgénica, de modo a rejeita-los, devido a alergias, dentre outros motivos. Quanto ao
preco do produto, os consumidores gostariam e esperam que 0s produtos plant-based possuam
valores similares aos produtos de origem animal. No entanto, alguns participantes afirmaram que
ndo se importariam em pagar um valor mais elevado se o produto tivesse uma composi¢do mais
saudavel.
Segundo Araujo et al. (2021), os consumidores estdo interessados em acrescentar fibras em sua
dieta, com isso, 0 mercado produtor de alimentos esté disposto a acrescentar fibras dietéticas em
novos produtos para torna-los mais nutritivos e mais apelativos. Tomando como base as escolhas
dos consumidores, realizou-se um levantamento de dados acerca das principais marcas de salsi-
chas plant-based disponiveis nos mercados de Fortaleza-Ceara.

A empresa Goshen® é uma das maiores distribuidoras do Brasil, de produtos plant-
based elaborados a base de soja. No rétulo da salsicha (Figura 34), encontra-se em destaque a
informacdo de que o produto ndo contém ovos, carne, leite, alho e cebola. O produto contém baixo
teor de gorduras trans, e contém fibras alimentares, componentes adequados para uma dieta ve-
getal, atendendo a um publico-alvo. Os ingredientes da salsicha sdo: proteina texturizada de soja,
proteina isolada de soja, fécula de mandioca modificada, gliten de trigo, goma vegetal, 4gua, 6leo
de soja, sal, coloral, shoyu, sorbitol, corante ponceu, aromas e condimentos naturais.

Neste produto, ha quatro aditivos alimentares, goma vegetal, sorbitol, aromas e corante
ponceau. Mesmo que seja permitido o uso de aditivos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (Anvisa), estes sao definidos como ingredientes que, geralmente, ndo possuem o objetivo de
nutrir satisfatoriamente o organismo, mas que sao adicionados com objetivo de melhorar a textura

do produto, a sua aparéncia, aléem de aumentar o seu tempo de conservagdo (Anvisa, 1997).

S https://goshen.com.br/produto/salsicha-de-soja-vegana/
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Tabela Nutricional

PORGAO: 50g (1 unidade)

QUANTIDADE POR %VD(*)
PORGAO
Calorias 96kcal 5
Carboidratos 1.8¢9 1
Proteinas 8.8g 12
Gorduras Totais 5.9¢9 1
Gorduras Saturadas 0.49 2
Gorduras Trans 0g
Fibra Alimentar 2q 8
Saédio 308mg 13
Figuras 34:Ro6tulo da salsicha da Goshen e tabela nutricional. Fonte: site da empresa

Goshen;

O corante Poceau deve ser usado com precaugdo, uma vez de mesmo sendo de origem
vegetal, é sintético, fabricado a partir da tinta do alcatrdo de carvdo. Ha estudos que mostram
efeitos indesejados por pessoas sensiveis a aspirina e por pessoas asmaticas, além de poder causar
anemia, aumento da incidéncia de doencas renais (Netto, 2009) e/ou serem banidos em outros
paises.

Os ingredientes da salsicha da Goshen s&o em sua grande maioria, oriundos de produtos
derivados da soja e do glaten, podendo ser prejudicial aos alérgicos, além de ndo possuir rétulo
limpo e ser considerado um produto ultra processado. Contudo, é um produto saboroso, possui
boa textura e preenchimento de boca, mimetizando bem uma salsicha de origem animal. Possi-
velmente, muitos adeptos da dieta plant-based podem se identificar com os atributos desse pro-
duto, optando por ele, em substituir um produto de origem animal. O valor do pacote de 3509 é
R$28,00, custo bastante elevado se compararmos com a salsicha de origem animal. Segundo o
GFI (2020), o custo elevado desse tipo de produto é justificado devido a baixa demanda de mer-
cado, mas devido ao aumento do nimero de adeptos da dieta plant-based, acredita-se que o valor
no mercado tende a reduzir.

A indUstria brasileira de alimentos Superbom além da salsicha, produz outros analogos
de carne, como, medalh@es e bifes. O rotulo da salsicha (Figuras 35), traz informacdes de sua
composicao, a qual ndo ha qualquer componente de origem animal, mas informa que é um produto
fonte de fibras, rico em proteinas, e sem gorduras trans. Também ha no rétulo, provavelmente
uma estratégia de marketing, a associacdo do produto ao maior consumo de proteinas, e conse-
guentemente ao maior ganho de massa muscular. Os seguintes ingredientes, constam no rétulo:
gluten de trigo, proteina hidrolisada de soja, proteina texturizada de soja, farinha integral de soja,
6leo de soja, fibra vegetal, sal, acicar, maltodextrina, especiarias (alho em pd, coentro em po,
cebola em po, pimenta preta em p0), extrato de levedura, proteina hidrolisada de milho, e corante

natural de urucum.
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Tabela Nutricional

PORGAO: 40g (1 unidade)

QUANTIDADE POR %VD(*)
PORGAO

Calorias 60keal 3

Carboidratos 1.49 0
§ Proteinas 7.6g 10
Gorduras Totais 2.7g 5

Gorduras Saturadas 0.4g 2

- SALSICHA
- VEGETAL

Gorduras Trans Og

Colesterol Omg

;.‘Qf:.—_

s

Fibra Alimentar 1.69 6
Sadio 244mg 10

Figura 35: Rotulo da salsicha Suberbom; Tabela nutricional. Fonte: site da empresa Super-
bom®;

Grande parte dos ingredientes dessa salsicha sdo oriundas do glaten e de derivados da
soja, 0 que pode restringir o consumo por alérgicos. Esta salsicha contém maltodexitrina, um
carboidrato complexo oriundo do amido de milho, e possivelmente o consumidor ndo o reco-
nhega como alimento, além de possuir alto teor de sal. Outro motivo que pode haver rejeicédo do
consumidor seja o fato de ser um produto enlatado, apesar de que em paises como Portugal, o
alimento enlatado, ainda é muito bem aceito. No entanto, comparando essa salsicha a da marca
Goshen, esta pode ter maior aceitacdo do publico pelo fato de conter mais ingredientes reconhe-
cidos pelo publico, com excecdo da maltodextrina, além de ser um produto que mimetiza bem o
de origem animal. O valor no mercado varia entre R$19,30 e 20,00 em uma lata contendo 300
gramas de produto drenado.

O produto contém maltodextrina (carboidrato complexo oriundo do amido de milho), a
qual o consumidor possivelmente ndo o reconhega como alimento, além de possuir alto teor de
sal. Pode haver rejeicdo do consumidor pelo fato de ser uma salsicha enlatada. No entanto, essa
salsicha pode ter maior aceitacdo do publico quando comparada a primeira salsicha vegetal, pelo
fato de conter mais ingredientes que o publico reconhece como alimento, exceto a maltodextrina.
Além disso, é um produto que mimetiza bem a carne de origem animal, assim, possuindo o seu
nicho de mercado. O valor do produto varia entre R$19,30 e 20,00 em uma lata de 300 gramas
drenado. Pode ser encontrado nos supermercados Extra e P&o de agucar, respectivamente em For-
taleza.

