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RESUMO

A procura por alimentos que ndo possuem adi¢do de matérias-primas de origem animal esta
em constante fase de crescimento, devido ao nimero de pessoas que se considera vegetariana
ou vegana, que possuem problemas de salude ou que optam por dietas restritivas em razao de
motivos culturais, politicos ou ambientais. Problemas relacionados ao consumo de leite, como
alergia a proteina e a intolerancia a lactose acometem grande parte da populacéo, sendo assim
necessario o desenvolvimento de produtos que atendam a necessidade desses consumidores.
Estudos sobre extratos vegetais ou como sdo conhecidos, leites vegetais, também s&o
importantes, tendo em vista a busca por produtos com substituicdo do leite de vaca. Diante do
exposto, este estudo objetivou avaliar a expectativa em termos visuais do consumidor sobre a
producdo de sorvete a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju, a fim de
comprovar sua viabilidade de producdo. A analise de expectativa de consumo foi realizada por
meio de formulério eletrénico. Foram elaboradas duas amostras de extrato hidrossollvel da
améndoa da castanha de caju, a amostra A na proporc¢do de 1:3 e a amostra B na proporcao de
1:5. A partir desses extratos, foram produzidas duas formulacdes de sorvete vegano, sendo o
sorvete A aquele produzido com o extrato na proporcédo de 1:3 e o sorvete B, feito com o
extrato na proporcdo de 1:5. Foi possivel obter resultados satisfatérios, com indice de
aceitacdo da amostra A de 91,90% e da amostra B de 76,20%. Dessa forma, o0 uso do extrato
hidrossolivel da améndoa da castanha de caju pode ser vidvel para producdo de gelado
comestivel, sendo uma boa alternativa para pessoas que necessitam ou queiram excluir o leite

bovino de sua alimentacdo, seja por questdes de salde ou por op¢ao.

Palavras-chave: Gelado comestivel; castanha de caju; aceitacdo; lactose.



ABSTRACT

The search for foods that do not have the addition of raw materials of animal origin is in a
constant growth phase, due to the number of people who consider themselves vegetarian or
vegan, who have health problems or who opt for restrictive diets due to cultural reasons,
political or environmental. Problems related to milk consumption, such as protein allergy and
lactose intolerance, affect a large part of the population, which makes it necessary to develop
products that meet the needs of these consumers. Studies on plant extracts or as they are
known, vegetable milks, are also important, in view of the search for products with a
replacement for cow's milk. Given the above, this study aimed to evaluate the consumer's
expectation in visual terms about the production of ice cream based on water-soluble extract
of the cashew kernel, in order to prove its production viability. The consumption expectation
analysis was performed using an electronic form. Two samples of water-soluble extract of the
cashew nut almond were prepared, sample A in the proportion of 1:3 and sample B in the
proportion of 1:5. From these extracts, two formulations of vegan ice cream were produced,
ice cream A being the one produced with the extract in the proportion of 1:3 and the ice cream
B, made with the extract in the proportion of 1:5. It was possible to obtain satisfactory results,
with an acceptance rate of 91.90% for sample A and 76.20% for sample B. Thus, the use of
water-soluble cashew nut extract can be viable for the production of edible ice cream, being a
good alternative for people who need or want to exclude bovine milk from their diet, either

for health reasons or by choice.

Keywords: Edible ice cream; cashew nut; acceptance; lactose.
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1 INTRODUCAO

A procura por alimentos mais nutritivos e saudaveis tem impulsionado o
desenvolvimento de alimentos enriquecidos e que oferecam beneficios a salde ou
funcionalidade (FUCHS et al., 2005). A producdo de alimentos com apelo nutricional vem
substituindo aqueles que usam somente apelos sensoriais, como o sabor, pois geralmente para
agregar sabor se utilizam de quantidades significativas de gordura, acucar e sal. A demanda
por alimentos sem a adicdo de matérias-primas de origem animal esta crescendo, devido a
opcdo de pessoas por uma dieta vegetariana ou vegana, ou por aqueles que possuem
problemas de salde como alergias as proteinas animais ou intolerancia a lactose (DUARTE,
2003).

A intolerancia a lactose, um dissacarideo formado pela juncdo da galactose com
glicose, ocorre em consequéncia da diminuigéo ou pela falta de absorcéo de lactose ingerida,
havendo diminuicdo da atividade enzimatica da enzima lactase (hipolactasia) na mucosa do
intestino delgado (MATTAR; MAZO, 2010). Os fatores que podem levar o ser humano a
intolerancia a lactose podem ser genéticos ou pela falta da ingestéo de leite e derivados, sendo
mais recorrente em adultos. Em seu estudo, Mattar e Mazo (2010) mostram que no Brasil, as
pessoas negras, indigenas e de ascendéncia asiatica sdo as que mais possuem casos de
intolerdncia ao carboidrato do leite, 80%, 89,3% e 100%, respectivamente. No caso dos
indigenas, a hipolactasia é de origem de hidrogénio expirado, quando ndo se consome com
frequéncia algum derivado lacteo, fazendo com que o corpo pare de produzir a enzima
necessaria. Ja se tratando de negros e asiaticos, a intolerancia a lactose é primordialmente de
origem genética.

Em consequéncia de elevados casos desse problema, nutricionistas orientam
iniciar um tratamento com consumo de leite deslactosado ou com a suspensdo total desse
alimento, buscando fontes alternativas para ingestdo de célcio. As substituigdes restringem a
alimentacdo das pessoas intolerantes ou com alergia alimentar (MACEDO, 2017). No caso, 0
leite pode ser trocado por outros liquidos como extratos hidrossolUveis vegetais, sucos e agua
na formulagdo de produtos como bolo, tortas e sorvetes. Os extratos hidrossolUveis de
vegetais, tambem chamados de leites vegetais, vém sendo empregados como substitutos de
leite, devido a seu aspecto visual.

O “leite” da améndoa da castanha de caju apresenta teor de proteina de
aproximadamente 2,2%, lipidios de 4,10%, carboidratos de 6,45%, cinzas de 0,32% e

umidade de 87,1% (SCHMITZ, 2018). Adicionalmente, a améndoa da castanha de caju possui
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teores elevados de célcio, aproximadamente 45mg/100g, ferro e fdosforo, bem como
manganés, cobre, arsénio e selénio (SCHMITZ, 2018). J& em relacdo ao leite bovino, €
possivel encontrar os seguintes valores para sua composi¢do quimica: 3,6% de proteina, 5,0%
de carboidrato, 4,0% de gordura, 0,7% de cinzas e 86,7% de umidade (KOBLITZ, 2014).
Dessa forma, o extrato hidrossoltvel da castanha de caju pode ser um bom substituto do leite
na formulagdo de diversos produtos, porém por haver uma quantidade reduzida de proteina,
possa ser necessaria adicdo de proteinas isoladas, como no caso de sorvetes, que o teor de
proteina influencia na absorcdo do ar. O consumo de castanha traz beneficios a satde devido a
presenca alguns minerais, implicando em beneficios & satde, pois ajuda na flexibilidade dos
0ssos e das articulacGes, fortalece o sistema imunolégico, auxilia no processo de cicatrizacao
e atua sobre o sistema nervoso (CIPOLLI, 2013; FAGBEMI, 2008).

Nesse sentido, sorvetes veganos estdo ganhando cada vez mais mercado, porém a
venda desse tipo de sorvete ocorre principalmente em sorveterias exclusivas ou de fabricagdo
artesanal, sendo ainda dificil encontrar sorvetes elaborados com extrato hidrossoluvel vegetal
em supermercados. Entretanto, existem poucas opg¢des de produtos para este publico
especifico, que possuam caracteristicas semelhantes aqueles produzidos com ingredientes de
origem animal. Para tanto, é de suma importancia o desenvolvimento de novos produtos
visando a substituicdo deste tipo de ingrediente (BELTRAN et al., 2019).

Durante o desenvolvimento de novos produtos, deve-se atentar para algumas
caracteristicas como aparéncia, aroma, consisténcia e sabor, uma vez que esses atributos
sensoriais sdo percebidos nessa ordem pelo corpo humano (IFOPE, 2020). Nesse sentido, a
cor e a aparéncia sdo as caracteristicas que primeiro entram em contato com o consumidor.
Todo alimento possui uma aparéncia e cor esperada para aquele tipo de produto, que estdo
associadas as reacOes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. A forma, a cor, o brilho,
0 tom e a intensidade serdo o primeiro passo para a aceitacdo de um alimento (TEIXEIRA,
2009).
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Avaliar a expectativa de consumo com base na aparéncia de sorvete elaborado
com extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju como substituto do leite, e estudar

a aceitacao do gelado comestivel proposto.

