DESENVOLVIMENTO DE UM NOVO PRODUTO: THE VEGAN COOKIE
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RESUMO

As sequéncias das etapas no desenvolvimento de um novo produto sdo de fundamental
importancia para a sua sobrevivéncia no mercado. O objetivo deste trabalho foi desenvolver
misturas para preparo de cookies, sendo dois tipos de misturas: Cookie Doce acompanhado de
Pasta de amendoim vegana e Cookie Salgado, acompanhado de Requeijao vegano, na qual seu
foco é trazer mais opcdes aos consumidores veganos e vegetarianos. Para preparacdo do cookie
salgado vegano, foram utilizados os seguintes ingredientes, farinha de trigo, aglcar de coco, sal,
bicarbonato de sédio e especiarias. Para a preparacdo do cookie doce, foram utilizados farinha de
Trigo, acucar de coco, banana desidratada, cacau em p@, nibs de cacau e fermento. O modo de
preparo foi 0 mesmo para os dois tipos de cookies, sendo os ingredientes misturados e depois
assados. Através dos resultados obtidos das andlises sensoriais, revelou-se que o produto seria
muito bem aceito no mercado aos quais, 69% dos provadores responderam que certamente
comprariam e 31% talvez comprariam o produto. O desenvolvimento e a apresentacdo do produto
foram realizados com sucesso, atingindo o objetivo esperado de produzir dois produtos diferentes
e inexistentes no mercado, atendendo todos os publicos de consumidores, mesmo sendo um
produto direcionado aos veganos.

PALAVRAS - CHAVE

Cookie, veganismo, alimento saudavel, inovacao.







1 INTRODUCAO

Em busca da inovagdo na indUstria de alimentos, a meta € o langamento de novos produtos no mercado
para atender necessidades e gostos dos consumidores, como produtos mais atrativos, saborosos e digestivos.
Com isso, necessita-se uma ampla quantidade e variedade de alimentos processados e com valor agregado com
custo acessivel, para atender a demanda do consumo atual (BRAGANTE, 2014).

O lancamento de um novo produto é essencial para as empresas, € 0s consumidores, tem aumentado as
expectativas nisso, assim, diminuindo a fidelidade as marcas, tornando o mercado de alimentos altamente
competitivo e acarretando a diminui¢cdo do ciclo de vida dos novos produtos. Para isso, as empresas se obrigam a
trabalhar com maior agilidade e eficiéncia nessa questio (WILLE et al., 2004).

Desenvolver um novo produto alimenticio, € uma atividade complexa e multidisciplinar, por envolver
diversas areas da empresa (Figueiredo, 2006). Trata-se na descoberta de preferéncias, tendéncias e
comportamentos dos consumidores, além de replicar a solucdo descoberta em laboratério no ambiente de
producédo da fabrica. As tendéncias do mercado podem ser direcionadas na inovacdo do produto ou no seu
posicionamento, através de estratégia para cada segmento de consumidor que se deseja atingir, porém, isso
envolve riscos e incertezas (PEREIRA, 2002).

As caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio desempenham um papel importante em sua
gualidade global, pois destas dependem a aceita¢do do produto no mercado (FILHO; NANTES, 2004).

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de biscoitos com uma producao de 1,1 mil toneladas, atras
apenas dos Estados Unidos que produz em torno de 1,5 mil toneladas (SIMABESP, 2008). Embora ndo constitua
um alimento basico como o pao, os biscoitos sdo aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade. Sua longa
vida util permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos (BRUNO; CAMARGO,
1995; CHEVALLIER et al., 2000; GUTKOSKI; NODARI; JACOBSEN NETO, 2003). Biscoito é o produto obtido
pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou
nao e, outras substancias alimenticias (CNNPA, 1978).

A técnica da analise sensorial € amplamente empregada no desenvolvimento de produtos alimenticios,
sendo uma ferramenta importante na coleta e avaliagdo das caracteristicas do produto final, matérias-primas e
ingredientes em geral (BOSI, 2004).

