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RESUMO

Conhecer a culinaria de um pais é inteirar-se de suas mais profundas raizes. Dos
ingredientes a forma de preparo, a comida esta ligada as tradi¢cdes, a cultura e a
historia do lugar de onde veio. A cozinha alema é exemplo vivo de como costumes e
histéria sdo traduzidos em sabores e, mais do que isso, de como esses sabores
mudaram ou se adaptaram a realidade dos lugares que um dia foram col6nias alemas,
como é o caso de diversas cidades no Brasil, na Argentina e nos Estados Unidos.
Diante de tais consideracdes, 0 estudo proposto tem por objetivo apresentar uma
receita para o publico vegano, cujo a substituicdo da carne pode ser feita pela polpa
da jaca juntamente com a proteina texturizada de soja, com valores nutricionais
benéficos para a saide humana. De acordo com os dados disponibilizados na tabela
nutricional, € perceptivel uma quantidade satisfatéria de fibras, e apesar de néo ser
de origem animal, possui um numero significativo de proteinas. Diante de tal

rendimento, conclui-se que o custo total da preparacdo € compensatorio.
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1 INTRODUCAO

Conhecer a culinaria de um pais é inteirar-se de suas mais profundas raizes.
Dos ingredientes a forma de preparo, a comida esta ligada as tradi¢des, a cultura e a
historia do lugar de onde veio. A cozinha alema é exemplo vivo de como costumes e
histéria sdo traduzidos em sabores e, mais do que isso, de como esses sabores
mudaram ou se adaptaram a realidade dos lugares que um dia foram col6nias alemas,
como € o caso de diversas cidades no Brasil, na Argentina e nos Estados Unidos
(GRABOLLE, 2020).

Ha cerca de cem anos, apesar da variedade e da qualidade dos produtos
alemaes, seu cultivo e sua criacdo eram restritos geografica e sazonalmente, o que
incentivou a producdo de conservas e embutidos, 0s quais eram capazes de resistir
ao tempo. Os alemaes entdo investiram em tecnologia e desenvolveram novos habitos
(GRABOLLE,2020).

A carne suina € a proteina animal mais consumida no mundo, atendendo aos
mercados sob a apresentacao in natura e sob a forma de produtos processados. A
industrializacdo da carne suina torna-se uma alternativa para o escoamento desta
matéria-prima, e para alguns produtos, pode representar uma forma de aumento do
prazo de validade. O consumidor, atualmente, tem a disposicdo uma enorme gama
de derivados carneos, destacando-se as linguicas, salsichas, presuntos e
apresuntados. Sob as formas in natura ou processada, a carne suina € considerada
um alimento saudavel por apresentar excelentes niveis de proteinas, vitaminas do
complexo B e minerais, com destaque ao ferro. No entanto, a participacao deste ultimo
mineral e a relevante presenca de acidos graxos insaturados expde a carne a maiores
riscos de oxidacéo lipidica (PACHECO et al., 2012).

Os veganos (ou vegans) sdo reconhecidamente aqueles individuos que se
posicionam contra qualquer modo de exploracdo animal, incluindo-se ai as formas de
trabalho forcado, o seu consumo como fonte alimenticia e, também, como
componentes de processos ou produtos manufaturados (cosméticos, roupas, material
de limpeza, etc.). S8o grupos contrarios também a vivissecdo de animas em
laboratorios e ao uso dos mesmos em prol do chamado progresso da ciéncia. Nao
toleram, além disso, qualquer forma de entretenimento que faca uso da exposicéo
e/ou maus-tratos de animais (zoolbgicos, circos, touradas, rodeios, etc.)

(TRAGUEIRO, 2013)



O veganismo pode ser definido como conjunto de praticas que tem como
objetivo inicial os Direitos dos Animais e, diante disso, tem-se a adocao de
alimentacdo vegetariana estrita. Os veganos propdem como base ética que 0s
animais ndo humanos sdo seres sencientes e ndo devem ser utilizados como
propriedade ou para finalidades de producdo ou matéria prima para qualquer etapa
de seu desenvolvimento, ou mesmo que sejam utilizados para teste de produtos de
qualquer natureza. Conforme a Declaracdo de Cambridge sobre a Consciéncia em
Humanos e ndo Humanos os animais tém consciéncia semelhante & humana, sendo
incorreto distingui-los dos seres humanos como "animais irracionais" (PHILIP et al.,
2012).

