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Resumo:

O presente estudo investigou a aceitacdo de um produto vegano pao de queijo vegano
em diferentes publicos, incluindo veganos e nao veganos, abrangendo diversas faixas
etarias. A pesquisa destaca a importancia de compreender as escolhas alimentares
na infancia e adolescéncia, ressaltando os beneficios da alimentacédo vegana para a
saude. A analise dos habitos alimentares de jovens adultos revela lacunas na ingestéao
de frutas e verduras, indicando a necessidade de estratégias para promover uma
alimentacdo saudavel. No contexto industrial, destaca-se o perfil do consumidor
vegano, exigente e bem-informado, impulsionando a inovac¢ao na industria alimenticia.
O setor, em constante crescimento, busca atender a demanda por produtos veganos,
refletido no aumento do faturamento. Os resultados da pesquisa indicam uma alta
aceitacao do produto pelo publico vegano, com 92% expressando interesse de
compra. Contudo, algumas sugestdes apontam para melhorias no aroma e na textura.
A andlise comparativa da tabela nutricional revela beneficios, como menor teor
caldrico e de gorduras em relagédo ao pao de queijo tradicional. A pesquisa contribui
para a compreensao do mercado de produtos veganos, destacando a importancia da
inovacdo e da consideracdo das preferéncias do consumidor. Recomenda-se a
continuidade do desenvolvimento do produto, visando aprimoramentos com base nas
avaliacoes dos participantes. Em concluséo, este estudo oferece insights valiosos
para a industria alimenticia e pesquisadores interessados na aceitacao de produtos
veganos, especialmente no contexto do pao de queijo, promovendo a diversidade e
inclusdo no mercado alimenticio.

Palavras-chave: Dieta vegana, veganos, dieta vegetariana, alimentos infantis,
alimentos

Abstract:

The present study investigated the acceptance of the vegan product Vegan Cheese
Bread among different audiences, including vegans and non-vegans, spanning various
age groups such as children, teenagers, and young adults. The research emphasizes
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the importance of understanding dietary choices in childhood and adolescence,
highlighting the health benefits of a vegan diet. The analysis of the eating habits of
young adults reveals gaps in the consumption of fruits and vegetables, indicating the
need for strategies to promote healthy eating.In the industrial context, the profile of the
vegan consumer stands out as discerning and well-informed, driving innovation in the
food industry. The sector, in constant growth, seeks to meet the demand for vegan
products, reflected in increased revenue. The research results indicate a high
acceptance of the product among the vegan audience, with 92% expressing purchase
interest. However, some suggestions point to improvements in aroma and texture.
Comparative analysis of the nutritional table reveals benefits such as lower calorie and
fat content compared to traditional cheese bread. The study contributes to
understanding the market for vegan products, emphasizing the importance of
innovation and consideration of consumer preferences. Continued product
development is recommended, aiming for enhancements based on participant
evaluations. In conclusion, this study provides valuable insights for the food industry
and researchers interested in the acceptance of vegan products, especially in the
context of cheese bread, promoting diversity and inclusion in the food market.

Keywords: Vegan diet, vegans, vegetarian diet, children's food, food.
1 INTRODUCAO

O veganismo nasceu na década de 1940, em Londres. O movimento se deu
pelo incOmodo de seus idealizadores com o sofrimento de animais e em 1979 a
Sociedade Vegana Britanica definiu veganismo como: a pratica de excluir, dentro do
possivel e do praticavel, qualquer forma de exploracdo animal, o que se torna além
de uma dieta um estilo de vida, ja que abrange todas as areas da vida, promovendo o
desenvolvimento de alternativas que ndo precisam da exploracdo animal e do meio
ambiente. Veganismo é diferente de vegetarianismo, pois, além da restricdo alimentar,
hé& restricbes que se relacionam ao modo de vida, como produtos testados em animais
e roupas de origem. (Denis, 2021)

O aumento do numero de pessoas adotando um estilo de vida vegano ou
vegetariano tem levado a crescente demanda por produtos com essas caracteristicas
e peculiaridades. No entanto, a aceitacdo desses produtos ainda enfrenta desafios
devido a duvidas e preconceitos sobre a alimentacdo vegana. Para melhorar a
aceitacdo, € importante considerar fatores como qualidade, sabor, marca, preco e
disponibilidade, além de compreender as motivacfes e valores do publico vegano e
nao vegano. (Révillion et al.2020).

Dados de uma pesquisa do IBOPE (Instituto Brasileiro de Opinido Publica e
Estatistica) feita em 2018 mostra que 0 veganismo no Brasil esta crescendo cada vez
mais. Os numeros mostram que eram quase 30 milhées de brasileiros. Isso significa
que 14% da populagéo se declara vegetariana, tendo um crescimento de 75% em
relac@o ao ano de 2012, quando foi realizada a ultima pesquisa. (Ribeiro, 2019).