2.2 Especificos

» Verificar se o perfil de consumidores de extrato liquido vegetal e de sorvetes esta
relacionado com a frequéncia e forma de consumo destes produtos;

> Avaliar a expectativa do indice de aceitacdo de sorvete vegano elaborado a partir
do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju através da aplicacéo de
formulario eletrénico;

» Estudar a influéncia da quantidade de castanha de caju no extrato na aceitacao de

sorvete apresentados por meio de imagem.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Alimento Plant Based

Alimentos plant based sdo produtos obtidos & base de vegetais, podendo se
encaixar como produto vegetariano ou produto vegano, prezando pela utilizacdo de matérias-
primas organicas e uma producdo sustentadvel, com o objetivo de reduzir o consumo de
alimentos de origem animal (QUALIMENTOS, 2020). O mercado de alimentos a base de
plantas vem ganhando muitos adeptos em todo o mundo. Esse aumento no nimero de
consumidores de alimentos plant based é atribuivel a questdes de salde e também questbes
éticas, ambientais e sociais. Mesmo com o crescente nimero de vegetarianos e veganos, ainda
representa uma pequena minoria em todos os paises, com excecdo da india, onde esse publico
representa '5 da populagdo (LEITZMANN, 2014).

Esse tipo de alimentacdo é voltado principalmente para os publicos vegetarianos e
veganos, porém, podem se estender & toda populacdo. E considerado vegano aquele que se
recusa a consumir animais e produtos derivados de origem animal, mas sua recusa ndo se da
somente ao consumo de alimentos. J& o vegetariano, torna-se mais flexivel, pois existem
modalidades de vegetarianismo que permite ingerir ovos, derivados lacteos e/ou peixes e
carnes brancas (ABONIZIO, 2013).

O alto consumo de alimentos a base de plantas, como frutas, verduras, nozes e
grdos, estdo associados aos beneficios metabdlicos que esses alimentos trazem ao corpo
humano. Estudos mostram que a dieta baseada em alimentos plant based estd associados a
diminui¢io de risco de doencas cardiovasculares (JAKSE et al, 2020), ao controle da
obesidade (BERKOW, 2006) e da diabetes tipo 2 (TOUMPANAKIS, 2018) e também
apresenta impacto positivo na doenca autoimune artrite reumatoide (ALWARITH et al, 2019).
Os efeitos de protecdo desses alimentos provavelmente sdo causados pela baixa ingestdo de
gordura e por varios nutrientes benéficos contidos neles, incluindo &cidos graxos mono e
poliinsaturados, vitaminas, antioxidantes, minerais, fitoquimicos, fibras e proteinas vegetais
(HU, 2003).

A procura por bebidas a base de vegetais vem crescendo. Pode-se relacionar a isso
a preferéncia por alimentos de origem vegetal, aversao ao consumo de leite e pela necessidade
de ndo consumir leite de vaca, devido a alergias ou intolerancia. Em 2018, no Brasil, houve
um crescimento de 51,5% na procura de bebidas vegetais, elaboradas principalmente a partir

de arroz, aveia, coco e améndoas. A bebida a base de soja, apesar de ser a mais consumida no
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pais, vem apresentando queda em sua procura (MILKPOINT, 2018). Alguns fatores podem
explicar a queda de consumo de derivados de soja, como a presenga de compostos alergénicos
na soja ou porque existem produtos que possuem soja transgénica em sua formulacdo, que
ocasiona em baixa aceitacdo desses alimentos por parte da populacéo, pois estes afirmam que
os alimentos transgénicos fazem mal a saide (PERIN, 2019).

Tendo em vista o crescimento da demanda por produtos feitos a base de plantas, a
industria de alimentos estd buscando se adaptar, investindo em pesquisa e testando novos
produtos para atender a essa moderna e emergente condi¢cdo do mercado consumidor (NETO,
2019).

3.2 Sorvetes

Segundo a RDC N° 266 de 25 de setembro de 2005, sorvete € o produto
congelado obtido a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de dgua
e acUcar, podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o
produto (BRASIL, 2005). O sorvete € um cristal de gelo, produzido através de uma mistura
homogénea de agua (ou leite), aglcares, gorduras solidificadas (do leite ou vegetal), proteina
do leite, emulsificante, espessante e ar (SEBRAE, 2017; CRUZ et al., 2017).

De acordo com a ABIS (Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de
Sorvete), em 2019, o setor de sorvetes movimentou cerca de R$ 13 bilhdes, sendo consumido
mais de um bilhdo de litros de sorvete (ABIS, 2020). O consumo de sorvete nas diferentes
regibes do Brasil registra os seguintes percentuais: Sudeste (52%), Nordeste (19%), Sul
(15%), Centro-Oeste (9%) e Norte (5%). O consumo per capita é de 5,50 litros por ano,
abaixo de paises como Suécia, Dinamarca e Noruega, onde o frio predomina (ABIS, 2019).

Atualmente o Brasil contabiliza um total de 10 mil empresas ligadas a producédo e
comercializacdo de gelados comestiveis, com geracdo de 100 mil empregos diretos e 200 mil
indiretos. Do total de industrias de gelados comestiveis presentes no pais, 92% séo formadas
por micro e pequenas empresas (ABIS, 2019).

Apesar de ser visto como uma sobremesa de verdo no Brasil, o sorvete € um
alimento com alto valor nutritivo, contendo proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas A, B1,
B2, B6, C, D, K, calcio, fosforo e outros minerais essenciais a dieta balanceada. De acordo
com especialistas € recomendado o consumo de duas a trés por¢des por dia do grupo de

laticinios, correspondendo a duas bolas de sorvete (SEBRAE, 2017).
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3.2.1 Classificacao

Os sorvetes podem ser classificados quanto ao teor de gordura (SELECTA, 2018):

Sorbet - sorvete elaborado a base de agua, ndo contendo gordura e elaborado
basicamente com polpas, sucos ou pedacos de frutas e agucares;

Sorvete de dgua - gelado a base de agua, semelhante ao sherbet, porém, com baixo
teor de gordura, variando entre 1 a 2%.

Sherbet - sdo elaborados com leite ou derivados lacteos com pequena porgédo de
gordura (1 a 2%) e proteinas;

Sorvete com teor reduzido de gordura - gelado a base de leite, similar ao sorvete
tradicional, porém, com concentracfes de gordura variando entre 2 a 6%;

Sorvete tradicional - gelado a base de leite e outros ingredientes com teor de
gordura variando de 6 a 10%, ideal para se obter um produto cremoso;

Sorvete premium - produto & base de leite e outros ingredientes nos quais 0s
teores de gordura ficam entre 10 e 16%, proporcionando sorvetes com mais cremosidade e
menor injecdo de ar;

Sorvete super premium - gelado a base de leite e outros ingredientes, com teores
de gordura superiores a 16%, resultando em um sorvete cremoso e Com menos ar.

As formulagBes convencionais de sorvete contém uma quantidade elevada de
sacarose e gorduras, as quais estdo relacionadas com caracteristicas de textura, consisténcia e
sabor do produto. No entanto, com a crescente preocupacao com a alimentacdo saudavel e
manutencdo do peso, os fabricantes estdo oferecendo sorvetes alternativos, como as
variedades diet e light (SANTOS, 2009).

3.2.2 Caracteristicas de qualidade

A qualidade do sorvete pode ser avaliada quanto aos parametros sabor, textura,
consisténcia e corpo do produto. A consisténcia se refere a dureza do produto, ja por corpo,
entende-se 0 comportamento do sorvete quanto ao derretimento, sendo classificado como
VISCOSO e esponjoso ou aguado e compacto (SANTOS, 2009). O tamanho do cristal de gelo
influencia nas caracteristicas sensoriais do sorvete.