No rétulo salsicha Vegabom € possivel encontrar informagdes relacionadas a uma opgéo
saudavel, por ser rica em fibras, vegana (selo da Sociedade Vegetariana Brasileira-SVB), ou seja,
sem ingredientes de origem animal, pratica na hora do preparo culinario, e com zero gordura trans

(Figura 36). Também informa que contem derivados de soja, que pode conter tracos de gluten, e

® https://superbom.com.br/produtos/carnes-vegetais/salsicha-vegetal-400g/
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que é zero lactose, além de conter informagBes como instrugdes de consumo, e de conservagéo,

possibilitando atrair consumidores.

r ‘f. = - - v‘
! ; INFSRMACAQ NUTRICIONAL
\gabor? | Orcdo de 50g (1 unidade)
R £ | jdade

ulsicha d g G: . \G(“l.o':'EnOfﬂ ico ’WDW
orduras totals - 3415'1(; ;:
ura saturada 0,8g 3%
rduras Trans Og 0%
e | Colesterol Og 0%
e | §édio 488mMg  244%

Carboidrato total 3,2g %
Fibra Alimentar 0.7g 3%
Aglcares totais Og %
Proteina 6,0g 8%

Figura 36: Rétulo da salsicha Vegabom; Tabela nutricional. Fonte: autora.

Essa salsicha difere das outras citadas acima pelo fato de ser utilizado, em sua compo-
sicdo, farinha de outra leguminosa além da soja, a de gréo de bico. Os ingredientes da salsicha
sdo: agua, amido de mandioca, proteina funcional de soja, farinha de grdo de bico, 6leo vegetal
de soja, molho shoyu, espessante carragena, aroma artificial de salsicha, corante natural de beter-
raba e sal marinho, e conservante sorbato de potéassio.

As substancias alimenticias da salsicha sdo um derivado da soja, e a farinha de gréo de
bico. Contém também conservante, aromatizante e espessante, entretanto, sdo substancia que o
consumidor pode ndo reconhecer como alimento. O conservante sorbato de potéassio € um inibidor
de crescimento de bolores e leveduras, (Dossié dos conservantes, 2011). o aroma artificial de
salsicha, e a goma carragena que advém de algas marinha vermelhas, um espessante e emulsio-
nante muito utilizado na industria de alimentos. O teor de sddio desse produto é considerado alto,
0 que pode ser um fator de rejeicao pelo consumidor.

O valor de um pacote com 400 gramas é R$ 34,90. O valor de um produto esta entre
uma das categorias mais importantes na sua decisdo de compra, e nesse caso, seu valor é mais
alto que o das marcas citadas anteriormente. Porém, esse é um produto que pode ser consumido,
por um nicho de mercado o qual possui pessoas que evitam o gluten, derivados de soja, além de
ser parcialmente clean label e mimetizar efetivamente um analogo de carne.

Verificou-se novas empresas nacionais fabricando salsichas plant-based que priorizam
excluir, geralmente, o uso de soja, gliten, conservantes, aromatizante artificias, corantes artifici-
ais, e livre de transgénicos, abrangendo um publico mais restrito, como o de alérgicos a esses
produtos. As formulacdes desses sdo pautadas em leguminosas integrais e isoladas, cereais orga-
nicos, temperos, condimentos naturais, e 6leos vegetais. Ha instrucdes de uso, como também in-
formacdes sobre a embalagem, dizendo ser ecoldgica e com composic¢do zero plastico. O celofane
que envolve a salsicha é biodegradavel, devendo ser descartado em lixo organico. A seguir, trés

tipos de salsichas veganas da marca Tensei (Figuras 37 a 39).
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’ INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdo: 40g - 1 unidade
[&anﬁdade por porgio %VD*
Valor energético %ml 3%
Proteinas 4,8g 6%
' Gorduras totais 2,7g 5%
- ’ Gorduras saturadag 0,2 1%
‘ Gorduras trans 0g 2
¢ 7= ] Carboidratos 6,0g 2%
a . 7075”'( ‘ | Fibras 1,8g 7%
| Sédio 160mg 7%

Figura 37: Roétulo da salsicha sabor grédo de bico Tensei e tabela nutricional

empresa Tensei.

. Fonte: site da

Os ingredientes da salsicha de grao de bico sdo: agua, grdo de bico, 6leo de girassol,

proteina ervilha, fécula de mandioca, levedura nutricional, fécula de mandioca invertida, fibra de

bambu, cebola em p6, sal da himalaia, fibra de bambu, extrato de levedura, goma carragena, salsa,

urucum (corante natural), cominho e pimenta preta moida.

Tabela Nutricional

PORGAO: 40g (1 unidade)

QUANTIDADE POR %BVD(*)
PORGAO
Calorias 66keal 3
Carboidratos 3.6g 1
Proteinas 2.8g 4
Gordu ras Totais 3.29 6
Gorduras Saturadas 0.2g 1
Gorduras Trans Og *
Fibra Alimentar 1g 4
Sddio 56mg 2

Figura 38: Rdtulo de salsicha sabor cenoura e quinoa Tensei e tabela nutricional. Fonte: site da empresa

Tensei.

A salsicha de cenoura e quinoa contém os seguintes ingredientes: agua, cenoura orga-

nica, 6leo de girassol orgénico, quinoa em flocos organico, fécula de mandioca orgénica, proteina

de ervilha, fécula de mandioca invertido, sal da himalaia, gengibre organico, limdo organico, fibra

de bambu, salsa e goma carragena.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo: 40g - 1 unidade

Quantidade por por¢do %VD*
_Valor energético “3“5'?.?,' 4%
Proteinas 4,7g 6%
Gorduras totais 4,0g 7% |
Gorduras saturadas 0,2g 1% 1\
_Gorduras trans og ]
Carboidratos 7,0g 2% |
Fibras 2,1g 8%
Sédio 127mg 5%
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Figura 39: Rétulo da salsicha sabor feijdo Tensei e tabela nutricional. Fonte: Site da empresa.

Os ingredientes da salsicha de feijao, girassol e funghi sdo: agua, feijdo fradinho, dleo
de girassol, funghi, semente de girassol, proteina ervilha concentrada, fécula de mandioca, fécula
de mandioca invertida, cebola em pg, fibra de bambu, sal da himalaia, alho por6, goma carragena
e pimenta preta.

Os ingredientes principais das salsichas sdo, proteina de ervilha, fibra de bambu e/ou
tapioca. As salsichas da Tensei contém baixo teor de s6dio se comparadas as salsichas citadas
anteriormente, principalmente, a de cenoura com quinoa, que contém o menor teor de sédio entre
elas, caracteristica que pode atrair os consumidores.

Os seus teores proteicos sao 0s mais baixos qguando comparado as outras marcas, € Como
0 teor proteico é um critério muito relevante na motivacdo da compra, principalmente para adep-
tos das dietas plant-based e vegetarianos estritos, possivelmente essa marca de salsicha pode per-
der alguns consumidores.

Constata-se que essa linha de salsicha segue critérios e conceitos de ser um produto
mais saudavel, e de ter sua propria identidade, pois, maioritariamente faz uso de ingredientes
integrais e in natura, reconheciveis pelos consumidores. N&o possui caracteristicas de um produto
analogo de carne no quesito textura, porém, é um produto com sabor bastante agradavel, selecio-
nando um nicho de mercado, provavelmente os vegetarianos estritos, alérgicos, e 0s consumidores
preocupados com a salde e o meio ambiente. O valor dessas salsichas € aproximadamente
R$18,00 reais um pacote com 160g (4 unidades), portanto, possui custo bastante elevado, quando
comparado ao valor das salsichas citadas anteriormente, porém possui ingredientes que se dife-
renciam das outras, captando um publico diferenciado também.