Esses topicos agem da mesma forma na infancia de uma crianga vegana ou
vegetariana. A infancia é a etapa inicial da vida compreendida entre o nascimento e
0s 12 anos de idade incompletos, ja a adolescéncia compreende a faixa etaria dos 10
aos 19 anos, segundo A OMS (Organizacdo Mundial da Saude). As experiéncias
vividas nesse periodo sao cientificamente reconhecidas por afetar profundamente o
desenvolvimento fisico, mental, social e emocional dos individuos. (OMS, 2005)



A alimentacado vegana envolve diversos beneficios, comprovando que diversas
doencas como diabetes, hipertenséo, variados tipos de cancer e outras, encontram-
se significativamente reduzidas com a ades&o ao consumo exclusivo de alimentos de
origem vegetal, 0 que consequentemente promove reduzidas taxas de mortalidade.
Outros beneficios aptos de uma alimentacéo vegetariana, inclui o fato que essa dieta
que ndo faz o uso de laticinios entdo, criancas e adolescentes que sdo alérgicos a
algum alimento de origem animal, podem se adaptar a essa alimentacao, além de
conhecer novos sabores e consisténcias. (Oliveira et al.2021)

Para entender as escolhas alimentares de uma pessoa, € essencial
compreender o ambiente em que ela vive, uma vez que a alimentag&o envolve fatores
socioculturais e psicolégicos. Um estudo foi realizado para analisar os habitos
alimentares de jovens adultos e a influéncia dos habitos familiares sobre eles. Os
resultados indicaram um consumo insuficiente de frutas, legumes e verduras, além da
falta de consumo de gorduras saudaveis. No que diz respeito a habitos menos
saudaveis, foi observado que o consumo de fast food, frituras e molhos ocorriam pelo
menos uma vez por semana. (Abreu et al. 2021)

O estudo ERICA (Estudo de Riscos Cardiovasculares em Adolescentes)
analisou dados de mais de 71 mil adolescentes brasileiros entre 12 e 17 anos para
investigar os padrbes alimentares em diferentes regides do pais. Estudantes de
escolas privadas apresentaram maior adesdo ao padrdo ndao saudavel e menor
adesao ao tradicional em comparacdo com estudantes de escolas publicas. Essas
descobertas ressaltam a importancia de considerar as diferencas regionais e
individuais ao desenvolver estratégias para promover uma alimentacéo saudavel entre
0s adolescentes brasileiros. (Alves et al.2019)

O consumidor vegetariano e vegano atual tem um perfil individualista e
independente, que busca atender suas necessidades e desejos pessoais. Além disso,
esta cada vez mais bem informado e exigente durante o processo de decisdo de
compra, devido ao aumento da oferta de produtos e servi¢os disponiveis no mercado.
(Dantas, 2018).

Para atender esse publico a producédo de alimentos € um pilar importante ndo
somente para atender a demanda, mas como um pilar econémico, tendo langado um
faturamento liquido de 497,3 bilhdes em 2016, demonstrando o crescimento do setor.
No entanto, a abertura comercial trouxe competidores estrangeiros, levando as
industrias a priorizarem a inovacdo como forma de garantir sua sobrevivéncia e
expansdo. A ampliagdo das oportunidades de comércio no exterior também
impulsionou a necessidade de inovacao no setor de alimentos, principalmente voltado
para publicos diferenciados (Deina et al.2019). Visando atender a esses
consumidores, a industria alimenticia tem incluido ingredientes funcionais na criacéo
de novos produtos. (Silva et al. 2019)

O aumento da adocdo de dietas veganas, inclusive por criancas e
adolescentes, destaca a necessidade de produtos que se assemelhem aos
tradicionais consumidos por ndo veganos, como o pao de queijo. Este cenario reflete
a importancia das empresas em atender as preferéncias desse publico em
crescimento. Para promover inclusdo e diversidade, é crucial desenvolver produtos
gue atendam as necessidades nutricionais da populacdo vegana, contribuindo para
sua aceitagcdo social e faciltando o acesso a alimentos diferenciados em
supermercados e atacados.

2 DESENVOLVIMENTO



2.1 Objetivo Geral

Analisar a aceita¢do do produto vegano Pao de queijo vegano para os publicos infantil,
adolescentes e jovens-adultos.

2.2 Objetivos Especificos

e Analisar a necessidade e demanda de novos produtos veganos no mercado.

e Analisar a taxa de aceitacdo do produto P&o de queijo vegano nas diferentes
faixas etarias.

e Observar comportamento alimentar do publico-alvo para adequacdo dos
valores nutricionais e organolépticos conforme necessidades futuras.

e Desenvolver rotulo alimentar e tabela nutricional do produto Pdo de queijo
vegano.

e Realizar um comparativo de nutrientes de um pao de queijo convencional e 0
produto Pao de queijo vegano

e Realizar o teste de vida de prateleira shelf-life, avaliando sua qualidade e tempo
de duragéo.

2.3 Metodologia

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a aceitacdo e a qualidade de um
determinado produto alimenticio, no caso um pao de queijo vegano. Foi realizada uma
avaliacdo sensorial para coletar dados sobre a percepcdo dos consumidores em
relacéo ao produto.

A pesquisa foi de natureza descritiva, buscando descrever e analisar a opiniao
dos consumidores sobre o produto alimenticio. Foi utilizada uma abordagem
guantitativa para coletar dados mensuraveis e objetivos sobre a aceitacdo e a
gualidade sensorial do produto.

A selecédo dos participantes foi feita de forma aleatoria a partir de uma amostra
representativa da populacéo-alvo, que incluiu grupos de criangas, adolescentes e
jovens adultos. O recrutamento ocorreu em locais estratégicos, como feiras, festas
tematicas e ONGs direcionadas ao publico vegano e instituicdes publicas, como
ETEC IRMA AGOSTINA da coleta de dados do publico ndo vegano. Os participantes
precisavam atender a critérios especificos, como idade e habitos de consumo de
alimentos de origem vegetal. A coleta de informagdes foi feita por meio de formularios
fisicos entregues imediatamente aos voluntarios apds a degustacdo da amostra, e
online através da plataforma Google Forms.