A jaqueira € uma arvore de copa irregular que alcanca até 25 m de altura,
produz até 100 frutos por ano. E a maior de todas as frutas cultivadas, sendo muito
popular em paises do sudeste da Asia e da Africa. Mede de 22 a 90 cm de
comprimento, de 13 a 50 cm de diametro e apresenta peso variando de 3 a 60 kg
(Figura 1). Considerando a consisténcia da polpa dos frutos, as variedades séo
classificadas em jaca dura (frutos maiores e polpa firme) e jaca mole (frutos menores,
bagos moles e mais doces). As sementes, muito grandes, sdo comestiveis assadas.
A jaca, rica em carboidratos, fibras, calcio, fosforo, potassio, magnésio, vitamina C,
pode ser consumida fresca ou preservada em xarope, cristalizada ou em compota, é
indicada para combater a tosse, e 0s carocos combatem o0s transtornos intestinais.
Como a concentracdo de carboidratos esta acima de 10%, a jaca tem potencial para
fabricacéo de bebidas fermentadas (ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008).

Diante de tais considerac¢des, 0 estudo proposto tem por objetivo apresentar uma
receita para o publico vegano, cujo a substituicdo da carne pode ser feita pela polpa
da jaca juntamente com a proteina texturizada de soja, com valores nutricionais

benéficos para a saude humana.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos geral

Confeccionar de uma linguica vegana

2.2 Objetivos especificos

e Criar uma receita com ingredientes de origem vegetal

e Criar uma modificacao para o publico vegano

e Realizar uma preparacdo que se assemelhe a uma linguica

e Produzir um prato tipico alem&o, com mudanga dos ingredientes
e Calcule o Custo da Preparacéo

e Montar a Tabela de Informacéo nutricional

e Fazer a andlise de aceitacdo sensorial



3 REVISAO BIBLIOGRAFICAS

3.1 Culinaria Aleméa

A Alemanha como outros paises, encontra-se dividida em regides, e cada uma,
apresenta algumas caracteristicas que as diferenciam entre si. Os alemaes que
vieram para a regido do Vale do Rio dos Sinos séo originarios da regido denominada
Hunsrick — serra de montanhas baixas localizada no sudoeste da Alemanha Ocidental
— e trouxeram os costumes e habitos alimentares. Apesar, da culinaria na Alemanha
variar de regiao para regido, alguns elementos sao considerados essenciais em todo
0 pais, como a carne de porco, que esta entre a mais consumida em todo o pais,
dando origem a varios tipos de embutidos como presuntos, morcelas e salsichas. O
pao (brot) também tem destaque na alimentacédo dos alemées, havendo em torno de
400 diferentes qualidades de paes pretos, integrais, de centeio, de nozes, de cebola,
dentre outros: o Pumpernickel € um péo de centeio de cozimento demorado, de miolo
quase preto e sabor agridoce; o Landbrot, um pédo escuro, também de farinha de

centeio, porém mais macio; o Mischbrot, misto de centeio e trigo.

O desjejum (frihstlick) dos alemées € composto por produtos variados como
café, cha ou leite, suco de frutas, ovo cozido, frios (presunto, salsicha, paté), queijos
cortados em fatias finas, iogurtes, geleias, schimier e marmelade e varios tipos de
paes. Entre os habitos alimentares herdados dos imigrantes ainda se destaca o
preparo de doces, cucas, roscas e geleias que fazem parte do cotidiano dos germano-
descendentes (ASHTON; MULLER, 2013).

O Gulasch, prato tradicional aleméo, traduz bem essa atitude, sendo um prato
de origem austro-hungaro. No entanto, o fato desse prato ser hungaro ndo tem
importancia para o povo alemdo, o importante é que essa comida desperta
sentimentos ligados a origem alema, levando-os a considera-la como uma comida
tipica daquele pais, mundialmente mais reconhecida, do ponto de vista cultural, como
referéncia da culinaria alema. Dentre os alimentos, a batata talvez seja aquele que
esta presente fortemente em toda a Europa, sendo muito utilizada na cozinha alema,
holandesa e suica, tanto em forma de puré como cozida, acompanhando os diferentes
tipos de mostardas, das mais suaves as mais picantes. Também se comem, nesses
paises, 0os wurst (salsichas) e a carne de porco (joelho — eisbein, bisteca — kassller)
(SONATIL., VILARTA., SILVA, 2009).