Muitos consumidores adeptos a dieta plant-based buscam produtos andlogos de carne
gue correspondam as suas necessidades nutricionais, e muitos sdo motivados a comprar um pro-
duto plant-based quando os teores de nutrientes sdo similares aos produtos de origem animal.
Assim, as informac@es nutricionais de uma salsicha de origem animal sdo importantes para serem
comparadas com a salsicha desse estudo. Com isto, verifica-se que a salsicha vegetal do estudo
possui teores nutricionais competitivos com a salsicha de origem animal do mercado. Ver abaixo

composicdo nutricional da salsicha de origem animal.
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Tabela Nutricional

PORGAD: 509 (1 unidade)

QUANTIDADE FOR k]
PORGAD
Caloriag 133kcal 7
Cartioidratos 1.7g 1
Prodelnas 680 Q
Gorduras Tatais 114 20
Gorduras Saturadas 379 17
Garduras Trans og -
Fibra Alimentar g 1]
Eddio JE0mg 23

Figura 40: Rétulo da salsicha hot dog Seara e tabela nutricional. Fonte: site da Seara’.

A salsicha de origem animal segue os requisitos da legislacdo brasileira para embutidos,
0s quais foram descritos no ponto 2.6 da revisdo da literatura. Nao houve necessidade de destacar
a lista de ingredientes do produto nem analisar seus atributos, porque essa pesquisa nao se baseia
em produtos de origem animal, assim buscou-se somente suas informag6es nutricionais do pro-
duto.

Observou-se muitas caracteristicas diferentes entre as salsichas, e uma variedade de cri-
térios de escolhas possiveis pelos consumidores nessa pesquisa, de marcas de salsicha plant-ba-
sed. Percebeu-se que ha duas categorias de salsicha plant-based disponiveis, as marcas Goshen,
Superbom e Vegabom mimetizam, de fato, a salsicha de origem animal, pois possuem texturas
analogas a carne, e contém matérias primas derivadas de soja, gluten, e, maioritariamente, muitos
aditivos e alto teor de sddio. Ja as salsichas vegetais que ndo mimetizam analogos de carne, como
as da marca Tensei, excluem ingredientes que possam causar alergias alimentares, como a soja, 0
gluten, e 0o amendoim, priorizando o0 uso de insumos integrais, e organicos, na tentativa de reduzir
aditivos, e o teor de s6dio em sua composicao.

Pesquisas realizadas acerca das tendéncias alimentares com os consumidores de produ-
tos plant-based mostraram que ha demanda por produtos que possuam conceito de saudabilidade
e sustentabilidade. No caso da salsicha dessa pesquisa, sugere-se que seja interessante evitar o
uso de produtos de origem animal, como, também, os produtos alergénicos como gliten, lactose,
aditivos artificiais, soja e amendoim. No entanto, no mercado, a oferta de salsichas vegetais ainda
é muito limitada, além de ndo haver disponibilidade constante do produto, muitas vezes, é neces-
sario recorrer a distribuidores ou a compras online.

A tabela 13, apresenta os principais componentes nutricionais dos produtos plant-based
das marcas Vegabom, Superbom, Goshen e Tensei, encontrados no mercado de Fortaleza. As

composicOes permitem ser comparadas com a salsicha desenvolvida neste trabalho. As

" https://www.seara.com.br/produto/salsicha-hot-dog-500g

70



informacdes foram extraidas dos rétulos das embalagens, onde constam a composicdo centesimal.

A salsicha de origem animal da marca Seara, foi considerada como porcao de 40g.

Tabela 13: Composic¢do das salsichas vegetais encontradas no mercado de Fortaleza e da salsicha

plant-based adicionada de fibra de caju.

Protei-| Gord. | Gord. | Gord.
Marcas Calorias | Carboidratos nas totais trans satur. | Fibras | Sédio
Goshen 77 1,4 7 4,7 0 0,3 1,6 246
Superbom 60 14 7,6 2,7 0 0,4 1,6 244
Vegabom 66 2,5 4,8 4 0 0,6 0,5 390
Tensei-Gréo 66 6,0 4,8 2,7 0 0,2 18 160
Tensei-Cenoura 66 3,6 2,8 3,2 0 0,2 1,0 56
Tensei-Feijao 82 7,0 4,7 4,0 0 0,2 2,1 127
Salsicha com fibra de caju 86 8,6 4,0 4.3 0 0,5 2,6 62
Seara-orig. animal 104 0,8 5,2 8,8 0 2,6 0 404

Fonte: elaborada pela autora.

Observa-se teores distintos de proteinas entre as marcas de salsichas, no entanto, as das
marcas Vegabom, Tensei de grdo de bico e de feijdo, apresentam valores semelhantes entre si, e
aos da salsicha desenvolvida nesse estudo, 0 que a torna competitiva no mercado. Embora a sal-
sicha de origem animal (Seara) possua maior teor protéico do que a maioria das outras salsichas,
ainda assim, possui menor teor do que as salsichas vegetais das marcas Goshen e Superbom, que
possuem ingredientes derivados da soja e do gluten.

E importante ressaltar que, as proteinas s&o macromoléculas constituidas por aminoéci-
dos e possuem importancia vital aos seres vivos, apresentando fungdes na catélise de reagdes
guimicas (enzimas), no transporte molecular, na transmissao de impulsos nervosos, nos sistemas
imunoldgico e hormonal, dentre outros (Almeida et al.,2013).

Os lipidios tiveram, como origem principal, o azeite de oliva, e 0 éleo oriundo do tomate
seco que provém de Gleos vegetais, mas, também, presentes no grdo-de-bico e demais componen-
tes vegetais do produto, mesmo que em pequenas quantidades. Quanto ao teor de lipideos veri-
fica-se que a salsicha adicionada de fibra de caju possui valores semelhantes aos das marcas
Goshen, Vegabom e Tensei feijdo, provando assim, que tem chances de ser um produto em po-
tencial para o mercado.

As fibras tiveram como origem, a fibra de pedinculo de caju, além das fibras presentes
nas outras matérias primas. Comparando o teor de fibras entre as salsichas percebe-se que, a sal-
sicha com fibra de caju apresentou maior teor de fibras. Ja 0 s6dio apresentou maior teor somente

guando comparado a salsicha da marca Tensei cenoura, portanto, ambos valores encontrados
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podem ser fator de aceitagdo maior do produto pelo consumidor, propiciando a motivacdo da
compra.

Os carboidratos da salsicha elaborada neste trabalho apresentaram elevado teor quando
comparado as outras salsichas, isso provavelmente devido ao inhame, porém, futuros estudos po-
dem ser realizados sugerindo substituicdes de ingredientes que reduzam o teor desse componente.
Ademais, poderia ser realizada uma a¢éo de marketing em um supermercado, mostrando o rétulo
da salsicha para os consumidores para, entdo, verificar se isso seria um fator de rejeicdo, e, a partir
disso, analisar as modificacGes futuras.

Comparando a salsicha de caju com os teores de embutido "tipo salsicha™ a base de
biomassa da banana verde e acerola, o produto apresentou 1,1% de fibras dietéticas, 2,5% de
proteinas, 53,17% de sodio, 8,3% de carboidratos, 3,7% de gorduras totais e 76 quilocalorias em
uma unidade de 40 gramas. Podemos verificar que, a salsicha de fibra de caju obteve maior teor
de fibras e maior teor proteico quando comparado com a salsicha desenvolvida por Zaranza.
(2019).