A composicdo quimica do sorvete determina seus parametros estruturais e
sensoriais, pois cada ingrediente tem extrema importancia na qualidade final do produto

(SANTOS, 2009). A gordura, além de conferir ao produto textura, corpo, cremosidade,
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aumento na viscosidade e maior resisténcia a fusdo, também tem a capacidade de revestir a
superficie das bolhas de ar do sorvete durante o batimento e congelamento (SENAI, 2016).

Os agUcares contribuem para o sabor do produto, aumentam o teor de solidos,
melhoram a viscosidade, o corpo e a textura do produto, além de abaixarem o ponto de
congelamento (SENAI, 2016). Dados mostram que os teores de sacarose e de gordura sao
fatores determinantes para a aceitacdo do sorvete. Quantidades extremamente baixas ou
elevadas desses ingredientes interferem de forma negativa na qualidade do sorvete
(GUINARD et al., 1996 apud SANTOS 2009).

Os estabilizantes sdo hidrocol6ides que tem como caracteristicas a capacidade de
reter 4gua, aumentar a viscosidade e prevenir a formacéo de cristais de gelo perceptiveis
durante o processo de congelamento do produto. Os emulsificantes sdo substancias que
tendem a se concentrar na interface dos globulos de gordura e agua, diminuindo a tensdo
superficial. Além disso, mantém a estabilidade da emulséo e favorece a incorporacdo do ar
durante o batimento e o congelamento, uniformizando a textura e o corpo do sorvete (SENAI,
2016).

3.2.3 Fabricagéo

De acordo com Senai (2016), o processo de fabricacdo de sorvete segue etapas de
preparo e dosagem dos ingredientes, mistura dos ingredientes, homogeneizacao,
pasteurizacdo, maturacdo, congelamento, embalagem, armazenamento e distribuicdo
(FIGURA 01).

Figura 01 — Fluxograma de fabricacéo de sorvetes.

Recepga_o_dos Batimento Congelamento
materiais
Armazenagem Maturacao Embalagem
Pesagt_em € d_osagem Pasteurizacao Armazenagem
dos ingredientes
Mistura dos . ~ . A
ingredientes Homogeneizacao Distribuicao

Fonte: Adaptado de SENAI, 2016.
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O objetivo da homogeneizacdo é obter uma suspensdo de gordura estavel e
uniforme, através da redu¢do do tamanho dos globulos de gordura, para valores de 1um e
2um. O resultado dessa etapa ¢ uma calda (nome que se da ao produto obtido apds a mistura e
homogeneizacdo dos ingredientes) com textura mais suave, maior capacidade de batimento e
reducdo da velocidade de derretimento do sorvete (SEBRAE, 2017)

A pasteurizacdo € um tratamento térmico cujo objetivo é eliminar a maior parte
dos microrganismos presentes nos alimentos, com uso de temperaturas ndo superiores a 100°C
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2008). O sorvete é um excelente meio para crescimento de
microrganismos devido a sua composi¢do rica em nutrientes e ao pH que varia normalmente
entre 6 e 7 (REBOUCAS, 2019). Em geral, nas indUstrias de sorvetes a pasteurizacdo pode ser
realizada de forma continua ou em batelada. O processo batelada compreende o binémio
tempo x temperatura de 70°C por 30 min, enquanto que o processo continuo é 80°C por 25 seg
(BRASIL, 2003).

A maturacdo tem por finalidade produzir mudancas desejaveis nos aspectos
sensoriais do sorvete, tais como a solidificacdo da gordura, adsorcdo de agua, resisténcia ao
derretimento, melhora na textura e capacidade de incorporacdo de ar. Para isso a calda €
mantida em temperatura entre 0°C a 4°C, agitada lentamente, podendo durar entre 4 e 24 h
(SANTOS, 2009; REBOUCAS, 2019). Nessa etapa séo adicionados os ingredientes que irdo
caracterizar o sabor do sorvete, como 0s aromas, saborizantes, corantes, polpa de fruta e
também o emulsificante (CLARKE, 2013).

Apdbs a maturacdo, ocorre a etapa de congelamento, sendo considerada a etapa
mais importante no processo de fabricagdo de sorvetes, compreendendo o congelamento
rapido com agitamento para incorporagdo de ar (overrun). Acontece a formacdo de pequenos
cristais de gelo, além do endurecimento do produto para remover calor de forma réapida
(SANTOQOS, 2009).

Depois da incorporacdo de ar, o sorvete € embalado e segue para o congelamento
total, efetuado em camaras frias em temperaturas de -30°C a -40°C (SENAI, 2016). Apoés
congelado totalmente e embalado, o sorvete deve ser armazenado em condigdes que ndo
alterem suas caracteristicas. Essas etapas, que compreendem desde o0 armazenamento até o
ponto de venda, sdo conhecidas como cadeia de frio e nelas podem ocorrer os mais frequentes
problemas com a qualidade do gelado comestivel, causados pela flutuacdo de temperatura,

que afeta a textura, o corpo e o sabor do produto (SENAI, 2016).
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3.3 AAméndoa da Castanha de Caju

A améndoa da castanha de caju, chamada “cotidianamente” como castanha de
caju, € o produto de maior valor econébmico do cajueiro (Anacardium occidentale L.). No
Brasil sua producdo é destinada preferencialmente a exportagdo. O Ceard é 0 maior
exportador de castanha do pais, e em 2018, exportou cerca de US $94,1 milhdes. O maior
destino das castanhas exportadas do Brasil s@o os Estados Unidos. Os valores de importacdes
também sdo altos, sendo cerca de US$ 9,1 milhdes, também sendo o maior valor de
importacdo do pais (FIEC, 2019).

A forma de processamento da castanha implica na qualidade do produto final. O
processamento de forma artesanal, que consiste em colocar as castanhas em chapa metélica
sob fogo intenso até a queima do liquido da castanha de caju (LCC), permite a obtencédo de
améndoas inteiras e menos quebradicas. JA 0 processamento mecanizado, todas as etapas se
realizam de forma mecanizada, sem acdo humana. O processamento mecanizado apesar de
acelerar a producdo da castanha, apresenta um ponto negativo, pois apresenta baixo
rendimento e um menor nimero de castanhas inteiras. Quando inteira, seu valor comercial é
maior.

A améndoa da castanha de caju pode ser classificada de acordo com a sua
qualidade, tamanho e dimensionamento. A castanha de caju recebe classificacdo e
especificacdo por dois Orgdos: se tratando em ambito nacional, que regula essas
especificacbes € o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através da
Instrucdo Normativa N° 2, de 06 de fevereiro de 2017. J& a regulacdo exigida no mercado
internacional, quem determina as caracteristicas de qualidade da castanha é a Association of
Food Industries — AFI, cujas especificidades foram revisadas em 2020.

Em relacdo a qualidade, a castanha de caju pode ser classificada como Tipo 1,
Tipo 2, Tipo 3, Tipo 4, Tipo 5 e Tipo 6 (BRASIL, 2017). As caracteristicas de cada tipo de
améndoa sédo especificadas no Quadro 1.

Tabela 1 — Classificagdo da castanha de caju.
Classificacéo Caracteristicas

Tipo 1 constituido de améndoas de coloracéo

uniforme que pode ser branca, amarelo-
claro, marfim-palida ou cinza-clara.
Tipo 2 constituido por améndoas de coloragdo
amarela, marrom-clara, marfim clara,
cinza-clara ou marfim-forte
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Tipo 3 constituido de améndoas de coloracao
amarelo forte, marrom, &mbar, e azul
variando de claro a escuro, podendo
apresentar-se ligeiramente murchas,

imaturas, pintadas, manchadas ou de outra

maneira descolorida

Tipo 4 constituido de améndoas com coloracéo

idéntica a dos Tipos 1 e 2, apresentando-se

brocadas ou com pequenos pontos pretos
em um ou em ambos os cotilédones

Tipo 5 constituido de améndoas inteiras, com
coloragéo idéntica a dos Tipos 3 e M,

apresentando-se acentuadamente brocadas

Tipo6ou M constituido de améndoas inteiras

avermelhadas ou de coloragdo marrom-
escura, com manchas acentuadas,

queimadas ou com dano superficial.

Fonte: BRASIL, 2017.