3.2 Vegetarianismo

De acordo com a Sociedade Vegetariana Brasileira (2012), “vegetarianismo é
o regime alimentar que exclui todos os tipos de carnes”. Pode ainda ser classificado
em ovolactovegetarianismo, que utiliza ovos, leite e lacticinios, lactovegetarianismo,
utiliza leite e lacticinios, ovovegetarianismo, pode utilizar ovos na alimentacdo e
vegetarianismo estrito, que nao utiliza nenhum produto de origem animal na
alimentacdo. Os motivos que levam a escolha de uma alimentacao livre de produtos
animais sao diversos. Um estudo feito com 664 individuos vegetarianos atendidos em
consultorio particular, na cidade de S&o Paulo, mostrou que a ética foi o motivo de

maior relevancia para a adesao do vegetarianismo, seguido da saude.

Por uma série de razbes o vegetarianismo enguanto filosofia acabou sendo
uma tradicAo minoritaria de pensamento, especialmente no Ocidente: pela
concorréncia com outras visdes de mundo, com outras formas de como encarar 0s
animais, mas também por questdes praticas. A dependéncia dos animais no passado
era muito maior do que hoje, considerando por exemplo os papeis desempenhados
no passado pelos animais nos trabalhos agricolas, na guerra, transporte, pequenos
engenhos ou na extensa utilizacdo do cavalo para varios fins, como exemplo
especifico. Existia também uma grande dependéncia no passado em relagdo ao couro
e a |, enquanto hoje ha varios sintéticos substitutos para esses produtos. Portanto,
era muito dificil para o vegetariano da Antiguidade ter uma coeréncia entre os ideais
de respeito pelos animais num contexto social e econémico em que a utilizacéo e

explorac@o dos animais eram muito visiveis em toda parte (CARVALHO, 2020).

A literatura internacional aponta a saude como o principal motivo para a ado¢ao
do vegetarianismo. Hoje, no Brasil, 14% da populacdo em idade adulta declararam-se
vegetarianos, segundo dados do Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica
(MATOS., LIMA, 2018).

O vegetarianismo envolve a recusa de alimentos e refeicbes oferecidas pela
familia ou amigos, o que pode ser interpretado como uma recusa de afeto ou rejeicéo
ao proprio sujeito, e gerar tensdo emocional. Logo, quando o individuo se torna
vegetariano pode encontrar simpatia e apoio ou critica, oposicéo, desapontamento e
conflito. Esse comportamento por parte das pessoas é uma rea¢cao natural de quando
sao confrontadas com ideias diferentes do habitual ou do cotidiano da cultura na qual

elas estao inseridas. Seja por autodefesa, seja pelo medo do novo ou até mesmo por
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uma sensacéo de culpa, as pessoas tém propensao a se opor ou satirizar o que
desafia a realidade como elas a conhecem. No momento que o individuo se desvincula
da dieta alimentar habitual, pode deixar de ser aceito no seu antigo grupo, entre sua
familia e amigos, o que pode afasta-lo e fazer com que busque novos grupos que se
assemelhem a ele ou que o incluam. Contudo, com o passar do tempo, a maior
exposicdo ao assunto faz com que familiares e velhas amizades venham a se
familiarizar mais com o tema, o que possibilita uma receptividade mais natural a dieta
vegetariana (KOHLER., DONEDA, 2019).

De uma forma geral, as dietas vegetarianas fornecem uma variedade de
nutrientes qualitativamente e quantitativamente diferente das dietas omnivoras. Daqui
resultam varios beneficios que tém tornado as dietas vegetarianas cada vez mais
atrativas e populares entre as sociedades modernas, mas também, um aumento do
risco de certos défices nutricionais, assim como, um maior aporte de substancias, as
quais estdo habitualmente pouco presentes nas dietas omnivoras, razao pela qual,
levantam algumas preocupacdes e tém sido alvo de investigacdo. A vitamina B12 ou
cobalamina faz parte de um grupo de moléculas que contém um anel de corrina
contendo cobalto, sintetizada apenas por microrganismos. As carnes, animais
marinhos, ovos e figado sdo alimentos ricos em vitamina B12 e, os vegetais, regra
geral, sdo isentos de vitamina B12. Os lactoovovegetarianos obtém vitamina B12
principalmente a partir dos ovos e lacticinios, e 0os vegans, a partir de algas marinhas
e cogumelos, criados em fazendas ou na natureza, contaminados com bactérias do
solo. Contudo, tem se vindo a verificar que as fontes de vitamina B12 de origem
vegetal, nomeadamente as algas, 0S seus extratos e o tempeh, contém mais
corrinoides inativos do que vitamina B12 ndo sendo, por isso, viaveis (MAROTE,
2013).

