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RESUMO

A busca pela vida saudavel é constante e cada vez mais, atrai a atencdo de mais pessoas, que mudam
seus habitos e costumes para se adaptar a uma rotina que visa 0 bem-estar e a satude. O sorvete Plant
Based é um exemplo de novidade natural e refrescante para os brasileiros que estdo na busca ou ja tem
uma rotina saudavel, ja que é composto por ingredientes de origem natural (a base de plantas). O sabor
do café e da canela trazem personalidade e tornam esse produto termogénico, agradando todos que
buscam refrescancia e saudabilidade. Percebendo um mercado de produtos naturais em crescimento,
alinhado a uma rotina de exercicios fisicos e uma vida mais saudavel, foi escolhido um produto que une
saude e funcionalidade, com as propriedades energéticas do café e sabor inconfundivel do cappuccino.
Além de unir esses dois produtos, em uma nova forma de consumo, como sorvete, € uma inova¢ao no
mercado brasileiro atual. Apos a andlise sensorial, pode-se concluir que o produto foi bem avaliado pelo
publico jovem (de 19 a 35 anos), sendo que o aspecto que se destacou foi a cor com 73% de aprovacgao
com a nota maxima. O sabor, quesito sensorialmente mais significante, recebeu 77% de notas altas, o
que indica uma 6tima avaliagéo por parte dos julgadores.
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1. INTRODUCAO

O termo “vida saudavel” tem se tornado cada vez mais popular entre os individuos, sendo também
objetivo de diversos estudos. Mais conscientes das consequéncias da ma alimentacdo, as pessoas
passaram a demonstrar maior preocupacdo com o que consomem. A medida que a populagdo se
conscientiza dos beneficios de certos alimentos a salde e ao bem-estar, surge a necessidade de novos
investimentos na qualidade nutricional de produtos, assim como o desenvolvimento de novas variedades de
produtos.

A grande mudanca no perfil alimentar da populagao, principalmente no que diz respeito a crescente
preocupacgado com a alimentagdo saudavel, sugere a necessidade da adaptagao da industria de alimentos
frente a nova realidade que vigora nesse contexto. Tal adapta¢@o jA comecga a ocorrer e, cada vez mais,
pode-se declarar com inUmeros produtos alimenticios que se autoproclamam portadores de um carater
saudavel. A cada ano, o setor alavanca novos empreendimentos, como lojas de produtos naturais,
empresas de producdo e venda de itens organicos, sendo assim uma grande oportunidade para a inddstria
de alimentos (MISSAGIA; REZENDE, 2011).

Segundo Correia et al. (2008), o sorvete € um produto lacteo de consumo expressivo em
praticamente todas as partes do mundo, mesmo em paises de clima frio. A adicdo de novos ingredientes ao
sorvete o torna um alimento ainda mais atrativo e com potencial para promover a saude, trazendo nutrientes
de interesse para o consumo humano (SOUZA et al, 2010). Sorvete é agradavel aos mais variados
paladares, atingindo amplas as faixas etarias e diferentes classes sociais. E refrescante e combina muito
bem com o clima tropical do Brasil, onde existe uma variada gama de ingredientes que podem ser usados
para enriquecer e diversificar ainda mais as formula¢fes de gelados comestiveis (ARBUCKLE, 1986).

Os sorvetes estdo classificados na categoria de gelados comestiveis e podem ser tanto em forma
de massa, como em forma de picolé ou soft. Segundo a Associacédo Brasileira das InduUstrias de Sorvete
(SILVA et al., 2016), a producéo de sorvete tipo massa é de aproximadamente 885 milh&es de litros/ano e o
picolé é o segundo tipo mais produzido no Brasil, sendo sua producdo de 244 milhdes de litros/ano. Do
ponto de vista nutricional, o sorvete é considerado um alimento de alto valor nutritivo devido as suas
propriedades nutricionais, uma excelente fonte de energia (ARBUCKLE, 1986).

