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1. INTRODUCAO

Os vegetarianos estritos sdo pessoas que nao consomem qualquer tipo de
carne e produtos derivados de origem animal, como os lacteos, por exemplo. Ja o
veganismo € um estilo de vida que ultrapassa a alimentagdo, veganos nao
consomem qualquer produto fabricado com matéria-prima, trabalho ou danos para
o mundo animal. Nas sociedades ocidentais, o numero de vegetarianos aumentou
na ultima década (KOSONEN, 2005), seja por motivos de saude ou por questdes
éticas envolvendo os animais. De acordo com a Sociedade Vegetariana Brasileira
(SVB, 2023), responsavel pela certificagdo de produtos vegetarianos nacionais -
4% da populagao brasileira, ou seja, cerca de 7,6 milhdes de pessoas, sao
vegetarianas, e muitas delas veganas.

Atualmente, diversas marcas, como a Kibon e a Bacio di Latte,
desenvolveram diferentes sabores de sorvetes vegetarianos estritos. Contudo, os
valores desses produtos sao extremamente elevados e inacessiveis para grande
parte da populagdo, sendo um exemplo o sorvete de chocolate vegetariano da
Bacio di Latte, cuja embalagem de 490 ml é comercializada por R$53,78. Por
isso, foram selecionadas matérias-primas que gerassem lucros ao ser
comercializadas, mas que ainda fosse um preco acessivel ao publico alvo.

O amendoim, semente do amendoinzeiro (Arachis hypogaea L.), além de
ser um produto oriundo da América do Sul, € amplamente produzido em territorio
nacional com destaque para o estado de Sao Paulo que é responsavel por cerca
de 75-80% da produgéao, segundo a Embrapa (2022).

Por sua vez, o leite de coco é produzido a partir da polpa do fruto do
coqueiro (Cocos nucifera) e faz parte da cultura alimentar nacional e também é
usado como substituto do leite de origem animal por muitos vegetarianos e
intolerantes a lactose. Ele também € rico em gordura com poucas insaturagoes,
conferindo para o sorvete uma textura mais firme e cremosa.

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver um produto especifico para
esse publico, sendo escolhido o sorvete vegetariano estrito de amendoim com
chocolate. Essa decisao foi tomada com base em uma demanda frequente entre
0s vegetarianos estritos: um sorvete “de massa” ou cremoso que possua as
caracteristicas sensoriais presentes em sorvetes feitos a partir de produtos
lacteos, como a textura, o sabor e a aparéncia e que sejam acessiveis aos
comensais.



92 SEMANA

INTEGRADA VII CIT — CONGRESSO DE INOVAGCAO TECNOLOGICA
UFPEL 2023

2. METODOLOGIA

Para elaboragdo foram usados os ingredientes apresentados na Tabela 1.
Inicialmente é feito um caramelo claro, e adicionado o leite de coco e a pasta de
amendoim para formar um creme. Apds esse processo, ele € emulsionado no
liquidificador, passado a uma textura mais homogénea e adicionado flocos de
chocolate. Por fim, é colocado na sorveteria para um congelamento rapido e
controlado que produza cristais menores e, portanto, um sorvete mais cremoso.

Tabela 1 - Ingredientes para o preparo de um pote de Be Nut.

FICHA TECNICA

Nome do prato: Sorvete Be Nut
Rendimento 1

Ingredientes Liquido | Un | FC Bruto R$ unit. valor
Acucar 0,2| kg 1 0,2 6,00 1,20
Leite de coco 04| L 1 0.4 30,00 12,00
Pasta de amendoim 0,2| kg 1 0,2 30,00 6,00
Chocolate meio-amargo 0,2| kg 1 0,2 35,00 7,00

A metodologia inclui também analisar a vulnerabilidade deste produto e seu
processo de conservagdo por ser uma etapa essencial para manter as
caracteristicas sensoriais desejadas e sabor até chegar ao consumidor. Também
foi analisada a produtividade e custos de produgdao para comparar com 0s
produtos ja existentes no mercado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A formulacao rica em gorduras vegetais, os métodos de homogeneizacéao e
o0 equipamento de congelamento do sorvete foram capazes de produzir um
sorvete vegetariano estrito com cremosidade equivalente aos sorvetes de base
lactea. A cor da massa ficou caramelo claro com pontos marrom escuro dos
pedacos de chocolate. O sabor ficou levemente adocicado apds o resfriamento e
os aromas de amendoim e coco ficaram em intensidades harménicas. Os
pedacos de chocolate ofereceram crocéncias esporadicas e aromas de cacau.