Foi realizada uma analise sensorial, considerando aspectos como cor, odor,
sabor e textura. Algumas limitagdes potenciais dessa pesquisa incluem uma amostra
restrita a uma determinada regido ou grupo demografico, o que pode limitar a
generalizacdo dos resultados. Além disso, a avaliacdo sensorial é subjetiva e pode
ser influenciada por preferéncias individuais.

2.3 Teste de Shelf-Life

O shelf-life dos produtos alimenticios esta ligado a presencga de microrganismos
que alteram suas caracteristicas. Manter essas caracteristicas € crucial para a
gualidade e seguranca. Fatores como ingredientes, processamento, embalagem,
armazenamento, microrganismos e Boas Praticas de Fabricacdo influenciam o shelf-



life. Esses fatores afetam tanto externa como internamente, podendo tornar o alimento
improprio para o consumo. Os estudos de estimativa de vida de prateleira foram
realizados nas condi¢cdes de conservagdo normais, ou seja, a temperatura ambiente,
resfriado e congelado.

2.4 Termo de Assentimento e Consentimento

Todo o publico que participara da pesquisa estara ciente sobre 0s processos e
participard de forma espontdnea e voluntaria. Deverdo assinar um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido — se maiores de 18 anos e um Termo de
Assentimento — se menores de 18 anos. Documentos desenvolvidos de acordo com
a Resolucéo n°® 196/96 de 10 de outubro de 1996.

2.5 Anélise Sensorial

Foram elaborados dois questionarios distintos para conduzir a analise
sensorial, um direcionado ao publico infantil e outro destinado ao publico jovem adulto.
Esses questionarios foram administrados aos voluntarios durante as feiras veganas
realizadas nos meses de setembro e outubro de 2023. No total, 134 individuos foram
convidados a participar deste estudo, distribuidos da seguinte forma: 3 criancas, 16
adolescentes, 15 jovens adultos, 33 adultos em ambos os publicos, todos com idades
compreendidas entre 3 e 50 anos. A avaliagdo do produto desenvolvido dependeu
fortemente da andlise sensorial, uma das principais ferramentas de andlise. A
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) define essa ferramenta
como:

“[...] a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas dos alimentos
e materiais, conforme percebidas pelos sentidos de viséo, olfato,
paladar, tato e audi¢éo."

Para alcancar esse objetivo, empregamos o teste afetivo de andlise sensorial,
conforme descrito por Zhou (2021). Esse método permitiu a avaliagdo da preferéncia
dos avaliadores em relacdo ao produto com base em suas preferéncias e emocdes,
usando uma escala hedbnica. Para conduzir os testes, os participantes e, quando
aplicavel, os responsaveis legais de menores de idade, receberam e leram o Termo
de Assentimento e participantes maiores de idade, o Termo de Consentimento
previamente fornecido. No dia dos testes, as amostras, cada uma pesando 10 gramas,
foram preparadas no Laboratério de Nutricdo e Dietética da ETEC Irma Agostina. As
degustacdes e avaliacdes foram realizadas com os voluntarios no mesmo ambiente,
fornecendo-lhes as amostras juntamente com os formularios de avaliacao.

3 Resultados e discussao
3.1 TESTE SHELF-LIFE

Tabela 1: Testes de armazenamento para eleicdo do melhor Shelf Life para o péo de
gueijo vegano.

Amostras Calor Seco Embalagem Armazenamento



Assado em Forno Freezer

1 100°C A véacuo -10°C
25 minutos 15 dias
Assado em Forno Freezer
2 100°C A véacuo -10°C
25 minutos 1 més
Assado em Forno Freezer
3 100°C A véacuo -10°C
25 minutos 2 meses

3.2 CALCULOS DA INFORMACAO NUTRICIONAL DO PRODUTO

3.2.1 INGREDIENTES
Foram utilizados os seguintes ingredientes para a producéo do Pao de queijo vegano
. Beterraba

. Mandioca

. Azeite

. Sal

. Levedura Nutricional
. Polvilho Doce

. Polvilho Azedo

3.2.2 PROCESSO DO CALCULO NUTRICIONAL

Reunimos as informacdes sobre os ingredientes usados no produto, incluindo
as quantidades em gramas ou por¢cdes de cada ingrediente. Utilizamos a tabela de
composicao de alimentos TACO, que contém todas as informacdes detalhadas sobre
os valores nutricionais de uma ampla variedade de alimentos (Tabela 2) e calculamos
0 numero total de calorias no produto somando as calorias de todos os ingredientes.

Tabela 2: Composic¢éo dos ingredientes usados no processo do pao de queijo vegano,

de acordo com a quantidade de cada ingrediente.
1Beterraba IMandioca @ !Azeite @ 2Sal @ 1lLevedura !Polvilho @ Polvilho

100g 206g 20ml 10g 159 Doce Azedo
1789 1629

Carboidratos 11,119 74,51g NA NA 1,159 154,459 137,70¢g
Proteinas 1,949 2,329 NA NA 2,549 0,769 NA
Gorduras 0,09 0,619 20,009 NA 0,229 TR NA
Totais
Gorduras NA 0,129 2,98¢g NA Og TR NA
Saturadas

Gordura Trans Og Og Og Og 0g Og Og



Fibra Alimentar 3,379 3,869 NA NA 0,629 0,429 NA
Sadio 9,72mg 4,42mg NA 3.875 5,94mg 2,80mg 65,61mg
,80m

g
Fonte: 'TACO (UNICAMP, 2011), 2TDCA (TUCUNDUVA, 2020)

3.2.2.1 TABELA NUTRICIONAL

Com base nos célculos anteriores, criamos uma tabela de rotulagem nutricional
seguindo a Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC n° 429 e Instrucdo Normativa n°®
75, publicadas em outubro de 2020, que inclui calorias, proteinas, carboidratos,
gorduras e outros nutrientes relevantes. Por Gltimo, calculamos a percentagem de
nutrientes com base no Valor Diario de Referéncia (%VD) para carboidratos,
proteinas, gorduras totais e gorduras saturadas, fibra alimentar, sédio e valor
energético, utilizando uma por¢cdo como referéncia. Os valores de referéncia para
esses calculos estao definidos na Instrugdo Normativa n°75/20 (Brasil, 2020).