Segundo Muraro e Saldanha (2016), estudos apontam que a utilizacdo de termogénicos, do tipo,
efedrina, cafeina, chads e de capsaicina, possuem diferencas significativas em relacdo ao aumento da
gueima calérica e diminuicdo de gordura corporal. O principal objetivo pra o uso de substéncias
termogénicas € induzir a termogénese, que se trata da producdo de calor através da energia liberada por
reagdes quimicas, controlada através do sistema nervoso e que promove a liberacdo de horménios. Dessa
forma, a busca por este tipo de substancia esta justamente associada a promessa de melhora no
desempenho fisico, producédo de energia, prevencdo de fadiga, e claro, em especial, a perda de gordura
corporal (GOMES et al., 2014).

De acordo com o Sebrae (2019), o mercado de produtos naturais (que envolve alimentos e bebidas
orgéanicos, funcionais, naturalmente saudaveis, livres de substancias consideradas “menos saudaveis” a
saude (gordura, aglcar, sal, carboidratos) e de outras que podem apresentar intolerancia (glaten e lactose))
movimenta cerca de US$ 35 bilhdes por ano no Brasil, sendo o quarto maior mercado no mundo. Ainda
segundo a pesquisa, o crescimento do mercado de alimentagdo ligado a salde e ao bem-estar entre os

anos 2009 e 2014 chegou a 98%. O cenario favoravel vai ao encontro do grande nimero de pessoas que



vem aderindo a uma alimentacéo e estilo de vida mais voltados ao bem-estar e a ética alimentar. Esta
pesquisa ainda mostra dados animadores para o setor de produtos naturais: 28% dos brasileiros considera
importante o consumo de alimentos nutricionalmente ricos, 22% da populacéo opta por comprar alimentos
naturais e sem conservantes e 8% dos brasileiros se declaram aptos ao vegetarianismo.

Percebendo um mercado de produtos naturais em crescimento, alinhado a uma rotina de exercicios
fisicos e uma vida mais saudavel, foi escolhido um produto que une saude e funcionalidade, com as
propriedades energéticas do café e sabor inconfundivel do cappuccino. Além de unir esses dois produtos,
em uma nova forma de consumo, como sorvete, € uma inovagdo no mercado brasileiro atual.

A funcionalidade e a energia que o café proporciona se alinha a uma vida natural a qual os
brasileiros vém buscando com o passar dos anos e, ao mesmo tempo, h4 a observacdo do crescente
aumento do consumo de cafés e produtos a base de café pelos brasileiros, porém estes ainda associam
gue o café é um alimento que deve ser consumido apenas quente ou somente no periodo da manha. O
produto é 100% a base de plantas (plant based), vegano e natural, ndo possui conservantes, emulsificantes
ou aditivos. O sabor cappuccino foi escolhido por ser bem aceito e remeter a ideia de cremosidade, que
também deve ser encontrada no sorvete. A canela, além de agregar maior sabor, sua funcionalidade esta
ligada ao aspecto termogénico proporcionado por ela (e pelo café também), formulando um produto

saudavel, natural e inovador no mercado do Brasil.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Sorvete

Segundo Bragante (2010), o sorvete, também chamado de gelado comestivel, € um alimento obtido
através do congelamento dos ingredientes sob continua agitacdo e incorporacdo de ar, formando uma
mistura composta por lacteos ou ndo, muitas vezes pasteurizada, acrescido de acuUcar, corantes,
aromatizantes, emulsificantes e estabilizantes. O mais popular é o sorvete de creme, composto por 40% a
50% de ar no volume total, 10% de gordura e 20% de solidos totais e seu extrato seco desengordurado néo
pode ser inferior a 6%, contendo diversas substéncias dissolvidas e em suspensdo. A mistura dos
ingredientes béasicos é chamada de calda. A mesma é pasteurizada, homogeneizada, resfriada e entédo
sofre agitacdo para a incorporacédo de ar, 0 que vai proporcionar o rendimento da producdo. Quanto mais
tempo de aeracdo e agitacdo, mais leve e suave serd o0 sorvete. Apds a aeracao, 0 sorvete recebe os
ingredientes faltantes como corantes e aromatizantes que definirdo seu sabor ou incrementardo a mistura
inicial. O momento da maturagédo é a etapa seguinte e é importante para que a massa se defina e sua
cremosidade seja estabelecida. Por fim, ha a etapa de batimento, que proporcionard o volume final do
sorvete e sua leveza, porém esta etapa € totalmente dependente da etapa de incorporagdo de ar, ja
realizada para que o congelamento, etapa seguinte a esta, ndo torne o sorvete duro e sim cremoso. Por fim,
h&a o endurecimento, a embalagem (dependendo do formato) e a distribuicdo do sorvete.