Além das diferentes tonalidades de cor, a qualidade da améndoa da castanha de
caju esta associada ao limite de tolerancia de defeitos, sendo esses defeitos classificados como
graves e leves. Os defeitos leves séo aqueles cuja presenga ndo inviabiliza 0 consumo ou
utilizacdo, desde que ndo exceda o limite. E classificado como defeito leve as variagdes na
cor, presenca de manchas, danos superficiais, e pelicula aderente. Ja os danos graves, sao
aqueles cuja presenca compromete ndo somente a aparéncia da améndoa, mas também
influencia na sua conservacdo e qualidade, restringindo ou inviabilizando seu uso, como,
matérias estranhas e impurezas, castanhas mofadas, ardidas e rangosas, e danos por inseto.
(BRASIL, 2017).

As améndoas também podem ser classificadas de acordo com o seu tamanho e
dimensionamento, podendo ser caracterizados como inteira (W): constituida de améndoas
inteiras; banda (S): constituida de cotilédones inteiros, incluindo aqueles com fratura
transversal em até 1/8 do seu tamanho original; batogue (B): constituida de améndoas com
fratura transversal em um ou em ambos os cotilédones, com dimenséo superior a 3/8 e inferior
a 7/8 do tamanho original da améndoa; pedaco (P): constituida de pedacos de améndoas de
tamanhos variados, que ficaram retidos na peneira de malha 8 ou 2,36 mm de abertura;
granulo (G): produto que vazar na peneira de malha 7 ou 2,80 mm, e que ficar retido na
peneira de malha 10 ou 1,70 mm de abertura; xerém (X): produto que vazar na peneira de
malha 8 ou 2,36 mm e que ficar retido na peneira de malha 14 ou 1,19 mm; e farinha (F):
produto que vazar na peneira de malha 14 ou 1,19 mm (BRASIL, 2017).
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As améndoas inteiras recebem uma subclassificacdo, que é influenciada pelas
caracteristicas de qualidade. As subclassificagbes das améndoas inteiras sdo: inteira
superespecial (SLW), inteira especial (LW ou W210), inteira (W240), inteira (W280), inteira
(W320), inteira (W450), inteira pequena (SW ou W550) e inteira (W3, WM, W4 e W5). As
améndoas em pedacos também recebem subclasificacdo prépria: pedaco grande (P), pedaco
médio (PM), pedaco pequeno (SP) e superpedago pequeno (SSP) (BRASIL, 2007).

Figura 02 — Classificacdo das améndoas da castanha de caju quanto ao tamanho.
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Fonte: https://www.maax8.com.br/artigos/castanha-de-caju-e-sua-classifica%C3%87%C3%830

A classificacdo da castanha segundo a AFI é parecida com as caracteristicas
estabelecidas pelo MAPA através da IN N°2, de 06 de fevereiro de 2017, mudando poucos
aspectos. Na AFI, as castanhas sdo classificadas como Primeira Qualidade, Segunda
Qualidade, Terceira Qualidade, Quarta Qualidade e Dessert. A categoria dessert é equivalente

as castanhas do tipo 5 e tipo M segundo a IN N°2, de 06 de fevereiro de 2017.

3.3.1 Fatores nutricionais

A castanha de caju € um alimento de bom valor nutricional que se enquadra nos

alimentos ditos secos. E considerada uma boa fonte de proteinas de alta qualidade, de &cidos
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graxos poliinsaturados, apresentando também alto valor de cinzas (FONSECA, 2010).
Estudando a fracdo protéica da améndoa, Maia (1988) encontrou 16 amino&cidos revelados
através da cromatografia de particdo. Desses aminoacidos presentes na améndoa da castanha
de caju encontram-se 7 dos 8 aminoacidos essenciais para a manutencao do homem adulto e 9
dos 10 indispensaveis para o crescimento do ser humano, sendo o Unico aminoacido ausente,
a leucina. (MAIA, 1988).

Grande parte do conteudo lipidico da castanha de caju é formada por gordura
monoinsaturada. Apesar de niveis elevados de lipidos em nozes, como a castanha, estudos
clinicos evidenciam que 0 seu consumo esta associado a reducdo de risco de doengas
cardiovasculares, alguns tipos de cancer, diabetes tipo 2, resisténcia a insulina, etc. Isso se
deve ao fato de que a gordura encontrada na castanha de caju ajuda a reduzir os altos niveis de
triglicérides. (CIPOLLI, 2013; ALASALVAR, SHAHIDI, 2008).

A castanha de caju possui uma quantidade significativa em alguns minerais, como
0 magnésio, célcio, sédio, potassio, ferro, zinco e selénio, trazendo beneficios a saide com a
sua ingestdo, pois ajuda na flexibilidade dos ossos e das articulacdes, fortalece o sistema
imunoldgico, ajuda no processo de cicatrizacdo e atua sobre o sistema nervoso (CIPOLLI,
2013; FAGBEMI, 2008).

Sao ricas em cobre, que é um componente essencial de muitas enzimas, e,
portanto, sdo0 muito importantes nos processos organicos. Neste sentido, o consumo de
castanha de caju é muito favoravel para proteger de maneira natural o cabelo e a pele, ja que

sua saude se relaciona com os processos enzimaticos (CIPOLLI, 2013).

3.4 Extratos HidrossolUveis Vegetais

Extrato hidrossoltvel ou como é popularmente conhecido, leite vegetal, € uma
bebida que possui apelo comercial nutricional, quanto aos aspectos de saude, por nao
apresentar gordura de origem animal e possuir altos teores de minerais (SANTQOS, 2015).
Surge como uma alternativa de substituicdo de leite na dieta, possuindo cor variando entre
branco e amarelado. Os extratos vegetais sdo utilizados para producdo e criacdo de diversos
alimentos que ndo possuem lactose ou proteina animal em sua composi¢do, no entanto, se
mostra também como aba oportunista para movimentar a inddstria, com o intuito de atender a

diversos nichos de mercado.
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Os extratos vegetais séo produzidos a partir de gréos, améndoas, frutos, ervilha
ou aveia, sendo os mais comuns aqueles produzidos a partir da soja e do coco. Produtos a
base de soja ja sdo bastante comuns no mercado, porém, este grdo ndo supre as necessidades
nutricionais tal qual o leite de vaca, sendo deficiente em vitaminas e célcio biodisponivel,
havendo necessidade de complementacdo da dieta (MACEDO, 2017). Por ndo apresentar
sabor agradavel, os produtos & base de extrato de soja, quando comparados com produtos
oriundos de outros leites vegetais, apresentam menores notas em uma avaliacdo sensorial,
quando comparados com os produtos oriundos de outros “leites” vegetais (SIMOES, 2014).

Para producdo de extrato hidrossoltvel utilizam-se basicamente dois ingredientes:
agua e o vegetal com o qual serd produzido esse “leite”. Os processos tradicionais de
obtencdo de extrato hidrossolivel consistem basicamente em maceracdo da matéria-prima,
trituracdo com agua, filtragem, homogeneizacdo e cozimento que resulta em um produto de
aparéncia semelhante ao leite de vaca (LIMA et al., 2017).

Vaérios estudos estdo sendo realizados com extratos hidrossollveis vegetais e
produtos derivados. Peixoto, 2019, utilizou os “leites” vegetais para elaboragdo de balas
semiduras, avaliando-os sensorialmente. Vieira, 2017, caracterizou iogurte produzido a partir
de extrato hidrossoluvel da castanha de baru. Os extratos vegetais, dessa forma, podem ser
consumidos puros ou utilizados como matéria-prima para elaboracdo de uma gama de

produtos.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Obtencao de Extrato Hidrossoluvel da Améndoa da Castanha de Caju

Castanhas cruas do tipo W1-450 (FIGURA 02) foram obtidas no comércio local
em Fortaleza-CE. As formulagbes de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju
foram elaboradas com concentrac6es diferentes: uma com proporc¢do 1:3 (amostra A), ou seja,
para cada parte de castanha foram utilizadas 3 partes de agua, e outra com propor¢do 1:5
(amostra B).

Para elaboracdo dos extratos hidrossoluveis, as castanhas foram deixadas de
molho em &gua potavel mineral, obtida em comércio local, pelo periodo de 8 horas a
temperatura ambiente. Apo6s o periodo, as castanhas hidratadas foram drenadas, lavadas com
agua corrente e cominuidas com agua morna em liquidificador de uso doméstico. Ao “leite”
obtido nessa etapa dar-se o nome de leite cru (SELBACH, 2016).