O valor de custo médio da salsicha desenvolvida nesse trabalho, calculado com base na
ficha técnica em que o mark up é 3, ficou em R$35,50 para 300 a 315 gramas, 0 que corresponde
a sete unidades do produto. Considerando que a porc¢ao/quantidade de venda das salsichas vege-
tais comentadas nesse trabalho é de 300g, a tabela 14 apresenta os precos de mercado. A salsicha

com fibra de caju foi calculada sem os custos da embalagem, entre outros.

Tabela 14: Pregos de mercado das salsichas encontradas no comércio de Fortaleza, Ceard e pro-

posta de preco da salsicha desenvolvida nesse trabalho:

Comparacéo de preco de custo por 300g
Marca Valor
Goshen 26,25
Superbom 20,00
Vegabom 26,17
Tensei Gréo de bico 33,75
Tensei Cenoura 33,75
Tensei Feijdo 33,75
Salsicha com fibra de caju 35,50
Salsicha de origem animal 7,99

Fonte: elaborada pela autora.

A salsicha com fibra de caju apresenta valor mais elevado quando comparado as demais,
levando em consideracgdo que os seus ingredientes foram comprados no mercado varejista de pro-
dutos orgénicos, portanto, 0s pregos sdo mais altos do que se tivessem sido comprados em mer-
cado tradicional e em atacado ou mesmo em maiores quantidades. A proteina isolada de ervilha
utilizada nesse trabalho foi da marca VeganWay - PeaProtein, que possui preco elevado

(222,00/1kg), no entanto, pode ser substituida por outras marcas, tal como, a Growth que custa
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R$ 80,00/1kg, desde que ndo comprometa a qualidade do produto final. Outras substitui¢des po-
dem ser realizadas, fazendo-se sele¢do dos mesmos ingredientes utilizados (tomate seco, as ervas
e etc), mas de marcas diferentes, visando reduzir os custos menor. O valor da salsicha de origem
animal apresentou 0 menor pre¢o dentre as demais, no entanto, nosso trabalho foi realizado com
salsicha vegetal, portanto, deve-se restringir as marcas das salsichas vegetais, que sdo produtos

diferenciados.

4.6 AVALIACAO SENSORIAL DA SALSICHA.

A avaliacdo sensorial foi realizada com 60 provadores (Apéndice V) ndo treinados, por
meio da escala hedénica de nove pontos (Tabela 15). 79,7% destes deram notas para aceitacao
global, entre 8 (gostei muito) e 9 (gostei extremamente); 16, 98% nota 7 (gostei moderadamente),
apresentando boa aceitacdo do produto, com nota média de 8,03+1,07, proximo ao termo “gostei

muito”.

Tabela 15: Valores médios de atributos sensoriais aplicados em teste de aceitacdo da salsicha
plant-based com fibra de caju:

Atributos Salsicha Plant-based
Impresséo Global 8,03+£1,03
Cor 7,69+ 1,27
Aparéncia 7,69+134
Aroma 8,26 + 0,79
Sabor 8,31+ 0,87

Fonte: elaborada pela autora.

Pode-se comparar com a pesquisa realizada por Lima et al., (2014) que desenvolveu um
hamburguer vegetal de fibra de caju e feijdo-caupi, em que a nota do hambdrguer foi bem aceito
pelos provadores, com média de aceitacdo de 7,8. Resultando em uma nota simular a salsicha
plant-based deste trabalho.

Quanto a cor e a aparéncia, 0s resultados ndo se diferenciaram muito, tendo 68,4% e
71,17% dos participantes respondendo que “gostaram extremamente” e “gostaram muito” da
amostra, apresentando em média 7,69. Os resultados foram superiores aos obtidos por Lima
(2008) para os hamburgueres de fibra de caju, que obteve aceitacdo sensorial de 6,2 a 7,8, e para
0 hamburguer de proteina de soja, que obteve 6,9 de aceitagdo para a aparéncia, valores inferiores
guando comparados ao valor da salsicha plant-based com fibra de caju.

Acerca do aroma e do sabor, os resultados foram positivos e similares, tendo o sabor se
destacado dos demais atributos, apresentando média de 8,31, e para 0 aroma de 8,21. As notas

foram superiores as obtidas por Lima et al., (2008) com hambdrguer vegetal & base de caju, com
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médias para aroma foram de 6,1 a 7,9, e de sabor de 5,7 a 8,0. Também no trabalho de Lima et.al,
(2018), o hamburguer de grdo de bico com residuo agroindustrial de acerola, obteve média para
0 aroma 7,74, portanto, a salsicha plant-based adicionada de fibra de caju obteve uma 6tima acei-
tacdo do publico.

Na figura abaixo, estdo apresentados os resultados do teste CATA (Check-All-That-Ap-
ply) e RATA (Rate All That Apply), constando de 26 termos descritores, e grau de intensidade de
1 (pouco/fraco) a 5 (muito/forte) (Apéndice I1). Baseando-se nas respostas dos provadores, ob-
serva-se na figura 54, as frequéncias dos termos citados e o grau de intensidade sensorial dos

atributos que caracterizaram a salsicha plant-based com fibra de peddnculo de caju:

Cor laranja
Sensagdo de gordutoso 5 Cor avermelhada
Sensagdo de suculéncia 4,5 Cor marrom avermelhada
Sensagdo de farinhenta 4 Cor marrom alanrajada
3,5
Sensagdo de picancia 3 Homogénea
2,5
Gosto de defumado 2 Heterogénea
Gosto de Cebola Brilhante
Gosto de Alho Macio ao toque
Gosto de tomate Resisténcia ao toque
Gosto de caju Esmigalhada
Gosto salgado Aroma de condimentos
Aroma de produtos... Aroma de caju
Aroma de ervas Aroma de defumado

Aroma de tomate

Figura 41: Anélise dos atributos CATA (Check-All-That-Apply) e RATA (Rate All That Apply). Fonte:
autora.

A cor marrom alaranjada e homogénea foram as mais apontadas na escala de intensidade
pelos provadores, obtendo nota média de 2,3. Possivelmente, quando exposta ao calor por indu-
¢do, na hora da fritura, ocorre a reacdo de Maillard, onde acontece o escurecimento ndo enzima-
tico dos alimentos expostos ao calor, e como consequéncia, as moléculas de agucares redutores
reagem com os aminoacidos, promovendo um rearranjo de acUcares, e de proteinas que influen-
ciam na cor, no aroma e no sabor (Brido et al, 2011) da salsicha plant-based. A cor e a aparéncia
da salsicha apresentaram-se uniforme, possivelmente devido & boa homogeneizagao dos ingredi-

entes durante o preparo, o que caracterizou uma cor uniforme.
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Investigou-se, também, as caracteristicas sobre a textura da salsicha (figura 54), a média
2,9 se destacou para o atributo macia ao togue, seguido de resistente ao toque e esmigalhado. Ou
seja, a salsicha ndo apresentou resisténcia ao ser consumida, mas também nao esmigalhou. Essa
caracteristica é desagradavel para salsichas que mimetizam analogos de carne, uma vez que nor-
malmente devem possuir certa resisténcia ao toque e a mordida. Portanto, é interessante realizar
corre¢des nas futuras formulacBes de salsichas vegetais com fibra de caju, para conferir mais
consisténcia e agradar um contingente maior de pessoas.