Quanto a composicdo, o sorvete pode ser classificado como: ice cream, que sdo 0s a base de
creme, mais populares; ice milk, a base de leite, sherbets, a base de fruta, water ice, a base de agua, e os

sorbets, também a base de agua, porém cremosos por conter frutas (BRAGANTE, 2010).

2.2 Plant Based



Plant based é um conceito de alimentacdo, onde seus principais alimentos sdo o0s vegetais e
alimentos integrais encontrado em sua forma mais natural possivel. Embora seja muito confundido com a
alimentacdo vegetariana e vegana, a dieta plant based possui algumas diferencas, onde ela é caracterizada
pela eliminacdo ou reducdo dos produtos de origem animal e os alimentos industrializados com
conservantes, corantes, sdo retirados do cardapio, o que ndo acontece sempre com 0sS vegetarianos ou
veganos (MAMBRINI, 2020).

A indUstria plant based, assim como o mercado, estd em crescimento significativo, pois seu apelo
comercial esta sempre atrelado ao estilo de vida saudavel e consciente. O Brasil ja é considerado o quinto
maior mercado de produtos naturais do mundo, segundo o relatério Euromonitor, em 2015 o pais vendeu
US$ 27,5 bilhGes em produtos saudaveis e, atualmente, cerca de 30% dos brasileiros decidiram reduzir o
consumo de produtos de origem animal, pela pesquisa conduzida pela snapcart em parceria com a GFI
(FOOD CONNECTION, 2019).

2.3 Cappuccino

Segundo a Specialty Coffee Association (SCA), uma das maiores autoridades em cafés especiais
do planeta, um cappuccino tradicional contém trés partes. Usa-se uma dose de expresso e outra de leite
guente. Por fim, acrescenta-se a espuma — que, nos campeonatos internacionais de baristas, deve ter pelo
menos um centimetro de altura. Geralmente, a bebida é servida em xicaras pequenas, para ser saboreada
num unico gole. Doses maiores s@o destinadas ao latte. Esse tipo de café também consiste numa mistura
com leite, embora ndo tenha tanta espuma. Claro que existem variagdes. A gastronomia sempre acaba
refletindo a cultura local. Sendo assim, as receitas importadas vao ganhando temperos variados, conforme o
gosto da populagéo e os ingredientes disponiveis (KAFEE COLONIA, 2018).

No Brasil, por exemplo, muitos estabelecimentos costumam incluir chocolate ou cacau em pé
cappuccino. N&o raro, salpica-se um tanto de canela, comum em outros paises sul-americanos, também. J&
o chantili é opcional. De qualquer modo, essas adaptac¢des tornam o resultado bastante doce, ao contrério
da versdo que os italianos degustam nas primeiras horas da manhd. Nao que isso seja errado. Trata-se

apenas de um jeito diferente de aproveitar os sabores de um cafezinho (KAFEE COLONIA, 2018).

2.4 Goma Xantana

Goma Xantana €é um polissacarideo obtido naturalmente pela fermentacdo da bactéria
Xanthomonas campestris, que sintetiza a goma para evitar sua desidratacdo. E um aditivo bastante utilizado
na indastria farmacéutica e alimenticia como estabilizante, espessante e emulsificante. Atualmente, 100%
da goma xantana consumida no Brasil € importada, e tem origem na glicose do milho. A goma xantana &
bem difundida como encorpante, utilizada no ramo alimenticio principalmente em molhos prontos, geleias,
enlatados, confeitos, sopas, polpas de frutas e lacteos em geral. Combinada com outras gomas proporciona
textura cremosa nos alimentos liquidos. E também usada para aumentar a validade dos produtos
industrializados (CHAVES, 2008).