4.2 Elaboracéo de Sorvete Vegano

O gelado comestivel foi produzido de forma descontinua, seguindo o fluxograma
da FIGURA 03, utilizando os seguintes ingredientes: extrato liquido da améndoa da castanha
de caju, acuUcar, creme vegetal (mistura de 6leos de soja, girassol, linhaca e colza), liga neutra

(estabilizante), emulsificante em gel e amido de milho.

Figura 03 — Fluxograma de producéo de sorvete vegano

Adicdo de ingredientes Envase Congelamento
Mistura Batimento (5 min)
Pasteurizacdo (702C/30 Resfriamento e
min) Maturagdo (-202C/13h)

Fonte: Autor, 2021.
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Para a elaboracdo do produto foi realizada, inicialmente, a pesagem dos
ingredientes, os quais foram misturados em um liquidificador de uso doméstico. Em seguida,
a mistura foi submetida a pasteurizacdo lenta em fogdo doméstico, utilizando o bindmio
tempo x temperatura de 70° C por 30 minutos, indicado para gelados comestiveis conforme
pela RDC n° 267, de 25 de setembro de 2003. Em seguida, levou-se a calda para maturacdo
em congelador a -20° C por 13 horas. As temperaturas envolvidas no processamento foram

monitoradas com o auxilio de termdmetro de mercdrio.

4.3 Expectativa de Consumo

Um questionario foi elaborado com objetivo exploratério e natureza qualitativa,
utilizando a plataforma Google Forms (APENDICE B), no qual foram dispostas 26 perguntas,
divididas em 4 secOes: dados socioecondmicos, conhecimento e consumo de extrato
hidrossolivel vegetal, conhecimento e consumo de sorvetes e utilizacdo de extrato
hidrossoltivel da améndoa da castanha de caju na fabricacdo de sorvetes, precedida por um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecimento, pré-requisito para participacdo na pesquisa.
Os participantes receberam convite para responder a pesquisa através de redes sociais, como
Whatsapp, Instagram e Facebook durante o0 més de junho de 2021. N&o houve delimitagéo de
participacdo para o questionario, havendo assim, participantes de diferentes localidades do

pais.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Perfil do Consumidor

As caracteristicas socioecondmicas estdo apresentadas na Tabela 2.
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Tabela 2 — Avaliacdo socioecondmica dos participantes da pesquisa sobre a utilizagdo do
extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju como substituto do leite na

formulacéo de sorvetes.

\ariaveis Respondentes(358) %
Sexo
Masculino 116 32,4
Feminino 240 67
Prefiro ndo informar 2 0,6
Faixa etaria
Abaixo de 18 anos 9 2,5
18 a 24 anos 157 43,9
25 a 29 anos 72 20,1
30 a 39 anos 66 18,4
40 a 49 anos 26 7,3
50 a 59 anos 16 45
Acima de 60 anos 12 3,4
Estado civil
Solteiro(a) 273 76,3
Casado(a) 75 20,9
Separado(a) 10 2,8
Vilvo(a) 0 0
Renda mensal
Até 2 salarios minimos 135 37,7
2 a 5 salarios minimos 118 33
5 a 10 salarios minimos 65 18,2
10 a 15 salarios minimos 22 6,1
Acima de 15 salarios minimos 18 5
Escolaridade
Ensino Fundamental incompleto 0 0
Ensino Fundamental completo 2 0,6
Ensino médio incompleto 5 1,4
Ensino médio completo 22 6,1
Ensino Técnico 13 3,6
Ensino superior incompleto 154 43
Ensino superior completo 65 18,2
Pds-graduacdo incompleta 21 59
Pds-graduagdo completa 75 20,9

Fonte: Autor, 2021.
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Referente ao perfil dos 358 entrevistados notou-se que 67% do publico foram
compostos por mulheres, 32,4% por homens e 0,6% preferiu ndo se identificar. A maioria dos
participantes (64,0%) esteve na faixa dos 18 a 29 anos, sendo que a minoria dos respondentes
possui idade inferior a 18 anos (2,5%). Devido a pesquisa ter sido realizada a partir de estudo
universitario, o nivel de escolaridade graduacédo completa foi elevado (45%), ao passo que a
minoria dos participantes possuem como mais alto nivel de escolaridade o ensino fundamental
completo. Atrelado ao nivel de escolaridade foi possivel notar que grande parte dos
respondentes, 37,7%, ganha até dois salarios minimos. No entanto, pequena parte recebe mais
do que 15 saldrios minimos. O publico que possui pos-graduacdo completa pode estar
relacionado aos que possuem renda mensal mais alta.

Quando questionados sobre o consumo de extrato hidrossolvel vegetal, 41,6%
dos participantes alegaram que consomem esse tipo de alimento (GRAFICO 01). Em seu
estudo sobre a percepcdo de consumidores sobre o consumo de bebidas vegetais, Cordova
(2019) constatou que o publico na faixa etaria de 22 a 27 anos possui a maior frequéncia de
consumo de bebidas vegetais, sendo que 49% do publico participante alegaram consumir

bebidas vegetais de forma moderada.

Gréfico 01 — Consumo de “leite” vegetal dos participantes da pesquisa sobre a utilizacdo
do extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju como substituto do leite na
formulacdo de sorvetes.

Consumo de extrato hidrossoluvel
vegetal

mSim

H N3o

Fonte: Autor, 2021.

Cordova (2009) verificou que a renda minima dos respondentes que afirmaram

consumir bebidas vegetais de forma moderada se encontra na faixa de 3 a 10 salarios
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minimos. Os resultados da pesquisa de Cordova (2009) condizem com 0s dados expressos na
Tabela 02. Mesmo que 0s produtos vegetais sejam caros, 0 consumo desses produtos, baixo
ou moderado pode ser explicado pela procura por alimentos mais saudaveis, pois quando
comparados com o leite animal, estes apresentam digestdo mais facil, possuem fibras e
auséncia de colesterol (ABATH, 2013).

Os extratos hidrossolUveis produzidos a partir de coco, castanha de caju, soja e
améndoa sdo0 os mais conhecidos pelos participantes (GRAFICO 02). Isso pode tornar
favoravel o uso dessas matérias-primas para producdo de analogos de laticinios. Porém 19,6%
declararam que ndo conhecem nenhum tipo de extrato hidrossoluvel vegetal. De acordo com
Behrens (2004), o “leite” e o tofu sdo os produtos derivados de soja mais conhecidos e
consumidos entre os entrevistados de sua pesquisa, € metade deles alegaram apreciar esses
produtos. O consumo de “leite" de soja tem aumentado no Brasil em funcdo de novos
produtos a base de extrato hidrossolivel de soja, em combinacdo com sucos de frutas
(BEHRENS, 2004).

O “leite” de coco ¢ um produto bastante tradicional no Brasil, sendo utilizado,
principalmente, na culinaria nordestina no preparo de pratos de frutos do mar, é utilizado no
preparo de sobremesas, de alimentos infantis e na producdo de analogos de lacteos, como em
pesquisas que utilizam “leite” de coco para elaboragdo de sorvete (BELTRAN, 2020) e leite
fermentado (LIMA, 2018). E possivel ter uma gama de produtos utilizando como matéria-

prima o extrato hidrossollvel vegetal.

Gréafico 02 — Conhecimento dos participantes da pesquisa sobre a utilizacdo do extrato
hidrossolUvel da améndoa da castanha de caju como substituto do leite na formulacdo de
sorvetes acerca das matérias-primas utilizadas para producdo de extratos hidrossoltveis
vegetais.

Conhecimento sobre extrato
hidrossollivel vegetal

250
200
150
100
) I l
o .
Coco Castanha l:-:stanhu Aoz Soja Améndoa Aveis M &o
de caju do para conhego

Fonte: Autor, 2021.
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O grau de gostar dos participantes em relagdo aos extratos hidrossolUveis vegetais
estd apresentado no Grafico 03. Pode-se notar que 40% das pessoas alegaram ndo consumir
esse tipo de bebida, logo, essa porcentagem de participantes ndo tém grande influéncia nos
resultados da pergunta. Poréem, 60% dos consumidores mostraram que gostam ou desgostam
de “leites” vegetais de alguma forma.