O consumidor vegano pode ser definido como tendo motivagfes éticas, ndo consome nenhum produto de
origem animal em qualquer area de suas vidas, seja a alimentacdo, roupas ou qualquer outro tipo de atividade que
envolva soffimento animal. Trata-se de entender o veganismo mais como postura no campo politico e menos
como uma dieta. Assim, pode-se compreender que a pratica alimentar € “0 que se planta, se compra, o que se
come, como se come, onde se come, com quem se come, em que frequéncia, em que horario, em que
combinagéo, tudo isso conjugado como parte integrante das praticas sociais.

Apesar do aumento de interesse, os produtos veganos ainda s&o considerados caros pelo mercado
consumidor. Este trabalho tem o objetivo desenvolver misturas para preparo de cookies, sendo dois tipos de
misturas: Cookie Doce acompanhado de Pasta de amendoim vegana e Cookie Salgado, acompanhado de

Requeijdo vegano, na qual seu foco é trazer mais op¢des aos consumidores veganos e vegetarianos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cookie

Os produtos de panificacdo tém sido constantemente utilizados como objeto de estudo para adicdo de
subprodutos da industria de alimentos devido a sua elevada aceitabilidade. Varias pesquisas utilizam a adicédo de
farinhas de subprodutos obtidos do processamento de alimentos para enriquecer as formulacdes. Um dos
produtos que se destaca s&o os biscoitos, pois estes sdo amplamente consumidos no Brasil devido a facilidade de
distribuicdo e armazenamento, consequéncia de sua longa vida de prateleira, e sdo utilizados como alimentos
base para adicdo de fibras e proteinas, visto que tém alta aceitabilidade e abrangéncia de publico de vasta faixa
etaria (PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013).

A RDC n° 263 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define que: “Biscoitos ou Bolachas:
séo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coccdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos” (BRASIL, 2005).

Um dos tipos de biscoito amplamente consumido no Brasil € o cookie, que tem como caracteristica o
elevado teor de acucar e gordura em sua composicdo, além de uma menor quantidade de &gua quando
comparado a outros biscoitos. Seu formato, caracteristica sensorial, durabilidade e propriedades nutricionais séo
atrativos para o consumidor (MATOS et al., 2016).

Os ingredientes utilizados na formulacao do cookie determinam suas caracteristicas e qualidade. A farinha
de trigo utilizada para produzir biscoitos ndo necessita de elevada dureza e for¢ca de gliten, dado que as
caracteristicas dos produtos ndo requerem tanta retencdo de oxigénio em suas células. Ja a extensibilidade é
considerada um aspecto importante (MATOS et al., 2016;).

A guantidade de agucar adicionada vai interferir no sabor, textura e cor do cookie. Sua capacidade de reter
a umidade permite que o produto se mantenha com a textura mais macia durante o armazenamento. Maiores
guantidades de acUcar irdo resultar em biscoitos mais escuros devido a caramelizacdo. Os lipidios irdo atuar como
lubrificantes fazendo com que o tempo de mistura diminua, além de promover uma melhora na textura, dando um
aspecto mais liso a superficie do cookie (MORAES et al., 2010).

Diversos estudos utilizaram cookies como veiculos para adicdo de outros ingredientes como forma de
enriquecer as formulagbes promovendo algum beneficio aos seus consumidores. Diversos residuos industriais
também foram agregados em cookies para aumentar sua qualidade nutricional como residuos de polpa de frutas
(ABUD; NARAIN, 2009), farelo de cereais como trigo e arroz (FEDDERN et al., 2011).

2.2 Vegetarianismo e Veganismo: conceitos e origens.

No contexto histérico, fildsofos como Pitagoras, Porfirio, Plutarco e o poeta Ovideo, debatiam além de
interesses filosoéficos, interesses religiosos e responsabilidade ecoldgica, defendendo uma alimentagéo sem carne,

pois, segundo eles, ela corrompia e atormentava o espirito humano (WORTHON, 1994).



No século 17, o inglés Thomas Tryon, argumentava em favor da alimentacdo vegetariana através de
referéncias biblicas onde falava sobre a exploracdo e maus tratos aos animais, ja observados naquele periodo.
Ele salientava que a carne seria um alimento inferior e por isso, nociva a saude (WORTHON, 1994).