2.5 Aglcar Demerara

O aclcar demerara € um tipo de acUcar que passa por um leve processo de refinamento, diferente
do acucar comum e, devido a esse fato, ele tem a cor marrom claro, grédos maiores e ndo perde nutrientes.
Uma de suas vantagens & que ndo recebe aditivos quimicos, como 0s outros tipos de aglcar e o seu
refinamento é obtido pela extracdo da cana-de-acicar (MESSA; NESPOLO, 2017).

Segundo o documento do Ministério da Educacdo sobre a fabricacdo de acuUcar no Brasil, o
diferencial da producao do acucar demerara € o seu processo de clarificacdo. A clarificacdo é responsavel
pela eliminacdo de impurezas e separacdo de substancias do caldo de cana de acUcar. No caso do acucar
demerara, é feita apenas com um leite de cal e ndo com o mineral da combustdo de enxofre como os
outros. Uma das vantagens do aclUcar demerara é que ele causa um pico de glicemia menor do que o
refinado, distribuindo a energia de forma melhor. Alguns dos seus elementos também estéo relacionados a
sintese proteica, por isso também sdo importantes para a pratica de atividade fisica, além da melhora o
funcionamento do intestino: os aditivos quimicos eliminam a maior parte das bactérias benéficas do nosso
intestino e como o demerara ndo tem esses aditivos, optar por ele ajuda a manté-las vivas (O SUL/PORTO
ALEGRE, 2017).

2.6 Analise Sensorial

Os testes sensoriais podem ser divididos em testes discriminativos e afetivos. Os discriminativos
compreendem os testes de diferenca, no qual analisam se a diferenca entre as duas amostras é
sensorialmente perceptivel. Para este tipo de teste é interessante que o julgador seja treinado uma vez que
0 objetivo é notar uma nitida, ou nao, diferenca. J& os métodos afetivos compreendem a afei¢cdo que a
amostra causa ho julgador, estes que devem compreender o publico-alvo. Dessa forma, o teste utilizado
neste estudo foi um teste afetivo. Nesse teste, o julgador precisa fazer parte do grupo que consome a classe
do produto a ser avaliado (publico-alvo) ou ser um consumidor potencial do produto a ser avaliado, para
tanto, diz-se que é um método baseado na opinido do consumidor. O teste € importante para avaliar o grau
em que o consumidor gosta ou desgosta do produto, avaliar se o consumidor tem intencdo de compra e

avaliar quais atributos sensoriais sdo mais aceitos (AMARAL; SANTOS, 2017).
3. MATERIAL E METODOS
3.1 Matérias Primas

A Tabela 1 apresenta as quantidades de ingredientes utilizados na formulagéo do sorvete.
Tabela 1: Quantidades de ingredientes da formulac&o final do Sorvete Plant Based sabor Cappuccino.

Ingrediente Quantidade

Leite de

25L
coco
Acucar

859
demerara

Cacau em 209




pé 100%
Café

. 13¢
soltvel

Goma

10 g
xantana
Canela em

pé 100%

3.2 Preparo do produto

Os métodos utilizados foram: medi¢&o dos ingredientes, homogeneizacao, batimento e refrigeracéo.
A medicdo dos ingredientes foi realizada com o auxilio de uma colher medidora e de uma balanca
doméstica, com volumes fixos. A homogeneizacdo foi realizada com uma batedeira doméstica, na
velocidade média constante até a total mistura dos ingredientes e a solubilizacdo da goma xantana
(aproximadamente 10 minutos), com todos as quantidades de todos os ingredientes, exceto o leite de coco,
o qual se utilizou 2.250 mL. A refrigeracdo foi realizada com o auxilio de um freezer a temperatura
constante, durante 24 horas. Apés esse periodo, realizou-se um novo batimento com 250 mL de leite de
coco, para quebra dos cristais de gelo e para dar cremosidade ao produto final. A Gltima refrigeracéo
também durou 24 horas, no mesmo freezer e com temperatura constante, e assim o produto final estava

pronto para consumo.

3.3 Nome e logo do produto

O nome escolhido foi “Energia”, que remete a disposi¢cédo obtida pelo consumo do café, além da
propriedade termogénica da canela, que também remete a energia da natureza, a um produto de origem
natural. A tipografia escolhida é script (simula a escrita a mao), para remeter a um produto artesanal,

buscando ser mais pessoal para os consumidores.

