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1 INTRODUCAO

Os gelados comestiveis (gelatos) sdo produtos muito consumidos no Brasil devido ao
clima tropical e por agradar aos mais variados paladares, compreendendo diferentes faixas
etarias e classes sociais. Sua caracteristica doce, textura suave e cremosa, tornam este produto
atrativo para os consumidores e um comércio com grande potencial de crescimento para a
industria alimenticia (SALGADO, 2013).

Entretanto, tendo em vista a necessidade de acréscimo de gorduras para sua fabricacéo,
as quais tém sido alvo de criticas por parte de especialistas na area da satde em virtude da sua
relagdo com o aumento dos niveis de colesterol, novos gelatos vém sendo desenvolvidos a partir
de gorduras provenientes de alimentos funcionais, fato que contribui para a reducéo de tal
problema, além de agregar beneficios ao produto, conquistar novos clientes e fidelizar os
habituais (SU, 2012).

A busca por uma alimentacdo saudavel cria oportunidades para inovagfes, sendo a
utilizacdo do leite de coco na composi¢do do gelato um fator inovador que pode trazer indmeros
beneficios ao consumidor, uma vez que este ingrediente apresenta aminoacidos essenciais ao
organismo. (POVOA; CALLEGARO; AYER, 2005 apud BESERRA et al., 2012).

Desta forma, um gelato vegano de amendoim torna-se uma excelente alternativa para
valorizagéo e aplicacdo eficiente da funcionalidade do amendoim. A elaboracéo de um gelato
comestivel a base de leite de coco, amendoim e melado, atende ao publico que ndo ingere
produtos lacteos e aos veganos, seja por alergia ou intolerancia a lactose, por ndo conter nenhum
produto de origem animal, ou ainda, ao publico que procura uma opcao saudavel de produto
funcional com reduzido valor calérico (MARINHO, 2016).
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No entanto, durante o desenvolvimento de produtos alimenticios, além da preocupacédo
com atributos nutricionais, faz-se necessaria uma avaliacdo do grau de aceitabilidade dos
possiveis consumidores com relagdo ao produto criado. Neste sentido, 0 modelo de Kano é uma
alternativa para a medicdo do grau de satisfacdo ou insatisfagédo que um determinado atributo
do produto pode trazer ao consumidor (ROOS; SARTORI; GODOQY, 2009). De forma
complementar, uma andlise sensorial permite avaliar as percepcdes, sensacdes e reacdes que 0
consumidor sente ao consumir um alimento, o que leva a sua aceitacdo ou rejei¢cdo, segundo as
caracteristicas percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicdao (MINIM, 2010
apud CUSTODIO et al., 2015).

Desta forma, este estudo tem como objetivo o desenvolvimento de um gelato vegano
com uso de ingredientes com apelo saudavel e avaliacdo da aceitacdo deste produto por meio

da aplicacdo do método de Kano e de analise sensorial.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 ANALISE DE MERCADO

Para pesquisa do mercado consumidor utilizou-se o método Kano (ROOS; SARTORI;
GODOY, 2009). Com base neste método, avaliaram-se cinco atributos do produto: a auséncia
de lactose, a caracteristica de ser vegano, a presenca de proteina, o ingrediente amendoim e o
sabor doce. De forma complementar, questionou-se a respeito do momento em que 0s
entrevistados prefeririam consumir o gelato, sendo oferecidas quatro op¢6es de resposta: horas
de lazer, sobremesa, lanche da tarde e antes ou ap6s praticar atividade fisica. Para aplicacdo dos
questionarios utilizou-se a plataforma Survio durante o periodo de 24/08/2017 a 30/08/2017,

sendo obtidas 38 participagoes.

2.2 ELABORACAO DO PRODUTO

Os experimentos para a fabricagdo do gelato vegano sabor amendoim foram realizados
em laboratérios de Tecnologia em Alimentos do Centro Universitario FAI. Para o
desenvolvimento de gelatos sdo necessarios trés componentes basicos, gordura, proteina e
acucares (para caracterizar o produto). Em todos 0s casos, optou-se por alternativas saudaveis,
tais como, leite de coco e amendoim para fornecimento de &cidos graxos e lipideos saudaveis,
creatina como fonte de proteina e agucar mascavo ou melado de cana, para fornecimento de
acucares aliados a sais minerais (NOGUEIRA et al., 2009). Na Tabela 1 sdo apresentadas as
quantidades de cada ingrediente utilizado para obtencdo da base do gelato e para a pacoca de

amendoim.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados para producéo do gelato vegano sabor amendoim

Base para o gelato Pacoca de amendoim
Ingredientes Quantidades (g) Ingredientes Quantidades (g)

Leite de coco 600 Amendoim 250
Pasta de amendoim 200 Pasta de amendoim 50
Melado de cana 100 Aclcar mascavo 125
Creatina 1,5 Farinha de aveia 125
Goma xantana 0,3 Sal 3

TOTAL 901,8 553

A partir das matérias-primas mencionadas, procedeu-se o processamento do produto
conforme a Figura 1. Para complementar o sabor e aparéncia do produto, nas analises sensoriais

adicionou-se uma calda ao gelato, a qual era constituida de cacau com mel.

Figura 1 - Fluxograma de fabricacédo do gelato vegano.
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2.3 ANALISE SENSORIAL

Apos o processamento do produto, este foi submetido a um teste de aceitacao,
utilizando-se uma escala hedonica variando de 1 (desgostei extremamente) a 7 (gostei
extremamente). A analise sensorial foi complementada com uma verificacdo de intencdo de
compra, em escalas de 1, 2 e 3 (“Compraria”, “Talvez compraria” e “Ndo compraria”,
respectivamente).