Tabela 3: Tabela nutricional de 100g e a porcdo de 50g apds os calculos feitos dos
macronutrientes e minerais.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdes por embalagem: 11 Porcdes
Porcéo: 50g (1 unidade)

100g 509 %VD*
Valor energético (kcal) 303kcal 151 kcal 8%
Carboidrato totais (g) 66 33 11%
Aclcares totais (g) 66 33 11%
Acucares adicionados (g) - - -
Proteinas (g) 1,3 0,6 1%
Gorduras totais (g) 3,6 1,8 3%
Gorduras saturadas (g) 0,5 0,2 1%
Gorduras trans (g) 0 0 (**)
Fibra alimentar (g) 1.4 0,7 2%
Saodio (mg) 693 346 17%

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao
Fonte: Autoria propria

3.3 COMPARACAO DA TABELA NUTRICIONAL

Tabela 4: Comparativo entre a composi¢cdo nutricional média do pdo de queijo
tradicional e os valores nutricionais do P&o de queijo vegano.

Média das tabelas Pao de queijo vegano
Quantidade por porcéo VD% VD%
509



Valor energético 5% 8%

Carboidratos 6% 11%
Proteinas 1% 1%
Gorduras 10% 3%
Totais

Gorduras Saturadas 4% 1%
Gordura Trans ** **
Fibra Alimentar 0% 2%
Sadio 9% 17%

Fonte: Autoria Propria

Ao comparar a média das tabelas nutricionais de alguns pées de queijo comuns
e do pao de queijo vegano, podemos observar algumas diferencas nutricionais,
baseadas nas informacdes da porcdo de 50g descritas na tabela nutricional. Enquanto
0s péaes de queijo comuns contém em média um alto teor caldrico e altas quantidades
de gorduras totais e saturadas, o pao de queijo vegano possui 1,26% de calorias a
menos do que o pdo de queijo comum, além disso, a diferenca de gorduras totais
também é notével, enquanto os paes de queijo comuns apresentam 7,4g de gordura,
0 pao de queijo vegano apresenta somente 1,8g.

Para agregar valor nutricional, o produto contém beterraba que apresenta
muitos minerais e vitaminas em sua composi¢cdo como: Pré-vitamina A, vitamina B1,
B2, B5, C, potéassio, sédio, fésforo, célcio, zinco, ferro e manganés, além de possuir
pectina, celulose e hemicelulose, que sdo boas fontes de fibras dietéticas (Gayardo,
2015). Esses minerais apresentam valores significativos por porcdo, sendo todos
esses envolvidos nos metabolismos enziméticos e importantes para 0 organismo,
além do acido ascorbico, que esta presente na beterraba (Crocetti, 2017). A cor do
produto também chama a atencdo do publico em geral, especialmente criancas,
caracteriza-se pela coloracdo vermelho-arroxeada, e tem essa pigmentacao devido a
presenca de pigmentos hidrossollveis chamados betalainas, sendo um importante
antioxidante natural para o organismo, capaz de retirar os radicais livres prevenindo
doencas (Bovi, 2019). Em relacédo a fibras a alimentares, o pdo de queijo vegano
apresenta 0.6g a mais do que a média dos paes de queijo comuns. Fagundes e Costa
(2003 apud Sant'annamsl, Ferreiracllf, 2016) destacam a importancia das fibras
alimentares, reconhecidas ha mais de duas décadas, devido a estudos que
demonstraram que seu consumo pode prevenir diversas doencas, como constipacao
intestinal, hemorroidas, aterosclerose e cancer de colon. Isso esta relacionado
diretamente a ingestédo de alimentos com baixo teor de fibras e organicos. O produto
possui apenas produtos naturais, livre de aditivos, diferente dos pées de queijo
convencionais. Os alimentos industrializados devem ser substituidos por alimentos
naturais e ricos em fibras, aliado a uma hidratacdo adequada e pratica regular de
exercicio fisico (Vitolomr, 2007). O consumo excessivo de sddio e gordura pode ter
varios maleficios para a saude. O sédio em excesso esta associado a hipertenséo,
aumentando o risco de doencas cardiovasculares. J4 o0 consumo elevado de gordura
saturada pode levar a diabetes mellitus, obesidade e outras condi¢cdes de salde. E
importante manter um equilibrio na dieta além do produto para evitar esses problemas
(Santos, 2013)

O aumento de sodio no produto é justificado pela adicdo de levedura
nutricional, que justifica o sabor de queijo e acaba elevando a quantidade de sal.