A deficiéncia de cobalamina pode trazer consequéncias além da anemia
megaloblastica, onde estudos em andamento sugerem relacdo com diversas doencas
neurolégicas, tais como altera¢des de humor, comprometimento cognitivo, depresséo,
Alzheimer e hipotonia. Com o intuito de oferecer produtos de qualidade para os
consumidores, desde 1998 a legislacéo brasileira prevé a adicdo de nutrientes como
alternativa de suplementacéo, tendo em vista a existéncia de locais com elevada
deficiéncia de micronutrientes, ficando estabelecido a Portaria no 31, de 13/01/1998.
Diversos trabalhos estdo sendo desenvolvidos para contemplar a demanda nutricional
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de toda a populacao, incluindo os veganos e vegetarianos, propondo alternativas de
fontes alimentares da vitamina B12, tais como macarrao de quinoa e sémola e barra
de cereal, os dois produtos fortificados com vitamina B12. Sendo assim, tendo em
vista a importancia da vitamina B12 e as consequéncias pela sua deficiéncia no
organismo, este estudo de revisdo bibliografica de natureza qualitativa pretende
sintetizar o conhecimento sobre as relagées de doencas neuroldgicas com a falta de
vitamina B12, abordando tépicos de carater educativo que visam a conscientizacéo
sobre o tema, prevencédo de males e possibilitar o desenvolvimento de tratamentos
reparativos (VIANA et al, 2022).

3.3 Veganismo

Sucintamente, 0 veganismo € uma proposta de conduta ética que prega a
libertacdo dos animais ndo-humanos por meio da abolicdo de todas as formas de
exploracdo que lhes sao impostas por nés. Na dieta vegana estdo excluidos todos os
ingredientes de origem animal, como ovos, laticinios e mel (e qualquer tipo de carne,
evidentemente), além de itens que contenham ingredientes de origem animal. Quanto
ao vestuario, nao se utiliza couro (ou qualquer outro tipo de pele), 1a ou seda e, no
geral, quaisquer produtos ou itens que tenham sido testados em animais, ou que
contenham ingredientes de origem animal (por exemplo, cosméticos, produtos de
limpeza, aditivos de alimentos, objetos de decoracgéo etc.). O principio abolicionista,
norteador do veganismo, exclui também o comércio de animais de estimag&o, 0 uso
de animais para esportes ou diversao, a vivissecgao, etc. Ser estritamente vegano é
qguase impossivel, visto que nossa sociedade usa derivados de animais nos mais
diversos setores produtivos. A proposta vegan ou vegana é, entretanto, uma postura
ética com resultados benéficos muito importantes para toda a biosfera. Pode parecer
uma postura radical - e ela 0 € - se consideramos a palavra “radical” no sentido de ir
a raiz de algo (BRUGGER 20009).

O crescimento do mercado de produtos veganos estd sendo registrado
anualmente por esse motivo a alimentacdo a base de plantas e vegetais esta se
tornando uma alternativa possivel e acessivel para a populacéo, ja que com a oferta
de mais variedades de produtos cresce a demanda, assim diminuindo os custos de
producéo de produtos que eram feitos apenas para nichos segmentados, tornando-o0s

mais baratos e atraindo consumidores novos. Com o0 aumento da procura por produtos
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veganos, as industrias alimenticias estdo investindo em mais qualidade sensorial
desses alimentos em busca de novos consumidores e a fim de torna-los clientes fiéis.
As inovac0Oes das ciéncias dos alimentos séo responsaveis por esse aperfeicoamento
na qualidade sensorial, principalmente na parte tecnolégica de extrusédo para tornar o
alimento a base de plantas similar ao de origem animal, agregando textura e sabor ao
produto (NASCIMENTO, 2022).