Da parcela de pessoas que mostraram possuir algum grau de gostar, 45%
declararam gostar de certo modo desse tipo de produto, enquanto 11% disseram ndo gostar e
nem desgostar e somente 4% demonstraram ter qualquer grau de desgosto com 0s extratos
hidrossollveis vegetais. 1sso pode estar atrelado ao crescente consumo desse tipo de produto,
pois os consumidores buscam por opces mais saudaveis, ou apresentam intolerancia a lactose
(GASPARIN, 2015), ou até mesmo por questdes relacionadas ao impacto ambiental gerado
pelos produtos de origem animal (GUIBOURG, BRIGGS, 2019). Segundo dados da Forbes e
da Persistence Market Research, o consumo de bebidas vegetais deve crescer 108% até 2023
(MILKPOINT, 2020). Outro fator que explica a alta aceitacdo € a crescente variedade de
bebidas que utilizam extrato hidrossoltvel vegetal como matéria-prima no mercado, com uma
gama de sabores, agregando valor sensorial e mascarando o sabor caracteristico do vegetal
que origina a bebida, levando a aumentar a sua aceitacdo. Com relagcdo a parcela de
participantes que alegaram ndo consumir esse tipo de produto, pode ser explicado pela falta de
oportunidade em consumir os “leites” vegetais, bem como o custo, pois apesar do
crescimento da demanda, tais bebidas vegetais ainda possuem preco relativamente elevado
para consumo diéario.

Gréfico 03 — Grau de gostar de “leite” vegetal pelos respondentes da pesquisa sobre a
utilizacdo do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju como substituto do
leite na formulacdo de sorvetes.

O quao vocé gosta de "leites”
vegetais?

M n3o consumo

W desgosto muito

nao gosto

G0 M ndo gosto nem desgosto
14%
/ B gosto moderadamente
“'_‘—'—-—-—-_._________B% gosto muito
3% 19

gosto muitissimo
Fonte: Autor, 2021.
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O consumo de extrato hidrossoluvel vegetal também se d& pelo seu uso na

preparacdo de pratos, conforme Grafico 04.

Gréafico 04 — Formas de consumo de “leite” vegetal pelos participantes da pesquisa sobre a
utilizacdo do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju como substituto do
leite na formulacgéo de sorvetes.
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B0,00%

50,00%

40,00%

30,00%

20,0089

10,009

0,00%

In natura EatldDEDr‘ﬂ N-:rpreparu:r M 3o QOutros
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Fonte: Autor, 2021.

O uso de extrato hidrossoluvel vegetal, dentre aqueles que consomem, se da em
maior quantidade no preparo de sobremesas. Apesar de ser um alimento com elevado valor
nutritivo, o sorvete recebe comentarios por parte da populacdo como uma sobremesa
indulgente, por seus sabores ricos e atrativos (ABIS, 2021). Dessa forma, a utilizagdo de
extrato hidrossolUvel vegetal na fabricacdo de sorvetes pode ter grande aceitabilidade por
parte dos consumidores. O uso de “leite” vegetal também pode ser pelo preparo de pratos
salgados, como a utilizacdo de “leite” de coco em peixadas, ou até mesmo em cosméticos,
como em xampus, lo¢des hidratantes e sabonetes em barra.

Quando perguntados acerca do consumo de sorvetes, 97% dos pesquisados
afirmaram consumir esse produto (GRAFICO 05). O sorvete é um alimento bastante
difundido, agradando diversos paladares de varias faixas etarias. Seus diferentes tipos,
sabores, facilidade ao acesso, seja em supermercados ou em gelaterias, podem explicar a
porcentagem expressiva de seu consumo. A pequena percentagem de pessoas que nao fazem
ingestdo de gelados comestiveis (3%) podem ndo gostar do alimento ou apresentar problemas

de saude, como intolerancia a lactose, sendo presente em 15% de pessoas descendentes de
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norte europeus, 80% dos negros e latinos e 100% dos indigenas americanos e asiaticos
(CUNHA et al., 2008).

Gréfico 05 — Consumo de sorvete pelos participantes da pesquisa sobre a utilizacdo do
extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju como substituto do leite na
formulacéo de sorvetes.

Vocé consome sorvetes?

o Sim
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Fonte: Autor, 2021.

Do total de participantes, 97,2% alegaram gostar de algum modo de sorvetes
(GRAFICO 06). O Brasil é considerado um pais tropical, com temperaturas mais elevadas
durante boa parte do ano. O sorvete, um alimento gelado, aparece como uma opcao para
refrescar a populacdo, principalmente no verdo, época em que a venda de gelados comestiveis
é mais alta. Segundo a Associacdo Paulista de Supermercados (APAS), durante os meses de
outubro a fevereiro, o consumo de sorvete é de aproximadamente 70% da producéo anual
(APAS, 2010). Dessa forma, além de sabores e texturas agradaveis, o fato do sorvete trazer

refrescancia ao consumidor aumenta sua aprovagao.
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Gréfico 06 — Grau de gostar de sorvetes pelos respondentes do questionario eletrdnico
sobre a utilizacdo do extrato hidrossolUvel da améndoa da castanha de caju como substituto
do leite na formulagédo de sorvetes.
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Fonte: Autor, 2021.

Apesar desse fato, o consumo per capita de sorvete no Brasil ainda é baixo,
quando comparado a outros paises. De acordo com dados obtidos acerca da frequéncia, 66,8%
dos participantes consomem sorvete de forma ocasional (GRAFICO 07). Conforme estudo de
Renhe (2015), o consumo de litros de sorvete por ano per capita no Brasil, era de 1,9 L em
2010. Em paises como Australia, Nova Zelandia e Estados Unidos, o0 consumo per capita é de
respectivamente 17,9 L, 15,8 L e 14,2 L. Como forma de estimular o consumo de sorvetes no
pais, a Associagdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS), criou o Dia
Nacional do Sorvete, no dia 23 de setembro, que marca o inicio das estagdes mais quentes
(ABIS, 2019). Outros meios para impulsionar o consumo de sorvetes é investir em novos
nichos através da producdo de sorvetes funcionais, sorvetes sem lactose, diet, sorvetes
naturais e também sorvetes veganos (FINAMAC, 2019).
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Gréafico 07 — Frequéncia de consumo de sorvetes pelos participantes da pesquisa sobre a
utilizacdo do extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju como substituto do
leite na formulacgéo de sorvetes.

Frequéncia de consumo de sorvetes
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Fonte: Autor, 2021

Foi questionado aos participantes se eles ja consumiram sorvete vegano, e 74%
alegaram que nunca consumiram e 26% afirmaram ja ter consumido. Aqueles que afirmaram
ja ter consumido, 79% demonstraram terem gostado de sorvete feito a partir de extratos
liquidos vegetais, enquanto que 12% disseram ndo gostar nem desgostar e somente 9% que
ndo gostaram de ter consumido esse tipo de gelado comestivel. Esses resultados se mostram
relevantes, pois indica que esse nicho de sorvetes tem grande potencial para atingir mais
publicos. Adicionar sabores pode-se tornar uma forma de diminuir ainda mais a rejei¢do para
essa vertente, pois ajuda a mascarar 0s sabores dos extratos hidrossoltveis utilizados.

Os participantes que afirmaram nunca terem consumido gelados comestiveis
veganos, expressaram 0 motivo, muitos alegaram néo terem tido a oportunidade de consumi-
los, seja por serem ainda de dificil acesso ou por ter preco mais elevado, quando comparado
aos sorvetes de base leite. Existem poucas marcas que vendem sorvetes ou picolés veganos
industrializados em supermercados e poucas sorveterias que oferecem a opcéo vegana. Cerca
de 14% da populacéo brasileira se intitulam vegetarianos ou veganos (IBOPE, 2018). Mesmo
com uma parcela téo significativa de adeptos do mercado vegano/vegetariano, esses 14% néo
conseguem encontrar, com facilidade, sorvetes no mercado que atendam as suas necessidades.
Vale salientar que parte dos participantes ndo consome sorvete vegano por ndo gostar do
sabor ou por ndo se interessar em sorvetes. Apesar de essa parcela ser baixa, ainda se pode
diminuir esse indice com meios de amenizar o sabor residual dos extratos utilizados para

producédo do gelado comestivel.
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Das diversas matérias-primas que podem ser utilizadas para producdo de extrato
hidrossollvel vegetal, e consequentemente, de sorvetes veganos, a castanha de caju é uma boa
opcao, por ser bastante produzida no nordeste. Segundo publicacdo no Jornal da Fruta (2020)
a producéo de castanha de caju em 2018 no Ceara foi de aproximadamente 83 mil toneladas.
Durante o beneficiamento da castanha de caju, ha perdas de rendimento devido a quebra da
améndoa. Em um processamento mecanizado, em média, 15% das castanhas obtidas sofre
algum tipo de quebra (PAIVA, 2000), fato que desvaloriza o preco da castanha.