Leveduras sao fungos que se apresentam como seres unicelulares, tipicamente
esféricos ou ovalados e anaerdbios facultativos. Essa Gltima caracteristica permite sua
utilizacdo na producdo de alimentos e bebidas, como pées, vinhos e cervejas. As
espécies de Saccharomyces sdo as mais comumente utilizadas pelo homem,
destacando-se a S. cerevisiae. Ela contém alto teor de proteinas e aminoacidos
essenciais; é fonte de vitaminas do complexo B; pode ser enriquecida com
microelementos essenciais, como zinco e ferro; possui taxa de crescimento mais
elevada que animais e plantas, produzindo elevadas quantidades de proteina com
maior produtividade além de serem ecologicamente corretas; pode ser consumida por
pessoas com dietas restritivas, como vegetarianos, veganos e intolerantes a lactose.

3.4 O USO DE CADA INGREDIENTE NO PRODUTO

Nos ultimos anos, temos observado um aumento significativo no nimero de
pessoas afetadas por alergias alimentares. Nesse contexto, produtos como leite e
ovos tornaram-se 0s principais alérgenos. Estatisticas da Academia Europeia de
Alergologia e Imunologia revelam que aproximadamente 5% das criancas europeias
e 3% dos adultos sofrem com essas alergias, o que destaca a crescente importancia
desse tema. Em resposta a essa necessidade, a pesquisa recente tem se concentrado
no desenvolvimento de produtos e receitas livres de ovos, leite e gluten. (Monteiro,
2017)

Uma abordagem interessante tem sido a busca por alternativas aos produtos
de origem animal. Oleaginosas, leguminosas e graos tém sido considerados como
base para criar produtos similares de origem vegetal, além disso, atendendo as
necessidades dos alérgicos, beneficia também pessoas com doenca celiaca ou
intolerdncia ao gluten. A mandioca, naturalmente livre de glaten, surge como uma
excelente opc¢ao, pois € rica em carboidratos complexos, fibras, vitamina C e diversos
minerais. O amido de mandioca, conhecido por suas propriedades tecnoldgicas,
encontra ampla aplicacdo na industria. Através de processos naturais de fermentacéo
e secagem ao sol, o amido nativo adquire caracteristicas especiais de expansao,
tornando-se ideal para a fabricacido de biscoitos de polvilho e pdes de queijo. Além
disso, na producédo de pao de queijo, a combinacdo de polvilho doce e azedo é
empregada para reduzir a perda de agua durante os ciclos de congelamento e
descongelamento (Papalia et al., 2021).

A beterraba, conhecida por seu valor nutricional, € um ingrediente amplamente
estudado e, portanto, devido aos seus compostos bioativos, como as betalainas, é
uma escolha valiosa na culinaria. No mundo vegano e vegetariano, a levedura
nutricional ganhou popularidade. Obtida a partir da fermentacdo da glicose da cana-
de-acUcar ou do melaco da beterraba com a levedura Saccharomyces cerevisiae, ela
€ rica em proteinas, fibras, minerais e vitaminas do complexo B, além de conter beta-
glucanas, fibras soltveis (Santucci et al., 2003).

Por fim, 0 azeite de oliva ndo so6 possui qualidades culinarias excepcionais, mas
também € uma escolha saudavel com beneficios comprovados para a saude. Seu
consumo esta associado a reducdo do LDL, ao aumento do HDL e a melhoria na
gualidade de vida, diminuindo os riscos de eventos cardiovasculares e mortalidade.
Oleos insaturados, como o azeite de oliva, s&o amplamente recomendados para
promover a saude e podem ser encontrados em diversos alimentos, como peixes e
sementes (Trovéao, 2022)

3.5 ACEITABILIDADE DO PUBLICO VEGANO



Gréfico 1: Aceitacao do publico vegano
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Os resultados deste estudo corroboram achados em pesquisas recentes que
enfatizam a importdncia das caracteristicas sensoriais na aceitacdo de produtos
veganos. Um estudo conduzido por Ribeiro et al. (2019) sobre a aceitacao de produtos
de panificacdo veganos, identificou que o sabor e a textura sédo fatores criticos que
influenciam a decisdo de compra dos consumidores. A pesquisa demonstrou que
produtos com boa aceitagdo nessas categorias tendem a atrair mais consumidores, 0
gue esta alinhado com nossos resultados.

O alto interesse de compra (92%) reflete a demanda potencial por pao de queijo
vegano. No entanto, a categoria "Talvez" (5%) indica que alguns consumidores ainda
estdo hesitantes, possivelmente devido as variagbes nas caracteristicas sensoriais.
No estudo de Santos, et al. (2020) os autores descobriram que a demanda por
produtos veganos estava em ascensdo, com grande parte dos participantes
expressando interesse em adquiri-los. Esses achados indicam que o interesse de
compra observado em nosso estudo é uma tendéncia observada em pesquisas
anteriores.

Figura 1: Voluntario fazendo a analise sensorial do pao de queijo vegano



Ainfluéncia do género e da faixa etaria também tem sido objeto de investigacao
em estudos recentes. Um estudo de Lopes et al. (2021) examinou a relagcédo entre
género e preferéncias por alimentos veganos, descobrindo que as mulheres eram
mais propensas a adotar dietas baseadas em vegetais. Isso ressoa com nossa
descoberta de uma participacdo majoritariamente feminina na analise. Da mesma
forma, a concentracdo de participantes com idades entre 26 e 50 anos em Nnosso
estudo reflete a tendéncia observada em um estudo de mercado conduzido por
Martarello et al. (2018), que indicou que adultos jovens e de meia-idade sao os
principais consumidores de produtos veganos. Outro ponto a ser destacado é que
muitos dos participantes apresentaram uma opinido forte em questdo ao aroma, que
poderia ser aprimorado ou substituido por um aroma artificial.