O gosto de defumado obteve nota média de 3,1, o que significa que os provadores
acharam gue nem estava forte e nem fraco. O aroma de defumado também obteve a mesma nota,
devido a paprica doce defumada, e a fumaca em pé. O gosto salgado (2,6) se assemelhou ao aroma
de condimentos (2,7) provavelmente devido aos condimentos (cebola em po, alho, pimenta em
po, sal e urucum) e ao tomate seco.

O gosto e 0 aroma de caju foi percebido com pouca intensidade, o que pode ser positivo,
uma vez que muitos consumidores ndo apreciam o caju, podendo ser fator de rejeicdo. O gosto e
o0 sabor de tomate, cebola e alho obtiveram média de notas referentes a pouca intensidade, o que
pareceu em equilibrio na formulacdo, podendo também estarem relacionados a produto
condimentado ou sabor/gosto de ervas. O sabor de alimento industrializado foi considerado fraco,
com nota média de 1,3, podendo ser relacionado ao conceito de saudabilidade.

Foram verificadas algumas sensacdes semelhantes, entre elas, a de suculéncia,
destacada com a média mais alta (2,5), e a de produto farinhento 2,3, que pode ser corrigido em
formulages futuras. A sensacao de picancia foi considerada fraca (2,1), e a de produto gorduroso
foi pouco sentida (1,2), um fator positivo para a motivacdo de compra da salsicha com fibra de
caju. Percebeu-se que todos 0s 26 atributos foram sentidos na escala de 1 (pouco/fraco) a 3, e
nenhum atributo obteve nota 4 ou 5, tendendo a “muito/forte”.

Ao final da avaliagdo de aceita¢éo do produto, perguntou-se acerca da inten¢éo de compra
e grau de certeza com que o provador compraria a salsicha plant-based (Figura 42), utilizando
uma escala de 1 (ndo compraria) a 5 (certamente compraria). O resultado obtido foi a nota de
4,35 £ 0,75, mostrando que esse produto possui potencial para o mercado de Fortaleza-Ceara.

Na frequéncia de respostas dos 60 provadores, verificou-se que 86,70% (N=52) respon-
deram que certamente/provavelmente comprariam a salsicha, caso estivesse disponivel no mer-
cado. Entretanto, 11,70% (N=7) ficaram indecisos, e somente 1,70% (N=1) afirmaram que pro-
vavelmente ndo comprariam. Nenhum dos provadores optou pela resposta ndo compraria.

O presente estudo apresentou resultado satisfatério quando comparado ao trabalho de
Rosa e Lobato (2020) com hamburguer a base de fibra de caju (Cajuburger). A intencao de compra
foi 31,25% (N = 15) equivalente a “certamente compraria”, € 29,17% (N = 14) a “provavelmente
compraria”, totalizando 60,42% dos consumidores que mostraram interesse de compra pelo pro-
duto.
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Certamente  Provavelmente Talvez Provavelmente N&o compraria

compraria compraria  comprasse/talvez ndo compraria

nao comprasse

Figura 42: Histograma de frequéncia com valores atribuidos a intengdo de compra da salsicha (1: certa-
mente ndo compraria, 2: provavelmente ndo compraria, 3: talvez comprasse, talvez ndo comprasse, 4: pro-
vavelmente compraria, 5: certamente compraria).

Lima et al (2013) também obtiveram média de intengdo de compra inferior ao produto
desse estudo, com hambdrguer a base de fibra de caju e proteina texturizada de soja, pois 58%
dos provadores responderam que provavelmente comprariam, ou certamente comprariam. Ja para
0 hamburguer vegetal de fibra de caju e feijdo desenvolvido pelos mesmos autores, o percentual
de aceitagdo foi de 86%, onde os consumidores afirmaram que provavelmente comprariam ou

certamente comprariam o produto, resposta semelhante a obtida nesse estudo.

4.7 RELATO DOS PARTICIPANTES ACERCA DA AVALIACAO SENSORIAL

Alguns participantes relataram suas sensagdes acerca de alguns descritores, e recebi mui-
tos feedbacks positivos quanto ao sabor, aparéncia, cor e aroma. O sabor e 0 aroma foram menci-
onados como extremante agradaveis. Com relacdo a textura, acharam que o produto ndo mostrou
resisténcia a mordida e se desestruturava facilmente, no entanto, era mais semelhante a um ham-
burguer, pois a salsicha é mais firme. Foi relatado também que seria mais apropriado se o produto
em estudo tivesse formato de hamburguer, devido a textura macia, e pela facilidade de fritar dos
dois lados. Outro participante relatou que gostou muito do sabor e da aparéncia da salsicha, mas
que possuia "textura de massa”, e que precisaria de alguma crocancia e firmeza. Um provador
relatou que consumiria varias unidades do produto, pois o0 sabor ndo era intenso, portanto, ndo era
enjoativo, quando comparado a outras salsichas plant-based que o participante j& havia consu-

mido, entretanto, a consisténcia e textura poderiam ser melhoradas.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Em 2050 seremos aproximadamente 9,7 bilhdes de pessoas no planeta, a demanda da agri-
cultura precisara aumentar em quase 50% para suprir as necessidades de alimentos da populag&o.
Se 0 aumento da populagdo mundial vier acompanhado do aumento da producdo de alimentos,
impactara negativamente o nosso planeta, pois 0 nosso modo de viver e produzir alimentos afe-
taria diretamente 0 meio ambiente. A producdo de produtos a base de plantas é mais sustentavel
que a producdo tradicional, principalmente, para as carnes vegetais, apresentando-se como uma
Otima alternativa de proteina analoga. Nos ultimos anos, observou-se um aumento de consumi-
dores adeptos a dieta vegetariana e vegana, consequentemente, notou-se o surgimento de produtos
anunciados como plant-based, veganos, sem laticinios e éticos (advindos de empresas que ndo
compactuam para a crueldade animal). Verificou-se uma oportunidade de desenvolver produtos
plant-based inovadores uma vez que existe demanda.

Realizou-se uma pesquisa mercadoldgica com objetivo de identificar o interesse dos con-
sumidores pelos produtos plant-based e a e a intengdo de compra por produtos plant-based adici-
onados de fibra de peddnculo de caju. Concluiu-se que, muito dos participantes estdo dispostos a
mudar seus habitos alimentares e que pretendem reduzir o consumo de produtos de origem animal
por motivos relacionados a salde, principalmente. Além disso, foi incluida uma imagem de um
cachorro-quente com a salsicha plant-based com fibra de caju na pesquisa e verificou-se que
53,46% gostaram muito e muitissimo, e 64% certamente/possivelmente comprariam a salsicha
plant-based deste trabalho. Conclui-se que, 0 mercado de produtos plant-based e a salsicha a base
de plantas adicionada de fibra de caju apresentam potencial de mercado em Fortaleza-Ceara.

Desenvolveu-se um produto piloto tipo salsicha, com as caracteristicas de forma, cor e sa-
bor de uma salsicha convencional, utilizando fibra de pedunculo de caju, e fontes de proteinas de
origem vegetal como o grdo de bico, semente de girassol e proteina isolada de ervilha, com a
finalidade de garantir o teor nutricional adequado. Este produto foi elaborado, priorizando ser
uma alternativa para alérgicos, com propriedades funcionais e livres de ingredientes de origem
animal, sem aditivos, um produto para quem busca por produtos diferenciados, podendo ser uti-
lizada em cardapios comuns aos de um embutido convencional, conferindo sabor palatavel com
gualidade alimentar e agregando valor nutricional.