A cor do logotipo (Figura 1) séo variagcBes da cor amarela até a alaranjada, predominantemente
alaranjada, que remetem a alegria, otimismo, serenidade, humor, energia, equilibrio, calor, entusiasmo,
vibracdo, expansdo, extravagancia, excessivo, flamejante, segundo o estudo sobre Psicologia das Cores
(CLEMENTE, 2018).

Figura 1. Logotipo do produto.

Fonte: Proprios autores, 2020.



3.4 Embalagem

O produto sera comercializado em copos biodegradaveis na cor branca com capacidade para 120
ml. S&o copos ideais para bebidas quentes ou frias, como café, cha, frozen, sorvete. Estes tipos de copos
séo fabricados com papel, mas contém uma fina lamina de plastico os envolvendo para torna-los a prova
d’agua. A tampa é plastica e na cor preta, sem furos, com encaixe facil no copo. As Figuras 2, 3 e 4

apresentam a embalagem final do produto, o logotipo do produto e o rétulo do produto, respectivamente.

Figura 2. Embalagem final do produto: frente, verso e tampa, respectivamente.

Sorvete a base de plantas sabor cappuccine com canela

Contém 70g =
Fonte: Proprios autores, 2020.

Figura 3. Rétulo da tampa do produto.

e Sa0or
b0 52l f%

Fonte: Proprios autores, 2020.



Figura 4. Rétulo do copo da embalagem do produto.

Sorvete 3 base de plantas sabor cappuccino com canela Ingredientes: leite de coco, Informagéo nutricional: Porcio 70g
Squa, café solivel, cacau 100%, “';9“3@"‘;“;:\'!)"’9“%“3:“*"'
% =1293k) (15, 43%VD); idratos
S mmh’;otgz;:;umdemm, 7,669 (255%VD); nas0,438g
g m - (0,58%\VD); Gorduras totais 20g
(52,72%VD}; Gorduras saturadas 236a
? Produto natural 3 base de plantas. (100%VD); Gorduras trans 0g; Fibra
= Niocontémlactose Ndocontém  jimentar 1,29 (48%VD); Sédio
— @ Gliten 8552mg (35,529VD).
© T Conservarem temperaturamaxima *%Valores Didrios com base em uma
B S dergC dieta d 2.000 keal ou 8400 kJ. Seus
o ig = valores didrios podem ser maiores ou
= = produzido por: Engealimentos res dependendo de suas
IndisstiaLTDA.CNPJ 1111111 Necessidades energéticas
Av. Felicano Sales Cunha, 1050 .i
Contém 70g sarosseoprnsose ||} 1) |
do Rio Preto - SP. Fabricado no Brasil Tt L g gL L .

Fonte: Proprios autores, 2020.

3.5 indice de Aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade (IA) sera realizado em relac&o aos atributos de cor, sabor e textura. Para

o célculo do indice de aceitabilidade, adota-se a seguinte expressao:
IA (%) = A x 100/B

Onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa
repercussdo tem sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste realizado foi o teste afetivo de aceitagdo geral. Os julgadores presentes pertenciam ao corpo
discente e ao corpo docente da Faculdade Unilago, presentes no dia da analise sensorial. Os dados
demograficos coletados foram idade e sexo. Os dados objetivos foram coletados a partir de questfes feitas

aos julgadores, relacionadas a seus habitos de consumo e sobre caracteristicas presentes no produto.

4.1 Resultados Sensoriais

No total, 22 provadores participantes responderam as solicitagbes da ficha de andlise sensorial,
onde constava faixa etaria dos provadores néo treinados, sexo dos participantes, frequéncia de consumo,
preferéncia e intencdo de compra. Os resultados mostraram que a faixa etaria mais frequente entre os
participantes foi de 19 a 35 anos (86%) e que o sexo predominante nessa analise sensorial foi o feminino,

apresentando 74% do total dos provadores, enquanto que o masculino foi de 26% (Figura 5).

Figura 5. Gréficos para sexo e faixa etaria dos provadores.