Mesmo com a desvalorizacdo decorrente do processamento, esse material ainda
mantém preservado o seu valor nutritivo, principalmente na fracdo lipidica (KROSS, 2008).
Dessa forma, a castanha quebrada, ou a castanha em pedacos (xerém), bem como a castanha
torrada, que em processos artesanais pode haver com mais frequéncia a torragem em excesso,
por ndo haver padronizacdo podem ser utilizadas para producdo de extrato hidrossollvel
vegetal, consequentemente para producdo de gelados comestiveis. A utilizacdo dessas
améndoas quebradas, torradas, além de agregar valor, contribui também para o contexto
social, sendo que seu beneficio se refletira desde a cadeia produtiva da castanha até programas
de agricultura familiar (KROSS, 2008).

O uso de extrato hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju para producéo de
sorvete pode servir como uma vertente para a producdo de gelados comestiveis, pois
utilizando esse extrato para produzir a calda base, pode-se saborizar a calda com diversos
aromas e até mesmo utilizar frutas para este fim.

Foi perguntado aos participantes se eles aceitariam consumir sorvete vegano feito
a partir do extrato hidrossoltvel da améndoa da castanha de caju, e 84,3% dos entrevistados
afirmaram ter desejo em consumir esse produto, 12% ficaram na incerteza e 3,7%
confirmaram nao ter vontade de consumir um gelado comestivel feito a partir desse “leite”

vegetal.

5.2 Expectativa de Consumo

As duas formulagGes de sorvetes elaborados a partir de extrato hidrossoltvel de

castanha foram apresentadas na Figura 04.
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Figura 04 — Imagem dos sorvetes elaborados a partir do extrato hidrossoltvel da améndoa
da castanha de caju.

Amostra A (& esquerda) possuindo extrato na proporcdo de 1:3; Amostra B (& direita) utilizando extrato na
proporc¢éo de 1:5.
Fonte: Autor, 2021.

A expectativa de aceitacdo dos sorvetes formulados foi mensurada pela aparéncia.
Segundo Dutcosky (2011) valores de aceitacdo acima de 70% indicam uma boa aceitacdo
mercadol6gica. As notas que 0s pesquisados deram as amostras de sorvete (FIGURA 04), em
relacdo a impressdo que elas transmitem, variam de 1 a 7, sendo 1 desgostei muitissimo, 4 ndo
gostei nem desgostei e 7 como gostei muitissimo. As notas que compreendem de 1 a 3,
representam a faixa de reprovacgéo, a nota 4 a neutralidade e as notas de 5 a 7 indicam a faixa
de aceitacéo.

Gréfico 08 — Aceitacdo da aparéncia de sorvete elaborado com extrato hidrossoltvel da
améndoa da castanha de caju.
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Fonte: Autor, 2021.
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A aceitabilidade do produto é de grande importancia, pois a partir de dados
obtidos na realizacdo do formulario, de anélise sensorial, permite realizar melhorias em suas
caracteristicas sensoriais, quando comparados a referéncia, que seria com leite bovino
(MACEDO, 2017). Também permite obter informacdes para melhoria no marketing, podendo
aproximar o publico ao produto (GEPEA, 2019; SCARPARO, BRATKOWSKI, 2017).
Ambas as amostras tiveram valores de aceitagdo acima do que recomenda Dutcosky (2011),
conforme indicado no Grafico 08, com a amostra A sendo mais bem aceita (91,90%) em
relacdo a amostra B (76,20%). O menor valor da taxa de aceitabilidade da amostra B pode se
dar pela cor, mais esbranquicada. Devido ao fato que na amostra B foi utilizado extrato com
menor concentracdo de castanha, ou seja, mais diluido, pode ter produzido a coloracdo
diferente em relacdo a amostra A. Deve-se salientar que a cor € uma importante caracteristica
de para a aceitabilidade do sorvete é a cor, tendo em vista que o primeiro contato do
consumidor com o produto € o visual.

Em estudos sobre aceitacdo de sorvetes veganos a base de diferentes vegetais, Eiki
et al. (2015) obteve indices de aceitacdo de suas amostras, respectivamente: soja (83%), chia
(65%) e psyllium (80%). Ja com sorvetes feitos a partir do leite de coco, Passos et al. (2020) a
taxa de aceitabilidade alcangou 97,38%. Schein (2016) obteve indice de aceitacdo de 81,1%
para sorvete elaborado com extrato de castanha-do-brasil. Ambrésio-Ungri e Akashi (2013)
realizaram andlise sensorial para sorvete de cupuacgu sem lactose, utilizando “leite” de soja e
obtiveram taxa de aceitacdo de 74%. Ja Silva e Silva et al. (2011) obtiveram 75% de aceitacao
em sorvete de morango a base de extrato hidrossoltvel de soja. Valores superiores das notas
de aceitacdo de sorvete a base de extrato de castanha indicam que estes sdo bem mais aceitos
daqueles que utilizam “leite” de soja em sua composi¢ao.

Dos respondentes, 50% dos alegaram que comprariam gelado comestivel a base
de extrato de castanha de caju, 23,2% certamente compraria e 22,3% indicaram a indiferenca,
tinha duvidas se compraria e 4,5% mostraram rejeicdo a esse tipo de produto, sendo 3,4 ndo
compraria e 1,1 certamente ndo compraria, apos analisarem as fotos das amostras contidas na
figura 13. O grau de aceitacdo indica 73,2% das respostas, dessa forma, caso o sorvete vegano
de extrato de améndoa da castanha de caju fosse vendido no mercado, apresentaria bom
potencial de mercado.

No mercado, é possivel encontrar sorvetes a base leite adicionados de castanha de
caju, bem como picolés, sendo bastante admirado por diversos consumidores (FIGURA 05).
A imagem do sorvete sabor castanha de caju foi decodificada como Amostra C para 0s

participantes, entdo eles puderam escolher dentre as trés opgdes (amostras A e B sendo
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sorvetes veganos e a amostra C sorvete a base leite ja comercializado) a que eles certamente
comprariam. A amostra C foi preferida por 52,8% dos participantes, 37,2% optaram pela
amostra A e 10% pela amostra B. Os entrevistados puderam expressar o motivo que levou a
tal escolha e quem optou pela amostra C, alegaram que preferiam esse sorvete pela presenca
de pedacos da castanha de caju. Sorvetes que apresentam pedacos de frutas se tornam mais
atrativos em relacdo aqueles que nao possuem (OLIVEIRA, 2005), além de agregar valor ao

produto.

Figura 05 — Sorvete a base leite de castanha de caju

Fonte: CARVALHO, 2019.

A parcela dos participantes que escolheram a Amostra A, optaram por escolher
essa formulagdo de sorvete devido a cor, alegando remeter mais a castanha. As cores e suas
combinagbes estdo relacionadas a varios aspectos capazes de mudar nossa decisdo, pois a
aparéncia, seguranca, caracteristicas sensoriais e aceitabilidade dos alimentos estdo
relacionadas a cor (PRADO, 2003). Todo alimento possui uma cor e aparéncia esperadas e
que sdo associadas as reacdes de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. Se o consumidor espera
qgue um produto tenha determinada cor, por exemplo, sorvete de morango espera-se Ser rosa,
caso ndo apresente essa cor, podera ocorrer relutdncia ou até mesmo a sua total rejeicéo
(FERREIRA et al., 2000). J& aqueles que escolheram a amostra B, relataram que o sorvete se

apresentava natural, sem uso de corantes, sendo um produto mais saudavel.
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6 CONCLUSAO

Analisando os dados obtidos na pesquisa pode-se concluir que a elaboragédo de
sorvete a base de extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju é uma opgéo
interessante a ser explorada, uma vez que boa parte dos participantes considera-se abertos a
comprar o produto vegano.