No século XIX, ha o aumento do interesse pelo vegetarianismo, em especial na Inglaterra e na Alemanha,
dois paises que desenvolveram muito essa filosofia a partir de entdo (THOMAS, 2010). Devido ao interesse, foi
criada na Inglaterra em 1847, a primeira Sociedade Vegetariana, influenciada também pela india e pelo
imperialismo britanico, que favoreceram um intercAmbio de ideias e pessoas, onde os britAnicos tomaram
conhecimento de sociedades inteiras que viviam sem carne. Esse contexto associado ao avanco da cultura letrada
do iluminismo, favorece a expansao do interesse pela pratica alimentar do vegetarianismo na Inglaterra (STUART,
2006).

No século XX, surgiu a palavra vegan (em inglés), por Donald Watson, fundador da primeira Sociedade
Vegana, com a intencdo de excluir todos os alimentos de origem animal que ainda estavam presentes na
alimentagéo vegetariana até entdo. Com isso, se formou uma nova palavra na lingua inglesa e posteriormente
também uma nova palavra na lingua portuguesa (vegana). Mas, é importante ter em mente que a ideia de ndo se
alimentar de nenhum alimento de origem animal, € muito mais antiga do que o século XX (PREECE, 2008).

Vivemos um crescente interesse sobre melhoras na qualidade de vida e mudanca nos hébitos alimentares,
sobretudo a respeito do estilo de vida de pessoas vegetarianas e veganas. A busca por informacdes sobre este
tema, além de aumentar as producdes de material literario e cinematogréafico, demonstram o interesse sobre a
guestao a respeito destes modelos de habitos alimentares. Para os veganos, tratar um animal como alimento para
satisfazer sua fome é uma atitude cruel e egoista, “para as pessoas que se declaram veganos, ha uma
problematica ética no consumo de todos os produtos que envolvem o abate, a tortura e os maus tratos aos
animais” (QUEIROZ; SOLIGUETTI; DO AMARAL MORETTI, 2018).

2.3 Andlise sensorial

As varias técnicas desenvolvidas no campo da analise sensorial tornaram-na uma disciplina cientifica
capaz de extrair informacdes que permitam evocar, medir, analisar e interpretar as rea¢des das caracteristicas dos
alimentos que sejam percebidas através dos nossos sentidos: visdo, olfato, sabor e audigdo (DUTCOSKY, 2011).

Na industria de alimentos, a analise sensorial € uma importante ferramenta utilizada para avaliar, medir e
interpretar a caracteristica de um alimento e qual é a percepcdo de um produto por parte dos consumidores, visto
gue estes tém tendéncia a agregar em sua alimentacdo produtos que ndo s6é tenham precos competitivos,
facilmente incorporaveis em habitos rotineiros, de boa qualidade e nutritivos, mas que também, sejam
considerados por eles gostosos. Quando um novo produto € desenvolvido, o emprego de algum método de
andlise sensorial € um grande aliado para avaliar suas caracteristicas, a sua aceitagcao por parte do consumidor, e
fornece uma perspectiva da performance do produto no mercado (ARES et al., 2017; FEDDERN et al., 2011).

Ao que se refere aos métodos afetivos, a avaliagdo pode ser feita em relagdo a aceitabilidade e
preferéncia por um produto. Quando verificamos a aceitabilidade de um produto, estamos verificando em que grau
os avaliadores o apreciam. Quando se trata da preferéncia fazemos uma comparacédo entre qual produto é mais
apreciado pelos avaliadores entre pelo menos duas ou mais amostras distintas. A preferéncia e aceitacdo por
parte do consumidor por um produto pode ser influenciada por varios fatores: aspectos relacionados a composi¢éao
dos alimentos que determinam a sua caracteristica sensorial (aparéncia, aroma, textura, gosto), aspectos
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nutricionais que consideram o impacto fisiolégico do alimento ao consumidor, e diferengas individuais como estilo

de vida, habitos de consumo e experiéncias anteriores (DUTCOSKY, 2011).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Preparo dos Cookies

Foi realizado um Brainstorming entre os participantes do grupo e chegou-se a conclusdo de que devido ao
aumento da procura de produtos veganos, seria interessante desenvolver um produto vegano. Ap6s um tempo de
estudo, decidiu-se fazer duas misturas de cookie em po, sendo uma mistura de cookie em pé salgada e outra
mistura de cookie em p6 doce. Além das misturas, o Cookie Doce seria acompanhado de Pasta de amendoim

vegana e o Cookie Salgado seria acompanhado de Requeijao vegano.