Ao longo da histéria humana, a producdo de animais para a alimentacéo foi
considerada necessaria para o bem da humanidade. A utilizacdo de animais para o
arado na agricultura, o transporte e para 0 consumo esta associado a historia humana,
desde os grupos ndmades, passando pelo estabelecimento das civilizacBes até os
dias atuais. No entanto, a partir da revolucao industrial, a utilizacdo de animais na
producao de alimentos passou a ser feita em grande escala e ganhou novos contornos
com seus usos ampliados para além das necessidades nutricionais e de artigos para
vestimentas, atendendo ao capitalismo estabelecido (MAGALHAES., OLIVEIRA
2019).

Os animais sofrem maus tratos e convivem em condicdes precarias na maior
parte das suas vidas. A Food and Agriculture Organization of the United Nations
estima que 70 bilhdes de animais no mundo séo criados e abatidos para atender a
demanda da populacdo em massa. Além disso, a producdo pecuéria vem agravando
as condi¢cdes do meio ambiente, com alteracdes climéticas decorrentes da poluicao
do ar e da agua, degradacéao do solo, perda da biodiversidade e, como consequéncia,
o surgimento do aquecimento global (SCHINAIDER et al, 2020).

No Brasil, a primeira iniciativa de fundar uma Sociedade Vegetariana surgiu em
1921, porém ndo houve continuidade, em 2003 ocorreu a fundacdo da Sociedade
Vegetariana Brasileira (SVB), que € uma organizacdo sem fins lucrativos, que
promove a alimentac&o vegetariana como uma escolha ética, saudavel, sustentavel
e socialmente justa. A SVB também foi reconhecida pela Animal Charity Evaluators
como uma das ONGs mais eficazes do mundo. Entre seus objetivos, consta
a promocdo do vegetarianismo estrito em todos o0s seus aspectos, incluindo o ético,

0 ecoldgico e o de satde (MAGALHAES, OLIVEIRA, 2019).
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3.4 Jaca

A jaca pertence a Familia Moraceae, Subfamilia Artocarpoideae, Género
Artocarpus e Espécie Artocarpus heterophyllus Lam. Além dessa espécie, existe outra
gue também é cultivada, porém apenas em paises asiaticos, a Artocarpus integer
(Thumb.) Merr., conhecida como Cempedak, muito comum na peninsula da Malasia.
Existem ainda mais duas espécies que ndo sao cultivaveis, sendo encontradas
apenas em florestas de paises asiaticos. Sdo a Artocarpus odoratissimos Blanco e a
Artocarpus rigidus Blume (BASSO, MOURA, 2018).

A palavra Artocarpus deriva do grego. Artos significa pao e carpos significa
fruta. A taxonomia oficial de Artocarpus heterophyllus Lam. foi dada por Lamarck, por
este motivo € usada a palavra Lam. ou Lamk.ao final de seu nome cientifico. Mas,
existe muita confusdo relativa a ao seu nome devido aos varios sinbnimos que
existem. Esta espécie também é conhecida como Artocarpus philippinensis Lam.,
Artocarpus maxima Blanco, Soccus arboreus major Rumph., Polyphema jaca Lour. e
Artocarpus brasiliensis Gomez. Como essa fruta é encontrada em diferentes partes
do planeta, existe uma enorme pluralidade de sinbnimos que ela pode ter (BASSO.,
MOURA, 2018).

A jaqueira (Artocarpus heterophyllus) produz a maior de todas as frutas
cultivadas, sendo muito popular em paises do Sudeste da Asia e da Africa. Porém,
encontra-se difundida de forma endémica em quase todas as regides tropicais do
mundo. E uma arvore de copa irregular que alcanca até 25 m de altura, e apresenta
frutos com o peso variando de 3 a 60 kg. Frutas como a jaca esconde grandes
utilidades culinarias com amplo potencial para serem aperfeicoadas e industrializadas,

com escassez de estudos e pesquisas que destaquem 0s seus valores nutricionais.

A jaca geralmente é consumida in natura, podendo ser utilizada também no
preparo de doces ou compotas e na fabricagdo de um tipo de aguardente. Os “bagos”
sao constituidos de uma por¢cao comestivel chamada polpa, doce e aromatica, mais
OU Menos consistente e que envolve cada semente, podendo estas apresentar de 100
até 500 sementes em fruto (NETO et al, 2010).

A jaca é rica em proteinas, amido digestivel, minerais e vitaminas. Cada 100 g
de flocos maduros contém 287 a 323 mg de potassio, 30 a 73 mg de calcio e 11 a 19

g de carboidratos. E um fruto rico em energia adequado para o tratamento da fadiga
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fisica ou mental, estresse e fraqueza muscular e também para atletas. Verificou-se
que apresenta propriedades antimicrobianas, anti-diabéticas, anti-inflamatorias,

antioxidantes e anti-helminticas.