Sexo Provadores Faixa etaria
¢ 5% W 19-35 anos
M masculino = ‘
B feminino M 35-45 anos

86%

Fonte: Proprios autores, 2020.

A Figura 6 apresenta o consumo de produtos a base de plantas, o consumo de produtos de origem
animal e restricdo alimentar. Pelos resultados obtidos, verificou-se que em relacdo ao consumo de produtos
a base de plantas, 50% as vezes consome, 45% sempre consome e apenas 5% ndo tem o habito de
consumir. Em relacdo ao consumo de produtos de origem animal, a grande maioria (95%) ndo tem
nenhuma restricdo e apenas 1 julgador indicou uma restricdo marcando a opg¢do “outro”, porém nao
identificou qual seria. J& em relac@o a restricdo alimentar, apenas 2 julgadores (14%) informaram ter
restricao alimentar a lactose.

Figura 6. Gréficos para consumo de produtos a base de plantas; Consumo de produtos de origem animal e
Restricdo alimentar.

Consumo de produtos Consumo de produtos
a base de plantas de origem animal
M sempre
consome 5% B Nao tem
restrigoes
M as vezes
consome B Outros

95%

B nunca consome

Restri¢coes
alimentar

B N3o tem
restricdes

14%

86% Lactose

Fonte: Proprios autores, 2020.

Em relagdo ao habito de consumo de produtos de sabor café, verificou-se que: 41% sempre
consome produtos sabor café, 41% as vezes consome e apenas 18% nunca consome. Os provadores
também responderam que gostam muito do sabor café (68%) e 55% gostam muito do sabor canela (Figura
7).
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O indice de Aceitabilidade em relag&o & cor, sabor e textura variou de 13 a 41%. O sabor recebeu
nota maxima (9) através de 41% dos julgadores e 36% atribuiu nota 8 para o produto, sendo assim muito
bem avaliado quanto a esse quesito por 77% dos julgadores. A cor agradou 73% dos julgadores com nota 9
e 13% atribuiram nota 8, sendo a soma de 86% de notas altas para esse aspecto. A textura recebeu 50%
de nota maxima (9), 23% de nota 7 e 18% de nota 8, ainda sim sendo aprovado pela maioria dos julgadores
(68%). A intencdo de compra dos julgadores foi de 50% talvez compraria e 45% certamente compraria,
apenas 1 julgador (5%) certamente nunca compraria (Figura 8).

Figura 7. Graficos para o habito de consumo de produtos sabor café, do quanto o julgador gosta do sabor

café e do quanto o julgador gosta do sabor canela.

consumo de Gosta do sabor café
produtos sabor café m Gosta/Gosta
muito
W sempre
consome Indiferente
as vezes
consome H Nao gosta

Gosta do sabor
canela

M Gosta/Gosta
muito

Indiferente

Fonte: Proprios autores, 2020.

Figura 8. Gréficos para as notas atribuidas de sabor, cor, textura e intengdo de compra.

Nota sabor Nota cor
Hnota 9
Hnota 9
Hnota 8
Hnota 8
nota 7
nota 7
Hnota 6
Nota textura Intengao de compra
M nota 9 -
H certamente
M nota 8 compraria
nota 7 talvez
compraria

M nota 6
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Fonte: Proprios autores, 2020.
5. CONCLUSAO

ApOs a andlise sensorial, pode-se concluir que o produto foi bem avaliado pelo publico jovem (de 19
a 35 anos), sendo que o aspecto que se destacou foi a cor com 73% de aprovagdo com a nota maxima. O
sabor, quesito sensorialmente mais significante, recebeu 77% de notas altas, o que indica uma 6tima
avaliacao por parte dos julgadores. Pelos dados obtidos através do habito de consumo de produtos a base
de plantas dos julgadores, pode-se perceber que hd um mercado em potencial a ser explorado, ja que 50%
responderam que as vezes consomem esse tipo de alimento. Outra concluséo foi que o sabor café (68%) é
muito bem aceito, porém apenas 55% dos julgadores apreciam muito o sabor canela. O estudo sensorial
mostrou que o produto desenvolvido “sorvete plant based sabor de cappuccino” necessita de alguns ajustes

para conquistar maiores notas.
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