O estudo de Silva et al. (2019), enfoca a influéncia do aroma na percepgao
sensorial dos alimentos, destacando sua capacidade de criar conexdes emocionais
com os consumidores. Essa demanda por aromas que evocam a experiéncia do queijo
pode refletir uma expectativa arraigada entre os consumidores de que o pao de queijo
tradicional tenha um aroma distintivo. Em geral, os resultados deste estudo estdo
alinhados com a crescente literatura cientifica que destaca a importancia das
caracteristicas sensoriais na aceitacao de produtos veganos, o aumento da demanda
por esses produtos e a influéncia de fatores demogréficos, como género e faixa etaria,
nas preferéncias do consumidor.

3.5. 1 ACEITABILIDADE DO PUBLICO NAO VEGANO

O interesse de compra expresso pelos participantes ndo veganos também é
consistente com as tendéncias observadas no mercado de produtos veganos. Uma
pesquisa de mercado conduzida por Oliveira et al. (2020) destacou um aumento na
demanda por produtos veganos e uma crescente conscientiza¢cdo dos consumidores
em relacdo as opcdes veganas. Os dados deste estudo refletem essa tendéncia,
sugerindo que o mercado de pdo de queijo vegano pode ser promissor e sustentavel.

Gréfico 2: Aceitacao do publico ndo vegano
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No entanto, as avaliagbes “Regular” ou “Ruim” de algumas caracteristicas do
pao de queijo vegano ndo devem ser ignoradas. Essas avaliacdes apontam para
areas de oportunidade em termos de aprimoramentos na qualidade do produto.
Pesquisas realizadas por (Révillion, 2020) sobre a qualidade sensorial de produtos
veganos destacaram a importancia da inovacao e do desenvolvimento continuo para
atender as expectativas dos consumidores. Portanto, os fabricantes devem considerar
a otimizacdo das caracteristicas que receberam avaliagcdes menos favoraveis, como
sabor e aparéncia, com base nas sugestfes dos consumidores.

A forte expressao de interesse em compra (94%) reflete as tendéncias de
consumo de produtos veganos observadas em pesquisas anteriores. Um estudo de
(Mendes, 2022) sobre as preferéncias de compra de alimentos veganos destacou que
uma parcela significativa de consumidores esta disposta a experimentar produtos a
base de plantas, especialmente quando oferecem beneficios nutricionais e sensoriais
satisfatorios. Os resultados deste estudo estdo em consonéncia com essa descoberta,
demonstrando um forte potencial de mercado e uma demanda consideravel entre
consumidores nao veganos.

A avaliacéo sensorial indica uma recepgcdo moderada, com 33% das criancas
avaliando como “bom” quanto ao sabor do pao de queijo vegano. Esta nota pode estar
relacionada a adaptacdo das criancas ao perfil de sabor diferenciado, com
ingredientes alternativos em comparacdo ao pdo de queijo tradicional. Estratégias
para aprimorar e equilibrar o sabor podem ser consideradas para melhor aceitagéo.

Cerca de 67% das criancas avaliaram positivamente a cor do pdo de queijo
vegano. Isso sugere que a aparéncia visual € um ponto forte, indicando que a
tonalidade atrativa pode desempenhar um papel significativo na aceitagcéo do produto.

A importancia de um pédo de queijo vegano para os alérgicos € significativa,
oferecendo uma alternativa segura e saborosa em um cenario muitas vezes limitado.
Como observado por Smith et al. (2020), "a disponibilidade de alternativas alimentares
€ essencial para garantir que individuos com restricdes alimentares tenham acesso a
opcbes que ndo apenas atendam as suas necessidades nutricionais, mas também
proporcionem prazer sensorial”. Nesse contexto, o pao de queijo vegano ndo apenas
preenche uma lacuna para aqueles que enfrentam alergias alimentares, mas também



promove inclusdo ao proporcionar opc¢des culinarias acessiveis e deliciosas,
contribuindo para uma experiéncia alimentar mais rica e satisfatoria.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O péo de queijo vegano rosa e com caracteristicas sensoriais semelhantes a
um produto convencional se mostrou bem aceito pela populacdo vegana estudada,
especialmente se incorporado na introducdo alimentar infantil. A analise nutricional
revela uma composicdo favoravel, com menor teor caldrico e gorduras totais em
comparacao com produtos tradicionais, destacando-se pela incluséo de ingredientes
como beterraba, rica em nutrientes essenciais. A demanda por alternativas cresce,
evidenciada pela alta aceitabilidade do p&o de queijo vegano. A variagdo nas
respostas sugere areas de melhoria, destacando a importancia da inovacao continua
para atender as expectativas dos consumidores. Considerando a tendéncia
ascendente na demanda por produtos veganos, a industria brasileira pode se
beneficiar significativamente ao investir em desenvolvimento e otimizacdo de
caracteristicas sensoriais, garantindo uma oferta atraente e nutritiva para
consumidores veganos e nao veganos.