Realizou-se as andlises de composicao centesimal com o objetivo de identificar os teores
de macronutrientes da salsicha plant-based, e verificou-se que, a salsicha possui teores proteicos
e lipidicos satisfatérios quando comparadas com as salsichas a base de plantas do mercado local,
tendo que reduzir somente o teor de carboidratos que ficou acima do esperado. Entretanto, reali-
zou-se uma tabela nutricional em que os teores de fibras e sddio foram satisfatorios quando com-

parados as marcas encontradas do mercado de Fortaleza.
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Elaborou-se um levantamento de salsichas plant-based nos mercados de Fortaleza com in-
tuito de fazer uma formulagdo de salsicha analisando teores de macronutrientes e micronutrientes,
aditivos, valor de custo e pontos de venda, com o intuito de entender as exigéncias dos consumi-
dores mais exigentes, e percebeu-se que ha muito espaco para o desenvolvimento de novas salsi-
chas plant-based para competir com as demais que ja existem no mercado.

Avaliou-se a aceitacdo sensorial da salsicha com 60 provadores ndo treinados dos quais
houve aprovacao do produto em que 79,7% dos provadores deram valores entre 9 e 8 na escala
de nove pontos, com 0s termos “gostei muito” e “gostei extremamente”, tendo o atributo sabor
com maior média, 8,31. Além disso, 86,70% dos provadores possuem interesse em comprar a
salsicha plant-based, pois responderam que certamente comprariam/provavelmente comprariam
esse produto se estivesse disponivel no supermercado local. 1sso prova que, a salsicha do trabalho
obteve boa aceitacdo e pode se tornar um produto em potencial para o0 mercado.

Conclui-se que, a utilizacdo da fibra do pedunculo de caju liofilizada na elaboracdo de
diversos produtos é bastante promissora, contribuindo de forma a minimizar o desperdicio e a
valorizar este residuo local, comercialmente, comprovando que ha alternativas viaveis para o
aproveitamento deste em produtos alimenticios plant-based.

Como sugestdo de futuros estudos acerca deste produto: elaboracdo de formulacdes com
diferentes teores de fibras; Analise de metais, composto bioativos (antioxidantes e composto fe-
nolicos) , enzimas, vitaminas, e fibra bruta; Melhorias na formulacao, principalmente, relacionado
a textura, adicionando um hidrocoloide e realizando analises com texturometro; Analises fisicas,
fisico-quimicas e centesimais com a amostra frita; analises microbioldgicas; Analises de estabili-
dade periddica do produto congelado; Analisar o uso de uma pelicula de biofilme vegetal como
envoltorio da salsicha plant-based; Aprofundar estudos referente as analises sensoriais de aceita-
c¢ao do produto com maior nimero de provadores periodicamente; Realizar pesquisa de mercado

para analisar embalagens propicias para o produto e que agradem os consumidores.
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APENDICE |

Questionério da Pesquisa Mercadoldgica

PESQUISA MERCADOLOGICA SOBRE PRODUTOS PLANT-BASED
1. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado(a) para participar da "Pesquisa Mercadologica Sobre Produtos
Plant-Based". A pesquisa em questdo tem como objetivo coletar informag6es de consumi-
dores sobre o consumo de produtos a base de plantas (plant-based).

Sua participacdo consiste em responder o questionario on-line e o tempo médio para res-
ponder a pesquisa é de 5 minutos. O participante ndo tera despesas e nem sera remunerado
pela participacdo na pesquisa. Vocé podera desistir a qualquer momento, sem qualquer ne-
cessidade de justificativa.

A pesquisa ndo trara risco ao participante, visto que trata somente de uma entrevista, mas
caso se sinta constrangido, vocé podera abandonar a pesquisa no momento que lhe convier.

Esta pesquisa é realizada em parceria pelos estudantes Diogo Portela, Gecyene Rodrigues e
Stéfanie Sampaio, oriundos dos programas de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos da Universidade Federal do Cearad e Mestrado em Ciéncias Gastrondmicas da Uni-
versidade Nova de Lisboa, sob orientacdo dos professores Dr. Nedio Jair Wurlitzer, Dr.
Paulo Henrique Machado de Sousa e Dra. Selene Dahia Benevides.

E-mail *

Caso concorde com os termos estabelecidos, escolha a op¢éo "eu aceito” abaixo, caso nao

concorde, escolha a op¢éo "eu ndo aceito™. *
Eu aceito.
Eu néo aceito.

Qual a sua cidade e estado? *
Fortaleza/CE

Outro:

93




2. Perfil alimentar

Nesta se¢do poderemos conhecer um pouco
mais sobre a sua rotina de alimentacéo e
como isso pode impactar na criacdo de novos
produtos a base de plantas.

01.Vocé consome produtos de origem animal (carnes, ovos, leite....)? *

Sim, todos os dias

Sim, algumas vezes na semana

Né&o

Como vocé descreveria sua dieta? *

Vegana: nao consome carnes, leites e derivado, ovos e mel, e ndo usa nenhum produto de
origem animal; se

Dieta a base de plantas: prioriza o consumo de alimentos vegetais, cereais integrais e dimi-
nuicdo de alimentos de origem animal nas refei¢Ges, mas usa produtos oriundos de animais,
tais como couro, 13 e etc.;

Lacto-vegetariana: permite laticinios, mas exclui ovos, peixe, frutos do mar, frango e carnes
vermelhas;

Lacto-ovo-vegetariana: permite ovos e laticinios, mas exclui peixe, frutos do mar, frango e
carnes vermelhas;

Flexitariano: seguem maioritariamente uma dieta vegetariana, mas consomem produtos de
origem animal ocasionalmente;

Pescetariana: que se abstém de carne, mas come peixe;

Dieta normal (onivoro): pessoas que escolhem se alimentar de produtos de origem animal e
vegetal,

Outro:

P

Em relacdo a sua dieta atual, até que ponto vocé acha que restringira os produtos de origem

animal no futuro? *

Pretendo reduzir significativamente os produtos de origem animal da minha dieta
Pretendo reduzir um pouco os produtos de origem animal da minha dieta

Né&o pretendo mudar minha dieta

Pretendo elevar um pouco o consumo de produtos de origem animal

Pretendo elevar significativamente o consumo de produtos de origem animal

Caso vocé optasse por uma dieta flexitariana, vegetariana ou vegana, qual seria o principal

motivo? *

Consumo sustentavel

Saude

Preocupagdo com o bem-estar animal

Diminuicdo de gastos

Experiéncia de consumo diferenciada

Nunca me tornarei flexitariano, vegetariano ou vegano
Outro:

P

Com relagdo as suas refeigdes, assinale a opcdo que melhor representa sua rotina: *
A maior parte das minhas refeicdes é produzida por mim
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A maior parte das minhas refei¢des € realizada em restaurantes

A maior parte das minhas refeicGes € pedida por delivery

A maior parte das minhas refeicdes € comprada pronta (congelados, enlatados, etc)
Outro:

P

3.Produtos a base de plantas

Os produtos a base de plantas sdo alimentos completamente livres de ingredientes de ori-
gem animal.