E aparente a partir das informacgdes resumidas que a jaca é a fonte mais rica
de proteina (1,72 g) quando comparada a outras frutas, seguida por banana (1,09 g),
manga (0,82 g), figo (0,75 g) e abacaxi (0,54 g). E também uma fonte abundante de
potassio, com 448 mg por 100 g, e fornece um suprimento abundante de tiamina,
niacina, calcio, sodio, magnésio e vitamina B6 (WAGHMARE et al, 2019).

14



4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

e 5009 Polpa de jaca

e 300g Proteina da Soja
e 200g Farinha de Gluten
e 100g Farinha de Trigo

e 50g Alho desidratado

e 50g Cebola desidratada
e 50g Molho Barbecue

e 50g Catchup

e 130g Molho Shoyu

e 50g P4prica Doce

e 70g Azeite Extra Virgem
e 7709 de Agua

e 2g Orégano

e 20g de Sal

e 20g Fumaca liquida

4.2 Métodos

Preparacao da carne de jaca

A jaca foi cortada em pedacos e colocada na panela de pressédo. Foi coberta
com agua, cozida por aproximadamente 50 minutos. Apés este processo, com a jaca

ja cozida, foi feita a retirada de carocos e cascas e desfiada.

Método de preparo da linguica

Misturou-se a carne de jaca com a proteina de soja. Em seguida foram

adicionados todos os temperos e molhos, processado, modelado, e envolto em
15



plastico filme. O plastico foi furado e levado para cozinhar em uma panela coberta
com agua e sal, por aproximadamente 50 minutos. A linguica foi retirada do plastico

filme e selada em uma frigideira com azeite de oliva.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Testes de aceitacdo sensorial

O Grafico 1 apresenta os resultados da analise sensorial.

o))
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-
(O8]

o = N w S

Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
Global

Grafico 1. Resultados da analise sensorial.

Apbs a andlise do Grafico € possivel perceber que a linguica vegana teve uma
boa aceitacdo do publico geral, visto que a Impressao Global recebeu nota 6,4.

O atributo que recebeu a menor nota foi a aparéncia com 4,3 seguido da textura

com 4,9.Ja o aroma recebeu nota 6,3 e sabor 5,7.

Tais resultado podem ser explicados da seguinte forma, a aparéncia possui um
tom mais escuro do que grande parte das linguicas tradicionais, talvez isso tenha
influenciado na nota, a textura da linguica ndo possui a rigidez ou mesma firmeza das
tradicionais, acredita-se que o sabor trouxe, através dos ingrediente utilizados
semelhanca ao alimento de origem animal, o Aroma demonstra ter sido bem aceito

pela utilizacdo de uma variedade de temperos.
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5.2 Custos

Porcao de 100 Gramas, R$2,74.
Porcdo de 50 Gramas, R$ 1,37.
Rendimento Total, 2.394 Kg, R$ 65,63.

Diante de tal rendimento, conclui-se que o custo total da preparacgéo €

compensatorio.

5.3 Tabela de informacéao nutricional

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porc¢des por embalagem:

Porgcdo: 50g (meia unidade)

100g |50g |%VD*
Valor Energético (kcal) 100| 50 3
Carboidratos Totais (g) 21 11 4
Acucares Totais (g) 0,5 0 0
Acucares Adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 11| 5,5 11
Gorduras Totais (g) 56 28 43
Gorduras Saturadas (g) 04| 0,2 1
Gorduras Trans (g) 0 0 0
Fibra Alimentar (g) 3, 7| 1,9 8
Sédio (mg) 657 | 329 16

De acordo com os dados disponibilizados na tabela nutricional, é perceptivel

uma quantidade satisfatéria de fibras, e apesar de ndo ser de origem animal, possui

um numero significativo de proteinas.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel realizar a receita para o publico vegano, cujo a substituicdo da
carne foi feita pela polpa de jaca juntamente com a proteina texturizada de soja,
alcancando entéo os valores nutricionais benéficos para a saude. Apés a analise do
Gréfico € possivel perceber que a linguica vegana teve uma boa aceitacdo do publico
geral, visto que a Impressédo Global recebeu nota 6,4. Rendimento Total, 2.394 Kg,
R$ 65,63.
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