Outrossim, os dados indicam um forte interesse de compra de participantes nao
veganos no mercado de pao de queijo vegano, alinhado com as tendéncias de
crescimento observadas. Contudo, avaliagbes menos favoraveis em caracteristicas
como sabor e aparéncia destacam a necessidade de aprimoramentos. A recepgao
moderada entre criancas sugere a importancia de estratégias para melhorar o sabor,
enquanto a positiva avaliacdo da cor destaca o papel crucial da aparéncia visual na
aceitacao do produto. A relevancia para alérgicos destaca o pdo de queijo vegano
como uma alternativa segura e saborosa, contribuindo para uma experiéncia alimentar
inclusiva. Em resumo, ha oportunidades promissoras no mercado, exigindo inovacéo
continua para atender as expectativas dos consumidores.
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APENDICES

Apéndice 1 - TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE ASSENTIMENTO E LIVRE E ESCLARECIDO

PESQUISA: ACEITACAO DO PUBLICO VEGANO E NAO VEGANO SOBRE O PRODUTO AGAPIMU,
NAO DE QUEIJO.
As informacdes contidas nesta folha, fornecidas por Alexandra Umpire, Gabriela Dimitra, Larissa Sousa, Maria
Rita Almeida, Rute Dos Santos e Yasmin Oliveira tm por objetivo firmar acordo escrito com o(a) voluntaria(o)
para participagdo da pesquisa acima referida, autorizando sua participagdo com pleno conhecimento da natureza
dos procedimentos a que ela(e) sera submetida(o).
1) Natureza da pesquisa: Esta pesquisa tem como finalidade: a coleta de dados objetivos sobre as
caracteristicas sensoriais de uma proposta de um novo produto para 0 mercado vegano e vegetariano.
2) Participantes da pesquisa: Criancas (5 aos 12), adolescentes (12 aos 19) e jovens adultos (19 aos 25), sendo
eles pertencente ao publico vegano e ndo vegano.
3)_Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo vocé iria ajudar na coleta e melhorias de
todos os requisitos das caracteristicas organolépticas, sendo elas a textura, o sabor, a cor e aparéncia. Ajudando na
avaliacdo de aprimoramentos e a possivel aceitagdo no mercado alimenticio. Vocé tem liberdade de se recusar a
participar e ainda de se recusar a continuar participando em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para
vocé. Sempre que quiser poderd pedir mais informagdes sobre a pesquisa através do telefone do coordenador do
projeto e, se necessario, por meio do telefone do Comité de Etica em Pesquisa.
3.1) Contatos: Coordenador do Projeto - Henrique Nogueira Reis - Email:
henrigue.reis32@etec.sp.gov.br
Pesquisadoras — Alexandra Regina Dias Umpire — Email: alexandra.umpire@etec.sp.gov.br
Gabriela Dimitra Pujol Hristidis de Sousa — Email: gabriela.sousa63@etec.sp.gov.br
Larissa Santos de Sousa — Email: larissa.sousal01@etec.sp.gov.br
Maria Rita de Almeida da Silva — Email: maria.silva3629@etec.sp.gov.br
Rute Cruz dos Santos — Email: rute.santos27@etec.sp.gov.br
Yasmin Victorya Saldanha Oliveira — Email: yasmin.oliveiral03@etec.sp.gov.br
4) Sobre as coletas ou entrevistas: A selecdo dos participantes sera realizada de forma aleatéria a partir
de uma amostra representativa da populacdo-alvo, que sdo os grupos de criancgas, adolescentes e jovens adultos.
5) Protocolo experimental: Sera distribuida uma amostra do produto para estes candidatos.
6) Confidencialidade: Todas as informag6es coletadas neste estudo sdo estritamente confidenciais. Os
dados da(0) voluntaria(o) serdo identificados com um cédigo, e ndo com o nome. Apenas 0s membros da pesquisa
tero conhecimento dos dados, assegurando assim sua privacidade.
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7) Beneficios: Ao participar desta pesquisa vocé ndo terd nenhum beneficio direto. Entretanto,
esperamos que este estudo contribua com informagBes importantes que deve acrescentar elementos importantes a
literatura e ao mercado brasileiro, onde o pesquisador se compromete a divulgar os resultados obtidos.

8) Pagamento: Vocé ndo terd nenhum tipo de despesa ao autorizar sua participagao nesta pesquisa, bem
como nada sera pago pela participacao.

9) Liberdade de recusar ou retirar o consentimento: Vocé tem a liberdade de retirar seu consentimento
a qualquer momento e deixar de participar do estudo sem penalizastes.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para permitir sua
participacdo nesta pesquisa. Portanto, preencha os itens que seguem:

ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , apés a leitura e compreensdo destas
informacdes, entendo que a participacdo de , Sob minha
responsabilidade, é voluntaria, e que ele (a) pode sair a qualquer momento do estudo, sem prejuizo algum. Confiro
gue recebi cdpia deste termo de consentimento, e autorizo a execuc¢do do trabalho de pesquisa e a divulgacéo dos
dados obtidos neste estudo.
Séo Paulo, / /
Telefone para contato:
Nome do Voluntério:
Assinatura do Responsavel:
Assinatura do Pesquisador:

Apéndice 2 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

PESQUISA: ACEITACAO DO PUBLICO VEGANO E NAO VEGANO SOBRE O PRODUTO
AGAPIMU, NAO DE QUENJO.
As informagdes contidas nesta folha, fornecidas por Alexandra Umpire, Gabriela Dimitra, Larissa
Sousa, Maria Rita Almeida, Rute Dos Santos e Yasmin Oliveira tém por objetivo firmar acordo escrito
com o(a) voluntaria(o) para participacdo da pesquisa acima referida, autorizando sua participagcdo com
pleno conhecimento da natureza dos procedimentos a que ela(e) sera submetida(o).
1) Natureza da pesquisa: Esta pesquisa tem como finalidade: a coleta de dados objetivos
sobre as caracteristicas sensoriais de uma proposta de um novo produto para 0 mercado vegano e
vegetariano.
2) Participantes da pesquisa: Criancgas (5 aos 12), adolescentes (12 aos 19) e jovens adultos (19 aos
25), sendo eles pertencente ao publico vegano e ndo vegano.
3)_Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo vocé iria ajudar na coleta e
melhorias de todos os requisitos das caracteristicas organolépticas, sendo elas a textura, o sabor, a cor e
aparéncia. Ajudando na avaliacdo de aprimoramentos e a possivel aceitacdo no mercado alimenticio.
Vocé tem liberdade de se recusar a participar e ainda de se recusar a continuar participando em qualquer
fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para vocé. Sempre que quiser podera pedir mais informagoes
sobre a pesquisa através do telefone do coordenador do projeto e, se necessario, por meio do telefone
do Comité de Etica em Pesquisa.
3.1) Contatos: Coordenador do Projeto — Henriqgue Nogueira Reis — Email:
henrique.reis32@etec.sp.gov.br
Pesquisadoras — Alexandra Regina Dias Umpire — Email: alexandra.umpire@etec.sp.gov.br
Gabriela Dimitra Pujol Hristidis de Sousa — Email: gabriela.sousa63@etec.sp.gov.br
Larissa Santos de Sousa — Email: larissa.sousal01@etec.sp.gov.br
Maria Rita de Almeida da Silva — Email: maria.silva3629@etec.sp.gov.br
Rute Cruz dos Santos — Email: rute.santos27 @etec.sp.gov.br
Yasmin Victorya Saldanha Oliveira — Email: yasmin.oliveiral03@etec.sp.gov.br
4) Sobre as coletas ou entrevistas: A selecdo dos participantes sera realizada de forma aleatéria
a partir de uma amostra representativa da populacéo-alvo, que sdo os grupos de criancas, adolescentes
e jovens adultos.
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5) Protocolo experimental: Sera distribuida uma amostra do produto para estes candidatos.

6) Confidencialidade: Todas as informacGes coletadas neste estudo sdo estritamente
confidenciais. Os dados da(o) voluntaria(o) serdo identificados com um cédigo, e ndo com 0 nome.
Apenas 0s membros da pesquisa terdo conhecimento dos dados, assegurando assim sua privacidade.

7) Beneficios: Ao participar desta pesquisa vocé ndo terd nenhum beneficio direto. Entretanto,
esperamos que este estudo contribua com informagdes importantes que deve acrescentar elementos
importantes a literatura e ao mercado brasileiro, onde o pesquisador se compromete a divulgar os
resultados obtidos.

8) Pagamento: Vocé ndo tera nenhum tipo de despesa ao autorizar sua participacdo nesta
pesquisa, bem como nada sera pago pela participacao.

9) Liberdade de recusar ou retirar 0 consentimento: VVocé tem a liberdade de retirar seu
consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo sem penalizastes.

Ap0s estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para permitir sua
participagcdo nesta pesquisa. Portanto, preencha os itens que seguem:

CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , apds a leitura e compreensao destas
informac@es, entendo que a minha participacao, é voluntaria, e que eu posso sair a qualquer momento
do estudo, sem prejuizo algum. Confiro que recebi cdpia deste termo de consentimento, e autorizo a
execucdo do trabalho de pesquisa e a divulgacdo dos dados obtidos neste estudo
Sao Paulo, / /
Telefone para contato:
Nome do Voluntério
Assinatura do Responsavel:
Assinatura do Pesquisador:

Apéndice 3 — Formulario fisico infantil; escala hedonica
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Avaliacao - AGAPIMU

Nao é de queijo!
Nome: - F
L
Idade: m} [m] m]
Sabor:
09O
0O O 0o o o
Aparéncia:
YEKX)
0o 0O o o o
Textura:
T Y
0O o O O

Mudaria alguma coisa que vocé nao
gostou no pao de queijo?

Y EES:

Compraria o AGAPIMU?

Apéndice 4 — Formulario fisico para publico jovem e adulto



Avaliagao - AGAPIMU: Nao é de queijo!

Nome:

Idade:

Telefone para contato:
Género:

Feminino O

Masculino O

Outro:

Avalie o produto com uma nota de 0-5 nesses quesitos:

Sabor:O@@® G
Aroma:O)@R@® G
Aparéncia:MW@R@®® 06
CorO@B®®6G
Textura:O@QE @G
Nota Gera: )@@ @ ®

Se algum dia o produto fosse comercializado, vocé o
compraria?
SimQO

Nao O, por que?

Se vocé pudesse mudar algo no produto, o que mudaria?

Apéndice 5 - Formulario online de anélise sensorial



Vocé se considera vegano ou vegetariano? *

O sim
O Nao

Idade *

Sua resposta

Sexo *

Feminino
Masculino

Prefiro nao declarar

O 00O

Outro:

Analise
Avalie o produto com uma nota de 0-5 nesses requisitos:

Sabor (Gosto e temperos) *

OO0OO0OO0O0

Aroma (Cheiro ou odor) *

OO0O0O0O0

Aparéncia (Formato, cor ou apresentagao) *

O
O 2
O3
O 4
O s



Aparéncia (Formato, cor ou apresentagao) *

O
ON:
O s
O 4
Os

Cor do alimento *

O
O 2
O s
O 4
O s

Textura (Maciez, consconsisténcia, massa) *

O
O =2
O s
O 4
QO s

Nota Geral para o produto *

O
O 2
O s
O 4
O s

Se algum dia o produto fosse comercializado, vocé o compraria? *
O sim

O Talvez

O Nao

Limpar formulario

Nunca envie senhas pelo Formulérios Google.

Este conteudo néao foi criado nem aprovado pelo Google. Denunciar abuso - Termos de Servico - Politica de
Privacidade

Google Formularios