As proximas questdes dizem respeito a esses produtos e suas caracteristicas desejaveis, as-
sim como a intencdo de compra destes itens.

Qual o seu interesse sobre produtos a base de plantas? *

Eu me interesso e pesquiso bastante sobre o assunto

Eu me interesso, mas vejo apenas o que € veiculado na midia sobre o assunto
Nunca pesquisei sobre o assunto, mas tenho interesse em conhecer

Né&o tenho interesse pelo assunto

Vocé ja consumiu algum produto a base de plantas? *
Sim

Né&o

Talvez

Qual a sua frequéncia de consumo dos produtos a base de plantas? *
Todos os dias

Uma vez por semana

Uma vez a cada quinze dias

Uma vez por més

SO experimentei uma vez

Nunca experimentei

Vocé acha que o consumo de produtos a base de plantas € melhor para a satde das pessoas
do que o consumo de produtos de origem animal? Se vocé ndo sabe nada sobre o assunto, se-

lecione uma resposta que represente seu palpite. *
Certamente é mais saudavel

Provavelmente é mais saudavel

Sado semelhantes

Provavelmente é muito menos saudavel
Certamente € muito menos saudavel

Em termos de custo, vocé acha que os produtos plant-based: *
Certamente tem custo elevado

Provavelmente tem custo elevado

Né&o tenho a menor nogao do custo

Provavelmente ndo tem custo elevado

Certamente ndo tem custo elevado

Enquanto consumidor, voceé teria interesse em consumir produtos plant-based elaborados a

partir da fibra de caju? *

Certamente consumiria

Possivelmente consumiria

Talvez consumiria, talvez ndo consumiria
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Possivelmente ndo consumiria
Certamente ndo consumiria

Dentre os produtos plant-based abaixo, elaborados com fibra de caju, qual(is) vocé teria mais

interesse em consumir em sua dieta? (Pode marcar mais de uma opc¢ao) *
Salsicha

Linguica

Mortadela

Estrogonofe

Vatapé (com sabor de pescado)
Vatapa (com sabor de frango)
Nuggets

Hamburguer

Croquete

Coxinha

Quibe

Outro:

P

Quais caracteristicas seriam interessantes em um produto plant-based a base de fibra de caju?

(Pode ser assinalada mais de uma opc¢éao) *

Textura semelhante a proteina animal

Sabor semelhante a proteina animal

Odor semelhante a proteina animal

N&o ter gluten em sua composicao

N&o ter soja em sua composicao

Ser clean-label (poucos ingredientes em sua composic¢ao)
Ser saudavel

Ter muitos aditivos em sua composicédo

Ter poucos aditivos em sua composi¢ao

Praticidade no preparo

Teor de proteinas semelhante aos produtos de origem animal
Boa disponibilidade de nutrientes

Outro:

P

O que faria vocé pagar mais por um produto do tipo plant-based? *
A utilizacdo de aditivos naturais ao invés de artificiais

A ndo utilizacdo de aditivos

N&o ter gluten em sua composicao

Ter menos agucar

Na&o ter gorduras saturadas

Nao ter gorduras hidrogenadas

N&o pagaria a mais de jeito nenhum

4.Anélise de produtos

Nesta secdo vocé poderd analisar imagens de produtos a base de plantas feitos com fibra
de caju. Por favor, olhe as imagens com atenc¢do e responda as perguntas correspondentes.

Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfacdo com o produto "Hamburguer com
fibra de caju”. *
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Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

Com relacdo ao produto "Hamburguer com fibra de caju™, qual seria sua intencdo de compra?

Assinale na escala abaixo: *

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Possivelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfacdo com o produto "Nuggets com fi-
bra de caju”. *
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Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei muitissimo

Com relagdo ao produto "Nuggets com fibra de caju”, qual seria sua intengdo de compra? As-

sinale na escala abaixo: *

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Possivelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfagdo com o produto "Vatapa com fibra
de caju". *
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Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

Com relacdo ao produto "Vatapa com fibra de caju”, qual seria sua intencdo de compra? As-

sinale na escala abaixo: *

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Possivelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfacdo com o produto "Salsicha com fi-
bra de caju”. *
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Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

Com relagdo ao produto "Salsicha com fibra de caju”, qual seria sua intengcdo de compra? As-

sinale na escala abaixo: *

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Possivelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

Observe a imagem abaixo e assinale seu grau de satisfacdo com o produto "Croquete com fi-
bra de caju”. *
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Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

Com relacdo ao produto "Croquete com fibra de caju”, qual seria sua intencdo de compra?

Assinale na escala abaixo: *

Certamente compraria

Possivelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

Possivelmente ndo compraria

Certamente ndo compraria

5.Perfil socioeconémico

Nesta Ultima secdo gostariamos de conhecer um pouco mais sobre o seu perfil sécio-eco-
némico. Sdo perguntas rapidas e objetivas!!

Qual o seu género? *
Feminino

Masculino

Outro:

Qual sua idade? *
Menos de 18 anos
Entre 18 e 25 anos
Entre 26 e 30 anos
Entre 31 e 35 anos
Entre 36 e 40 anos
Entre 41 e 50 anos
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Acima de 50 anos

Qual o seu maior nivel de instru¢do? *
Ensino Fundamental Incompleto
Ensino Fundamental Completo
Ensino Médio/Técnico Incompleto
Ensino Médio/Técnico

Ensino Superior Incompleto

Ensino Superior Completo
Especializacdo

Mestrado

Doutorado

Qual seu estado civil? *
Solteiro (a)

Casado (a)

Unido Estavel
Divorciado (a)

Viuvo (a)

Separado (a)

Outro:

P

Qual sua renda familiar? *

Até R$1.100,00

De R$1.100,00 a R$ 4.400,00
De R$ 4.401,00 a R$ 6.600,00
De R$ 6.601,00 a R$ 11.000,00
Acima de R$ 11.001,00
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APENDICE II

Questionério da Avaliacdo Sensorial

AVALIACAO SENSORIAL DE SALSICHA PLANT-BASED ADICIONADA DE FI-
BRA DE CAJU

O proposito desta pesquisa € avaliar a aceitacdo sensorial de uma salsicha plant-based
adicionada de fibra de pedunculo de caju. Vocé esté sendo convidado(a) a participar
como voluntario(a) em uma atividade do projeto de pesquisa em DESENVOLVIMENTO,
de responsabilidade dos pesquisadores Paulo Henrique Machado de Sousa, Nédio Jair
Wourlitzer e Stéfanie Sampaio Santos. E-mail de contato: chefstefaniesam-
paio@gmail.com

A amostra que vocé esta recebendo ndo contém gluten, ovos, leite e derivados, nenhum
produto de origem animal, soja, amendoim, corantes e aromas artificiais.

Para essa avaliacao foi oferecido uma amostra de salsicha vegetal de 25 gramas, apés fri-
tar com um fio de azeite na frigideira e dourar, o provador deve avaliar primeiramente as-
pectos relacionados a COR, a APARENCIA, e 0 AROMA. Apds isso, experimente a
amostra de salsicha e responda em relagédo ao SABOR, e a aceitacdo GLOBAL e a inten-
cdo de consumo.

Vocé ndo sera remunerado por esta atividade, porém contribuira para o desenvolvimento
de novos produtos. Sua participacdo ndo € obrigatoria, e, a qualquer momento, vocé pode
retirar seu consentimento ou interromper sua participacao. Dessa forma, declare seu con-
sentimento em participar da pesquisa.