Foram recrutados 15 provadores ndo treinados do Centro Universitario FAI, que
apresentaram interesse e disponibilidade para o teste. Os testes foram realizados em cabines

individuais no Laboratorio de Analise Sensorial do curso de Tecnologia em Alimentos. As
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amostras do gelato vegano sabor amendoim foram servidas em frascos isotérmicos de 250 mL.

Cada selecionado recebeu uma amostra, um copo de agua e uma ficha de analise de aceitacéo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme mencionado por Renhe, Weisberg e Pereira (2015), os gelatos sdo
reconhecidos como sorvete italiano e, muitas vezes, sao descritos como um produto a base de
0vos, agucar e leite. Porém, é possivel encontra-lo em variaces que ndo levam leite ou com
substitutos, como a améndoa. Além de ser um produto artesanal, nutritivo e saboroso, este deve
ser consumido o mais fresco possivel. Nesse contexto, das 38 pessoas entrevistadas pela
plataforma Survio, 53,8% responderam que prefeririam consumir o produto em horas de lazer,
30,8% optaram por consumi-lo como sobremesa, 7,7 % preferem comer o gelato no lanche da
tarde, e os outros 7,7% antes ou ap6s praticar atividade fisica. Com relacdo aos atributos
satisfacientes e insatisfacientes, a Figura 2 apresenta o grau de satisfacdo ou insatisfacdo dos

atributos do produto pesquisados com base no método de Kano.

Figura 2 - Coeficientes de satisfacdo e insatisfacdo para os atributos avaliados.
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Observou-se, portanto, que os atributos “presenca de lactose”, “vegano” e “alto teor de
proteina” foram considerados atributos neutros, ou seja, Sua presenga ou auséncia nao gera
satisfacdo ou insatisfacdo do consumidor com relacdo ao produto. Dentre estes, a auséncia de
lactose obteve maior porcentagem para atributo classificado como neutro, com 73,68%.
Portanto, indica que dentre as pessoas entrevistadas, hd poucas ou nenhuma com problema de

intolerancia a lactose. Tendo em vista que o0s entrevistados ndo eram especificamente veganos,
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a satisfacdo destes consumidores.

Com relagdo ao atributo “sabor de amendoim”, apesar deste ser classificado como
neutro pela analise gréafica, um percentual de 15,79 % dos respondentes classificou-o como
atributo reverso. Tal resultado reflete o gosto particular de cada participante, uma vez que indica
que a presenca de grande quantidade de amendoim resultaria na insatisfacdo do consumidor.

Ademais, observa-se que o sabor “doce” tem grande influéncia na escolha do produto,
uma vez que este foi classificado como um atributo atrativo. Este resultado demonstra que a
docura do produto é o ponto-chave para a satisfacdo do cliente, pois se esta apresentar-se em
alto grau, trara satisfacdo do consumidor, porém, ndo causara insatisfacdo caso ndo esteja
presente. Entretanto, cabe ressaltar que 21,05% dos entrevistados assinalaram essa
caracteristica do produto como obrigatéria, indicando que se o gelato estiver doce o suficiente,
ndo trara satisfacdo, mas se ndo estiver presente, causara insatisfagdo ao cliente.

Pela analise de aceitacdo observou-se que 53,33% dos participantes “Gostaram muito”
do produto apresentado, enquanto que 13,33 % marcaram a alternativa “Gostei extremamente”.
Ainda, 26,66% responderam “Gostei ligeiramente” e os restantes 6,66% assinalaram a
alternativa “Indiferente”. Do total de 15 julgadores nédo treinados, 66,66% responderam que
“Comprariam eventualmente’” o produto. Por outro lado, 26,66% optaram em “Comprariam
sempre’’. Para a alternativa “ndo compraria’® somente um participante assinalou essa op¢ao,
por ndo gostar de amendoim e da textura do produto.

Desta forma, a baixa concentracdo de agucares possibilitou desenvolver um produto
com reducdo da adicdo da sacarose. De modo geral, observou-se alto grau de aceitagdo dos
participantes com relagéo ao produto produzido, entretanto, constatou-se por meio de sugestoes
dos participantes que, sensorialmente, o gelato poderia ter menor quantidade de pagocas, para
néo prejudicar o sabor do produto, tornando-o enjoativo. Sabe-se que a aceitacdo de um produto
varia com os padrdes de vida e base cultural e demonstra a reagcdo do consumidor diante de
Varios aspectos como, por exemplo, o prego, € ndo somente se 0 sabor agradou ou ndo do
produto (TEIXEIRA, 2009).

4 CONCLUSAO

Devido & falta de estudos relacionados a formulagdo de gelatos veganos, a realizacéo
deste estudo permitiu avaliar o potencial e as limitacGes que a producdo de gelatos com
incorporacdo de ingredientes para fins especiais representa no contexto de uma producéo

artesanal. O método de Kano mostrou ser uma ferramenta simples, de facil entendimento pelo
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consumidor e permitiu visualizar de forma pratica e objetiva como cada atributo avaliado
interfere na satisfacdo do consumidor.

Na analise sensorial o produto teve uma boa aceitacdo com relacdo as suas
caracteristicas e apresentou boa inten¢do de compra pelos julgadores, o que leva a concluir que
0 gelato vegano sabor amendoim poderia ser inserido no mercado alimenticio e ter uma boa
aceitacdo. Contudo, deve-se ainda ser realizada uma avaliacdo do tempo de prateleira deste

produto, quando sujeito a diferentes temperaturas de armazenamento.
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