Para preparacdo do cookie salgado vegano, foram utilizados farinha de trigo, aglcar de coco, sal,
chimichurri, manjericdo, bicarbonato de soédio e orégano. Em um recipiente, foram colocados os ingredientes
pesados e misturados, até obter uma mistura homogénea. Apés estd mistura, foi adicionado éleo de soja e 4gua
até dar o ponto de consisténcia, ponto esse onde a massa nao podera grudar no recipiente ou nas médos. Com o
auxilio de uma colher, foram feitos os cookies e colocados em uma assadeira, logo apés, foi levado ao forno por
20 minutos a 180°C.

Para a preparagdo do cookie doce, foram utilizados Farinha de Trigo, Aclucar de Coco, Banana
Desidratada, Cacau em pd, Nibs de cacau e Fermento em pé quimico. O modo de preparo do cookie doce foi 0
mesmo do cookie salgado.

ApOs a preparacao dos cookies, decidiu-se entdo, desenvolvé-los com um acompanhamento para que 0s
consumidores tivessem uma refeicdo mais pratica, rdpida e com mais sabor. Os acompanhamentos foram
requeijao vegano para o cookie salgado e pasta de amendoim para o cookie doce.

Para preparacao do requeijao vegano, foram utilizados de castanha de caju, azeite, vinagre e sal. Em uma
vasilha, foi colocado a castanha de caju de molho, para que ela ficasse hidratada. Apds a hidratacdo, as
castanhas foram colocadas em um liquidificador e bateu-se até que virasse uma farinha. Posteriormente, foi
adicionado uma colher de azeite, uma colher de vinagre e uma pitada de sal.

Para a producéo da pasta de amendoim foram utilizados amendoim torrado sem pele, Castanha de Caju,
Aclcar de Coco e de Cacau em pdé. Todos os ingredientes foram separados, pesados e colocados dentro do
liquidificador até obter a consisténcia desejada. Apés homogeneizacdo, foram armazenados em temperatura

ambiente.

3.2 Anédlise sensorial

Para a avaliacdo sensorial, foram realizados testes de aceitacdo sensorial (teste afetivo de aceitacéo),
utilizando uma equipe composta por 16 provadores ndo treinados; acima de 19 anos; ambos os sexos; alunos e
professores da Unido das Faculdades dos Grandes Lagos — UNILAGO. Foi solicitado aos provadores, avaliacdo
dos atributos: cor, odor, textura e sabor, por meio de uma escala hedbénica de 9 pontos, sendo os extremos: 1.

Desgostei muitissimo a 9. Gostei muitissimo, bem como a intencdo de compra.



3.3 Informacéo nutricional

ApOs os testes de desenvolvimento dos novos produtos, foi calculada a informacgé&o nutricional em relagéo as
guantidades de cada ingrediente utilizado nas formulagcées conforme mostram os Quadros de 1 a 4.
Quadro 1 - Informacéo Nutricional: The Vegan Cookie Doce
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 30g (1 cookie)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energético 109kcal=458kJ 5%
Carboidratos 23g 8%
Proteinas 1,99 3%
Gorduras Totais 0,69 1%
Gorduras Saturadas néo contém -
Gorduras trans 0g (**)
Fibra Alimentar 3,89 16%
Sadio 30mg 1%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) VD néo estabelecido.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Quadro 2 - Informac¢éo Nutricional: Pasta de Amendoim
INFORMA(;AO NUTRICIONAL
Porcéo de 15g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energético 110kcal=462kJ 6%
Carboidratos 119 4%
Proteinas 39 4%
Gorduras Totais 69 11%
Gorduras Saturadas 19 5%
Gorduras trans Og (**)
Fibra Alimentar 1g 4%
Sadio 33mg 1%

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) VD néo estabelecido.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.