Agradecemos a sua colaboracao.

chefstefaniesampaio@gmail.com Alternar conta

*Qbrigatorio

E-mail *

Seu e-mail

Consentimento livre e esclarecido: Eu fui informada sobre a pesquisa em questdo de ma-
neira clara e objetiva. Também compreendo que poderei solicitar novas informacdes e mo-
dificar minha decisdo de participar se assim o desejar a qualquer momento. *

Declaro que li e concordo em participar voluntariamente desta pesquisa.

Nome *

Sua resposta

Data da degustacdo das amostras *

Data
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Sexo *
Feminino
Masculino
Néo Binario
Idade *
<18 anos
18-25 anos
26-35 anos
36-50 anos
51-65 anos
>65 anos

Avaliacgao sensorial de Salsicha adicionada de fibra de caju
Avaliagdo da amostra

Vocé recebeu uma amostra de salsicha plant-based adicionada de fibra de pedunculo de
caju. Primeiramente, armazene essa salsicha no congelador até a hora do seu preparo/con-
sumo. Em fogo brando, cologue uma pequena quantidade de azeite em uma frigideira
antiaderente, coloque a salsicha, e deixe dourar por 2 minutos. Vire com auxilio de uma
espatula com cuidado. Avalie e responda o quanto gostou ou desgostou da COR, da APA-
RENCIA, do AROMA. Ap6s responder, experimente a amostra de salsicha e responda
em relacdo ao SABOR, e a aceitagdo GLOBAL e a intencdo de consumo.

Avalie a amostra segundo cada parametro abaixo (Esta pergunta exige pelo menos
uma resposta por coluna)
Aceitacdo global Cor  Aparéncia Aroma  Sabor
Gostei extremamente
Gostei muito
Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
N&o gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

TERMOS DESCRITORES

Abaixo estdo listados varios termos. Marque TODOS que CARACTERIZAM a amostra.
E SOMENTE nos termos que marcou, insira o grau de intensidade, variando de POUCO
(1) a MUITO (5).
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Termos (Aparéncia) (Deixar em branco os termos que vocé ndo conseguir identificar
na amostra)
1. Pouco/fraco 2. 3. 4. 5. Muito/forte
Cor laranja
Cor avermelhado
Cor marrom avermelhado
Cor marrom alaranjado
Homogéneo
Heterogéneo
Brilhante
Macio ao toque
Resistente ao toque
Esmigalhado

Termos (Aroma) (Deixar em branco os termos que vocé ndo conseguir identificar na
amostra)
1. Pouco/fraco 2. 3. 4 5. Muito/forte
Aroma de condimentos
Aroma de caju
Aroma de defumado
Aroma de tomate
Aroma de ervas
Aroma condimentado
Aroma de produto industrializado

Termos (Sabor) (Deixar em branco os termos que vocé nao conseguir identificar na
amostra)
1. Pouco/fraco 2. 3. 4 5. Muito/forte
Gosto Salgado
Gosto de caju
Gosto de tomate
Gosto de alho
Gosto de cebola
Gosto de defumado
Sensacdo de picancia
Sensacdo de farinhenta
Sensacdo de suculéncia
Sensacéo de gorduroso

Marque na escala de INTENCAO DE COMPRA, o grau de certeza com que compra
ria ou ndo a amostra, caso a encontrasse no supermercado. *

Certamente compraria

Provavelmente compraria

Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

105




106



APENDICE Il - Tabela controle da Formulac&o da Salsicha Plant-based com Fibra de caju

tipo de nutriente (%0):

*Usou-se 0 peso em percentual da fibra liofilizada, 1,82%, seu peso quando hidratada é 7,27%.

Formula-
Ingredientes cdo Quant. (9) | Umidade Proteinas Lipidios Carboidratos Cinzas
Quant. Quant. Quant. Quant.
% (@ % Quant. (g) % @ % )] % )]
Grao de hico cozido 30,30% 500,00 68,8% 344,00 7.5% 37,65 1,8% 9,00 21,5% 107,50 1,5% 7,50
Semente de Girassol hidratada 15,15% 250,00 1,0% 2,50 17,0% 42,50 47,0% 117,50 21,0% 52,50 5,0% 12,50
Inhame cozido 15,15% 250,00 76,0% 190,00 2,0% 5,00 0,1% 0,35 21,0% 52,50 1,5% 3,75
Tomate seco 12,12% 200,00 62,0% 124,00 1,0% 2,00 0,6% 1,20 24,0% 48,00 2,0% 4,00
Agua 11,51% 190,00 99,9% 189,81 0,0% 0,00 0,0% 0,00 0,0% 0,00 0,0% 0,00
Proteina ervilha isolada 6,06% 100,00 5,5% 5,49 80,0% 80,00 4,0% 4,00 3,0% 3,00 6,0% 5,98
azeite de oliva 3,03% 50,00 0,0% 0,00 0,0% 0,00 99,9% 49,95 0,0% 0,00 0,0% 0,00
Fibra de caju liofilizada* 1,82% 30,00 1,2% 0,36 2,9% 0,87 0,8% 0,24 80,5% 24,15 1,2% 0,36
Péprica doce defumada 0,91% 15,00 11,4% 1,71 13,0% 1,95 1,0% 0,15 54,0% 8,10 6,0% 0,90
Cebola em P6 0,91% 15,00 70,0% 10,50 8,0% 1,20 2,0% 0,30 17,0% 2,55 2,0% 0,30
Alho em P6 0,91% 15,00 82,9% 12,43 1,8% 0,27 0,0% 0,00 14,3% 2,14 2,0% 0,30
Urucum corante alimenticio 0,61% 10,00 9,8% 0,98 6,0% 0,60 1,0% 0,10 7,0% 0,70 5,0% 0,50
Fumaca em pd 0,61% 10,00 15,0% 1,50 10,0% 1,00 1,0% 0,10 10,0% 1,00 6,0% 0,60
Sal light 0,61% 10,00 93,4% 9,34 1,0% 0,10 0,2% 0,02 4,9% 0,49 0,5% 0,05
Pimenta do Reino 0,31% 5,00 93,5% 4,68 1,0% 0,05 0,2% 0,01 4,8% 0,24 0,5% 0,03
% Cin-
Massa do Produto 100,00% 1650 % Umid. H20 % Prot. Prot. % Lip. Lip. % Carb. Carb. zas Cinzas
Total 54,4% 897,29 10,5% 173,19 11,1% 182,91 18,4% 302,87 2,2% 36,76
Produto acabado 100% 1650
Produto Umid. Prot. Lip. Carb. Cinzas Kcal/100g
Salsicha Plant-based com fibra 54,4% 10,5% 11,1% 18,4% 2,2% 215
Porcéo de 45 (g) 24,47 4,72 4,99 8,26 1,00 97
Calorias por tipo de nutriente (kcal): 0 19 45 33 0 97
Percentual calérico proveniente por 0 20 6 31 0 100
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APENDICE IV

Perfil do provador da avaliacdo sensorial

Masculino 17 28,3
Sexo Feminino 43 71,7
N&o binario 0 0,0
Menos de 18 anos 0 0,0
Entre 18 e 25 anos 12 20
Entre 26 e 30 anos 29 48,6
Fab@Bara e e 36 e 50 anos 14 233
Entre 51 e 65 anos 5 8,3
Acima de 65 anos 0 0
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