O sorvete elaborado com o extrato mais concentrado (amostra A) obteve maior
indice de aceitacdo, indicando ter alto potencial de mercado. Realizar testes sensoriais, de
modo presencial, com o mesmo sorvete do formulério eletronico, apresentando pedacos de
castanhas pode aumentar ainda mais sua taxa de aceitag&o.

Dessa forma, o produto é uma boa alternativa para pessoas que necessitam ou
queiram excluir o leite bovino de sua alimentacdo, seja por questdes de salde ou por opgao.
Faz-se necessario dar continuidade a pesquisa com andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais, para analisar as caracteristicas, aceitagdo e estabilidade do produto.

Melhorias possiveis na cor e aparéncia do sorvete vegano formulado com extrato
hidrossoltivel da améndoa da castanha de caju, podem ser realizadas. Como a analise sensorial
presencial ndo foi efetuada, alguns parametros como sabor e textura ndo foram discutidos,

porém, esses atributos sdo de extrema importancia para a aceitacdo de um alimento.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

\océ esta sendo convidado para participar da pesquisa intitulada Elaboracéo de Sorvete
Vegano a partir do Extrato Hidrossolivel da Améndoa da Castanha de Caju sob
responsabilidade da Pesquisadora Juliane Doering Gasparin Carvalho. Vocé ndo deve
participar contra a sua vontade. Leia atentamente as informages abaixo e faga qualquer
pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa Sejam
esclarecidos. A pesquisa em questdo tem como objetivo coletar informagdes sobre a
aceitacdo de Extrato Hidrossolivel da Améndoa da Castanha de Caju na producdo de
sorvetes, para que seja estudada a viabilidade de sua aplicacdo como matéria-prima em
gelados comestiveis industrializados. Sua participagdo consiste em: responder as
questdes acerca dos conhecimentos e habitos de consumo relacionados ao extrato
hidrossoltvel da améndoa de castanha de caju e de sorvete. Todos os dados coletados
serdo mantidos em sigilo e servirdo unicamente com o intuito de realizar esta pesquisa,
ndo sendo realizado qualquer tipo de pagamento pela participagdo na pesquisa. A
qualquer momento vocé poderd se recusar a continuar em participar da pesquisa e
também podera retirar 0 seu consentimento sem nenhum prejuizo de qualquer natureza.
As informacdes obtidas por meio deste formulario serdo mantidas em confidencialidade,
compartilhadas apenas com 0s responsaveis pela pesquisa, sem que seja possivel a
identificacdo do participante, e a divulgacdo das mencionadas informacdes so sera feita
entre os profissionais estudiosos do assunto. A pesquisa ndo trara beneficio imediato,
mas ird fornecer informacbes que podem auxiliar no desenvolvimento de novas
pesquisas destinadas a area alimenticia. A pesquisa nao 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.

Responsaveis pela pesquisa:

Nome: Juliane Doering Gasparin Carvalho
Instituicdo: Universidade Federal do Ceara
E-mail: juliane.gasparin@ufc.br

Nome: Matheus Calixto Saraiva
Instituicdo: Universidade Federal doCeara
E-mail: matheuscs@alu.ufc.br

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragao ou duvida, sobre a sua participagdo na pesquisa,
entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de
Melo, 1000 - Rodolfo Teofilo, fone: 3366-8344/46. (Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-
feira).

O CEP/UFC/PROPESQ é a instancia da Universidade Federal do Ceara responsavel pela avaliagéo
e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres humanos.
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O abaixo assinado anos, RG: , declara que
é de livre e esponténea vontade que estd como participante da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, ap6s sua leitura,
tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu contetdo, como também sobre a
pesquisa, e recebi explicagdes que responderam por completo minhas davidas. E declaro,
ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

__106/2021
Nome do participante da pesquisa Data Assinatura
Nome do pesquisador Data Assinatura
Nome da testemunha Data
Assinatura (se o voluntario ndo souber ler)
Nome do profissional Data

Assinatura que aplicou o
TCLE



APENDICE B —- QUESTOES DO FORMULARIO ELETRONICO SOBRE A

o1

UTILIZACAO DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DA AMENDOA DA CAJU COMO

SUBSTITUTO DE LEITE NAFORMULACAO DE GELADO COMESTIVEL

Sexo

() Masculino
( ) Feminino
() Prefiro ndo informar

Faixa etaria

) Abaixo de 18 anos
) 18 a 24 anos
) 25 a 29 anos
) 30 a 39 anos
) 40 a 49 anos
) 50 a 59 anos
) Acima de 60 anos

NN AN AN AN NN

Estado civil

() Solteiro(a)
( ) Casado(a)
() Separado(a)
( ) Viavo(a)

( ) Outro

Renda familiar mensal

() Até 2 salarios minimos

() De 2 a5 salarios minimos

( ) De 5 a 10 salarios minimos
() De 10 a 15 salarios minimos

() Acima de 15 salarios minimos

Escolaridade

() Ensino fundamental incompleto
() Ensino fundamental completo
() Ensino médio incompleto

() Ensino médio completo

() Ensino técnico

() Ensino superior incompleto

() Ensino superior completo

() Pos-graduacdo incompleta

() Po6s-graduacao completar

Vocé consome extrato hidrossolUvel vegetal?



52

( )Sim
( ) Néo

Com que frequéncia vocé consome extrato hidrossoltvel vegetal?

() Diariamente

() Semanalmente
() Ocasionalmente
() Mensalmente
() Nao consumo

Qual tipo de extrato hidrossolUvel vegetal vocé conhece?

) Coco
) Castanha de caju

) Castanha do paré/castanha do brasil

) Arroz

) Soja

) Améndoa

) N&o conhe¢o nenhum tipo de extrato hidrossoltvel vegetal
) Outros:

NN AN AN AN AN NN

Como vocé consome esse tipo de produto?

() In natura

( ) Batido com alguma fruta
() Em preparo de bolo

() Em praparo de sobremesas
() Né&o consumo

() Outros:

O guanto vocé gosta de extrato hidrossoltvel vegetal?

() Gosto muitissimo

() Gosto muito

() Gosto moderadamente
() Nao gosto nem desgosto
() Nao gosto

() Desgosto muito

() N&o consumo

Por que vocé consome extrato hidrossoluvel vegetal?

( ) E satdavel

() Né&o consome produtos de origem animal por questdes de habitos
() Apresenta alguma alergia ou intolerancia com leite

() Pelo sabor

() N&o consumo

( ) Outro:




53

\océ consome sorvete?

( )Sim
( ) Néo

Com que frequéncia vocé consome sorvetes?

() Diariamente

() Semanalmente
() Ocasionalmente
() Mensalmente
() N&o consumo

O quanto vocé gosta de sorvete?

() Gosto muitissimo

() Gosto muito

() Gosto moderadamente
() Nao gosto nem desgosto
() Nao gosto

() Desgosto muito

() Nao consumo

Qual sabor de sorvete vocé consome mais?

() Chocolate

( ) Morango

() Baunilha

( ) Flocos

() Creme com passas
() Napolitano

() Né&o consumo

( ) Outro:

Vocé ja consumiu sorvete vegano?

( ) Sim
( ) Nao

Se sua resposta for sim, o quanto vocé gostou de sorvete vegano?

() Gostei muitissimo

() Gostei muito

() Gostei moderadamente
() Nem gostei nem desgosteli
() Nao gostei

() Desgostei muito

Se a resposta for ndo, por qual motivo vocé ndo tomou sorvete vegano?
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Vocé ja consumiu sorvete de castanha de caju?

() Sim
() Néo

Vocé gostaria de consumir sorvete vegano de castanha de caju?

() Jamais gostaria

() Nao gostaria

() N&o sei se gostaria

( ) Gostaria

() Com certeza gostaria

Que nota vocé daria para 0s sorvetes a seguir em relacdo a impressdo que ela

transmite?

Desgostei muitissimo | : Gostei muitissimo

Fonte: Proprio autor
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Desgostei muitissimo 1 ) ) : Gostei muitissimo

Qual das imagens acima vocé gostou mais?

()A
()B

Vocé compraria um sorvete vegano a base de extrato hidrossolivel de castanha de
caju?

() Certamente compraria

() Nao compraria

() Tenho ddvidas se compraria
() Compraria

() Certamente compraria

Dentre as trés opcoes, qual vocé escolheria?

N SN N
R
Owm>

Por qual(is) motivo(s) vocé preferiu a imagem escolhida?