Quadro 3 - Informacéo Nutricional: The Vegan Cookie Salgado
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 30g (1 cookie)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energético 85kcal=358kJ 4%
Carboidratos 18g 6%
Proteinas 1,59 2%
Gorduras Totais 1,19 2%
Gorduras Saturadas n&o contém -
Gorduras trans Og (**)
Fibra Alimentar 3,69 2%
Sadio 240mg 10%

* %% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) VD néo estabelecido.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Quadro 4 - Informacéo Nutricional: Requeijéo
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 30g (1 colher sopa)

Quantidade por porcéo % VD (*)

Valor Energético 163kcal=685kJ 8%
Carboidratos 4q 1%
Proteinas 39 3%
Gorduras Totais 15¢g 15%
Gorduras Saturadas 39 6%
Gorduras trans 0g (**)
Fibra Alimentar n&o contém -

Sadio 310mg 13%

* 0% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) VD néo estabelecido.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

3.3 Rétulos

As Figuras 1 e 2 apresentam a logomarca do produto desenvolvido e a logomarca da empresa ficticia.



Figura 1 — Logomarca do Produto

Figura 2 — Logomarca da Empresa

/L&H\
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

As Figuras 3 e 4 apresentam os rétulos dos produtos desenvolvidos.

Figura 3 — Embalagem The Vegan Cookie Doce com Pasta de Amendoim

Peso Liquido
Cookies

Pasta de Amendoim

ok

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.



Figura 4 — Embalagem The Vegan Cookie Salgado com Requeijao

Peso Liquido
Cookies

Requeijao

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os gréficos 1 a 4 mostram as porcentagens das notas recebidas dos provadores em relagdo aos atributos
cor, odor, textura e sabor do cookie salgado. Verifica-se que em relagdo a cor, odor, textura e sabor, 50%, 81,25%,
69%e 56,25% dos provadores deram nota 9 (gostei muitissimo), respectivamente. Pode-se verificar que as
maiorias das notas, em relagcdo aos seus atributos, ficaram entre as notas 7 — 9 indicando uma grande

aceitabilidade do novo produto.

Gréfico 1 — The Vegan Cookie Salgado: Porcentagem de notas em relagéo a Cor

Cookie Salgado Cor

= Gostei muitissimo
= Gostei muito

# Gostei moderadamente

» Gostei ligeiramente

m N3o gostei nem desgostei
= Desgostei muitissimo

m Desgostei muito

® Gostei moderadamente

® Desgostei ligeiramente

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.



Grafico 2 — The Vegan Cookie Salgado: Porcentagem de notas em relagdo ao Odor

Cookie Salgado Odor

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.
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Grafico 3 — The Vegan Cookie Salgado: Porcentagem de notas em relacéo ao Textura

Cookie Salgado Textura

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Grafico 4 — The Vegan Cookie Salgado: Porcentagem de notas em

Cookie Salgado Sabor

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.
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relacdo ao Sabor
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W Desgostei muito

® Gostei moderadamente
W Desgostei ligeiramente



Os graficos 5 a 8 mostram as porcentagens das notas recebidas dos provadores em relagdo aos atributos

cor, odor, textura e sabor do cookie doce. Verifica-se que também que, em relagédo a cor, odor, textura e sabor,
81,25%; 81,25%; 75%, e 56,25% dos provadores também deram a maior nota, nota 9 (gostei muitissimo),

respectivamente.