Tecnologicamente, o produto final ndo apresentou cristais de agucar e ficou
com uma aeragao (overrun) aproximada de 80%. Desde que seja mantida a
cadeia do frio na sua distribuicdo, comercializacdo e armazenamento no
consumidor final, ele deve ter um tempo de conservagao de médio prazo como 3
a 6 meses. Em termos nutricionais, o sorvete tem como vantagens a auséncia de
aditivos, seja corantes, saborizantes, emulsificantes ou conservantes, porém, nao
€ um alimento reduzido em calorias, agucares ou gorduras devido a adicdo de
acgucar e da composicao nutricional do amendoim e do leite de coco.
O armazenamento deve estar de acordo com as orientacdes consideradas na
portaria n°® 379 da ANVISA, a qual recomenda que os produtos elencados na
categoria de gelados comestiveis sejam mantidos congelados a uma temperatura
de -18° C e, se expostos a venda, a no maximo até -12° C (BRASIL, 1999).

Quanto aos insumos, o leite de coco, pode estar suscetivel a oxidagao dos
Oleos vegetais (presentes na base para a elaboracido do sorvete), a fermentacgao
dos agucares presentes, caso o item seja exposto a temperaturas fora do padrao
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de congelamento, e a outras reagcbes que podem ser classificadas como
deteriorantes, a partir da sua data de fabricagcdo. Para evitar estas reagdes, o
produto ser transportado e armazenado em condi¢des ideais de transporte, de
armazenamento.

O principal ponto de equilibrio do sorvete € a gordura, que esta presente na
base do creme, podendo ser feita com extrato de coco, conhecido popularmente
como “leite de coco”, que é rico em gorduras monoinsaturadas (BRINQUES E
DETTENBOM, 2021).

O amendoim, & também vulneravel a alguns perigos que podem estar
correlacionados ao seu uso, tais como contaminantes fisicos (contaminagao por
material estranho ou sujidades, fragmentos de insetos e seus excrementos, pélos
de roedores e outras impurezas diversas), quimicos (residuos de defensivos
agrotoxicos, micotoxinas de fungos dos géneros Aspergillus e Penicillium) e
bioldgicos (bactérias, parasitas e virus potencialmente patogénicos ao homem).

Por fim, a embalagem é um importante método de conservagcéo de
produtos alimenticios. Por contar com um lacre entre a tampa e o pote, o
recipiente que armazena o sorvete € eficaz em manter as caracteristicas
sensoriais de sabor, aroma, aparéncia e de textura (cremosidade) durante o
transporte, 0 armazenamento e a estocagem do produto.

Dessa forma, o sorvete fica vedado e isolado do ambiente externo em um
pote de formato cénico feito de plastico resistente, (PP) polipropileno de alta
densidade e revestido com adesivo (Figura 1). Apdés aberto e exposto a
temperaturas diferentes da recomendada como ideal de armazenamento, o
produto deve ser consumido em até 7 dias. Por ndo possuir conservantes, o
sorvete tera uma validade menor e precisara estar protegido de agentes
bioldgicos e fatores extrinsecos, os quais poderiam causar alguma contaminagao
ou deterioracgao.

O custo de produgdo foi de R$26,20 para 800 mL de sorvete.
Considerando um acréscimo de 20% de impostos, 45% de custos fixos e uma
margem de 20%, o preco final do produto seria R$50,30, ou seja, metade dos
precos dos sorvetes vegetarianos estritos dos concorrentes.
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Armazenamento entre -18°Ce -20°C graus.
Consumir em 7 dias apos aberto.

LOJE; 1010345
VAL: 11/24
FAB:05/05

BASE DE LEITE DE COCO

AMENDOIM COM FLOCOS DE
CHOCOLATE

PRODUTO ARTESANAL
BRASILEIRO

Leite de coco, amendoim.
agucar e chocolate meio

PESO LIQ. 451g/
Conteido 800 ml

Figura 1 - Rétulo do Be Nut
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4. CONCLUSAO

Inovagdo em tecnologia de alimentos significa atender a demandas do
mercado atual. O sorvete Be Nut representa o importante desafio de tornar
possivel a experiéncia sensorial completa ao publico vegetariano, vegano ou com
restricdes alimentares. Apresentando assim, um sorvete encorpado e cremoso,
viavel para comercializacio e pronto para ser produzido.
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