Grafico 5 — The Vegan Cookie Doce: Porcentagem de notas em relagédo a Cor

Cookie Doce Cor

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Gréfico 6 — The Vegan Cookie Doce: Porcentagem de notas em

Cookie Doce Odor

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.
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relagdo a Odor
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W Gostei ligeiramente

m N3o gostei nem desgostei
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m Desgostei ligeiramente
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Grafico 7 — The Vegan Cookie Doce: Porcentagem de notas em relacéo a Textura

Cookie Doce Textura

® Gostei muitissimo

™ Gostei muito

® Gostei moderadamente
¥ Gostei ligeiramente

m N3o gostei nem desgostei
= Desgostei muitissimo

W Desgostei muito

® Gostei moderadamente
W Desgostei ligeiramente

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Grafico 8 — The Vegan Cookie Doce: Porcentagem de notas em relacéo a Sabor

Cookie Doce Sabor

® Gostei muitissimo

® Gostei muito

¥ Gostei moderadamente
¥ Gostei ligeiramente

m Ndo gostei nem desgostei
m Desgostei muitissimo

W Desgostei muito

® Gostei moderadamente
m Desgostei ligeiramente

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Através da andlise de dados, verifica-se intengédo de compra dos provadores (Gréfico 9). Verificou-se que

a grande maioria dos participantes (69%), certamente compraria 0 hovo produto e 31% talvez comprasse/talvez

nao comprasse.
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Grafico 9 — Intencdo de Compra

Inten¢ao de Compra

m Certamente compraria

B Talvez comprasse/talvez ndo
comprasse

m Certamente ndo compraria

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Através dos resultados obtidos das analises sensoriais, revelou que o produto seria muito bem aceito no
mercado, afinal obteve 6tima aceitacdo pelos consumidores e as analises dos demais parametros importantes no

estudo de desenvolvimento de novos produtos, possibilitaria o seu lancamento.

5 CONCLUSAO

A realidade do mercado consumidor no ambito da alimentacdo, exige produtos convenientes e praticos,
sem deixar a desejar em sabor e qualidade. O desenvolvimento e a apresentacdo do produto foram realizados
com sucesso, atingindo o objetivo esperado de produzir dois produtos diferentes e inexistentes no mercado,
atendendo todos os publicos de consumidores, mesmo sendo um produto direcionado aos veganos.

Com o presente trabalho de desenvolvimento de Cookies e seus acompanhamentos, notou-se a excelente
aceitacdo do publico em relacdo a qualidade sensorial. Por ser algo diferente dos encontrados no mercado, notou-
se que despertou a curiosidade do publico em experimentar o produto. Concluiu-se que este produto teria uma

6tima repercusséao no mercado por ser um produto novo e de 6tima qualidade.

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABUD, A. K. DE S.; NARAIN, N. Incorporacédo da farinha de residuo do processamento de polpa de fruta em
biscoitos: uma alternativa de combate ao desperdicio. Brazilian Journal of Food Technology, v. 12, p. 257-265,
2009. Disponivel em: http://bj.ital.sp.gov.br/artigos/html/busca/PDF/v12n4389a.pdf. Acesso em: 22 ago. 2021.

ARES, G. et al. Hedonic product optimization: CATA questions as alternatives to JAR scales. Food Quality and

Preference, V. 55, p. 67-78, 2017. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329316301732. Acesso em: 20 ago. 2021.

12



BOSI, M. G. Caracterizacdo da gestéo e de atividades de capacitacdo para o processo de desenvolvimento
de produto alimenticio: estudos de caso. Sao Carlos: UFSCar, 2004. Disponivel em:

http://www.gepeq.dep.ufscar.br/arquivos/DissMGB.pdf. Acesso em: 14 ago. 2021

BRAGANTE, A G. Desenvolvendo Produto Alimenticio — Conceitos e Metodologia. Sdo Paulo, Brasil, 2014.

BRASIL. RDC No 263 - Aprova O “Regulamento Técnico Para Produtos De Cereais, Amidos, Farinhas E

Farelos”. 2005. Disponivel em: https://www.saude.rj.gov.br/comum/code/MostrarArqui. Acesso em: 14 ago. 2021.

BRUNO, M. E. C.; CAMARGO, C. R. O. Enzimas proteoliticas no processamento de biscoitos e pées. Boletim da
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 29, n. 2, p. 170-178, 1995.

CHEVALLIER, S. et al. Contribution of major ingredients during baking of biscuit dough systems. Journal of
Cereal Science, v. 31, n. 3, p. 241-252, 2000.

COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES PARA ALIMENTOS - CNNPA. Resolucdo n. 12, de 1978. In:
ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTACAO. Alimentos e bebidas: 47 padrdes de
identidade e qualidade. Sdo Paulo, 1978. 281 p.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.

FEDDERN, V. et al. Avaliacao fisica e sensorial de biscoitos tipo cookie adicionados de farelo de trigo e arroz.
Brazilian Journal of Food Technology, v. 14, n. 4, p. 267-274, 2011. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/bjftiv14n4/03.pdf. Acesso em: 14 ago. 2021.

FIGUEIREDO, S. M. de. O desenvolvimento de novos produtos na inddstria de alimentos paulista: um
estudo de casos sobre o processo de geracdo e selecdo de ideias e andlise de negécio. Dissertacdo de

mestrado. Sdo Paulo. 2006.

FILHO, M. S. M. S, NANTES, J. F. D. O QFD e a anédlise sensorial no desenvolvimento do produto na
industria de  alimentos: Perspectivas para futuras pesquisas. 2004. Disponivel em:
http://www.simpep.feb.unesp.br/anais/anais_11/copiar.php?arquivo=souzafilho_oqfd eaanalises.pdf. Acesso em:
25 ago. 2021.

GUTKOSKI, L. C.; NODARI, M. L.; JACOBSEN NETO, R. Avaliacdo de farinhas de trigos cultivados no Rio

Grande do Sul na producao de biscoitos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 23, p. 91-97, 2003.

KITTLER, P. G., SUCHER, K.; NELMS, M. N. Food and culture. In Food and culture. 6 ed., p. 1-34. Cengage
Learning, 2012

13


http://www.gepeq.dep.ufscar.br/arquivos/DissMGB.pdf

MATOS, M. F. et al. Desenvolvimento e aceitabilidade de biscoito tipo cookie, sem gluten e a base de feijdo caupi
branco. Nutrivista, v. 3, n. 2, p. 65-69, 2016. Disponivel em: https://www.revistanutrivisa.com.br/wp-

content/uploads/2016/11/nutrivisa-vol-3-num-2-c.pdf. Acesso em: 14 ago. 2021.

MORAES, K. S. et al. Avaliacdo tecnoldgica de biscoitos tipo cookie com variacdes nos teores de lipidio e de

acucar. Food Science and Technology, v. 30, p. 233-242, 2010.

PEREIRA, L. K.; AREU, A. F.; BOLZAN, A. A necessidade de inovar: um estudo na indUstria de alimentos. Revista
de Ciéncias da Administracao. Floriandpolis, v. 04, n. 06, p.19-27, jan. /jun. 2002.

PIOVESANA, A.; BUENO, M. M.; KLAJN, V. M. Elaboracéo e aceitabilidade de biscoitos enriquecidos com aveia e
farinha de bagaco de uva. Brazilian Journal of Food Technology, v. 16, p. 68-72, 2013.

PREECE, R. Sins of the Flesh: a history of ethical vegetarian thought. Vancouver: University of British
Columbia Press; 2008.

QUEIROZ, C. A.; SOLIGUETTI, D F. G.; DO AMARAL MORETTI, S. L. As principais dificuldades para
vegetarianos se tornarem veganos: um estudo com o consumidor brasileiro. DEMETRA: Alimentagdo, Nutrigcdo

& Saude, v. 13, n. 3, p. 535-554, 2018.

STUART T. The Bloodless Revolution: a Cultural History of Vegetarianism from 1600 to Modern Times.
London: W. W. Norton & Company; 2006.

THOMAS, K. O Homem e o Mundo Natural: mudancas de atitude em relacéo as plantas e aos animais (1500-
1800). Sao Paulo: Companhia das Letras; 2010.

WILLE, G. M. F. C.; et al. Praticas de desenvolvimento de novos produtos alimenticios na indUstria paranaense.
Revista FAE, Curitiba, v.07, n. 02 p. 33-45, jul. /dez, 2004.

WORTHON J. C. Historical development of vegetarianism. Am. J. Clin. Nutr., v. 59, n. 5, p. 1103-1109, 1994.

14



