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RESUMO

O comportamento do consumidor esta mudando e, dentre as tendéncias apontadas para o futuro
da industria de alimentos, estdo saudabilidade e sustentabilidade. Ambos os valores sdo
compativeis com 0s motivos para a aderéncia a uma dieta livre de alimentos de origem animal
(vegana ou vegetariana estrita). Pesquisas demonstram o aumento do interesse da populacéo
por este tema, ao passo que diversos estudos buscam a producao de alimentos veganos similares
aos alimentos tradicionais, como carnes, leite e seus derivados. Este trabalho tem como objetivo
avaliar a percepcao do publico vegano e vegetariano sobre um produto a base de extrato de
coco, analogo a um iogurte natural. Inicialmente, foi realizada uma pesquisa qualitativa
exploratdria sobre os produtos deste tipo ja existentes no mercado, seguida da realizacdo de um
grupo focal com veganos e vegetarianos. Apds o grupo focal, realizou-se uma pesquisa
guantitativa com o mesmo publico, distribuida online. Por fim, foi elaborada uma formulacao
prévia do produto sugerido, passando por 5 formulagdes testes. A quinta formulacdo foi
submetida a analise sensorial de aceitacdo de atributos (aparéncia, cor, aroma, textura, sabor,
sabor residual e aceitacdo global), contando com 47 provadores. Os resultados encontrados
demonstram que ja existem alternativas similares ao produto sugerido nos mercados brasileiro
e internacionais, com pregos variando de R$2,49 a R$9,50. A realizacdo do grupo focal
confirmou dados encontrados na literatura, de que as principais motivac6es para aderir a uma
dieta vegetariana ou vegana sdo saude, direito dos animais e meio ambiente. Além disso, 0s
participantes afirmaram que sentem falta de opcGes analogas a lacteos que nédo sejam a base de
soja. Quanto ao valor que se dispdem a pagar, este foi compativel com o valor dos produtos ja
encontrados no mercado, entretanto ndo demonstraram boa aceitacdo sensorial a estes produtos.
A pesquisa quantitativa obteve 243 respostas de consumidores interessados em produtos
veganos na regido metropolitana de Porto Alegre, dos quais 84% n&o estdo satisfeitos com a
variedade de produtos veganos processados no mercado e 87% demonstraram interesse em
consumir um produto vegano similar a iogurte. A formulagdo final desenvolvida foi elaborada
a partir da adicdo de fermentos comerciais ao extrato de coco, adicionada de agar agar, extrato
de coco em po, inulina de chicoria e gomas guar e xantana, para garantir a textura desejada.
Apesar de a analise sensorial ndo ter sido realizada com publico selecionado, a amostra obteve
76,26% de aceitacdo global. A aceitacdo foi acima de 70% para todos os atributos, exceto a
textura (69,20%), sendo este o Unico ponto de melhoria destacado pelos provadores nos
comentarios. Conclui-se que este produto possui grande potencial de aceitacao por seu publico-
alvo, sendo necessarios mais testes para aprimorar a formulacédo do produto.

Palavras-chave: Veganismo. Vegetarianismo. logurte. Analogo. Coco.



ABSTRACT

Consumer’s behavior is changing and among the trends pointed to the future of the food
industry, are health and sustainability. Both values are consistent with the reasons for adherence
to a diet free of animal foods (vegan or strict vegetarian). Research have shown that the
population’s interest in this subject has increased, while several studies have sought to produce
vegan foods similar to traditional foods, such as meat, milk and dairy products. This work aims
to evaluate the perception of the vegan and vegetarian public about a product based on coconut
extract, similar to natural yogurt. Initially, exploratory qualitative research was carried out on
the products of this type already on the market, followed by a focus group with vegans and
vegetarians. After the focus group, a quantitative survey was conducted with the same public,
distributed online. Finally, a previous formulation of the suggested product was elaborated,
passing through 5 test formulations. The fifth formulation was submitted to sensory analysis of
attributes acceptance (appearance, color, scent, texture, flavor, residual taste, and overall
acceptance), counting on 47 tasters. The results show that there are already alternatives similar
to the product suggested in the Brazilian and international markets, with prices varying from
R$ 2.49 to R$ 9.50. The realization of the focus group has confirmed data found in the literature
that the main motivations for adhering to a vegetarian or vegan diet are health, animal rights,
and the environment. In addition, participants stated that they miss dairy alternatives that are
not soy based. As for the prices they are willing to pay, this was compatible with the values of
the products already found in the market. However they did not show good sensory acceptance
to these products. Quantitative research yielded 243 responses from consumers interested in
vegan products in the metropolitan region of Porto Alegre, of which 84% were not satisfied
with the variety of vegan products processed in the market and 87% showed interest in
consuming a vegan product similar to yogurt. The final formulation was elaborated from the
addition of commercial yeasts to the coconut extract, added agar agar, coconut powder extract,
chicory inulin and guar, and xanthan gums, to guarantee the desired texture. Although the
sensorial analysis was not performed with a selected audience, the sample obtained 76.26% of
global acceptance. Acceptance was above 70% for all attributes except texture (69.20%), this
being the only improvement point highlighted by the tasters in the comments. It is concluded
that this product has great potential for acceptance by its target audience, requiring further
testing to improve product formulation.

Key-words: Vegan. Vegetarian. Yogurt. Analogous. Coconut.
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1 INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, diversos relatérios de tendéncias globais para a indUstria de alimentos
destacaram que o consumidor esta mais preocupado com saude e bem-estar, ética e questdes
sustentaveis (FIESP, 2010), assim como um “retorno as origens” (NITZKE, 2012), em busca
de uma alimentacdo mais natural. Além disso, a maior inclusdo no mercado de alimentos de
origem vegetal, novos e ja conhecidos da populagédo, também é indicada como uma tendéncia.
Estas hipoteses vém sendo confirmadas pelo aumento expressivo no langcamento de produtos
com alegacdes de ética e bem-estar e pelo fato de o nimero de produtos langados com apelo
vegetariano ou vegano ter aumentado significativamente (MINTEL, 2018), demonstrando a
atencdo da indudstria as mudancas de comportamento do consumidor.

Sabe-se também que 14% da populacéo brasileira considera-se vegetariana e que 60%
da populacdo teria interesse em consumir produtos veganos se estes se mostrassem mais
acessiveis (IBOPE, 2018), sendo que a adesdo a estas dietas comumente esta ligada as questdes
apresentadas como tendéncias globais: saudabilidade, bem-estar dos animais, impactos no meio
ambiente. Portanto, podem ser identificadas duas frentes de mudanca que seguem para a mesma
direcdo: o consumidor mudando seus habitos e a industria de alimentos fornecendo mais opcdes
para atender estas preferéncias.

Apesar dos avancos verificados, as opgdes veganas que substituem lacteos ainda séo
muito pouco difundidas no mercado, sendo o iogurte um dos produtos que os consumidores
veganos mais sentem falta de consumir (TAFFAREL, 2012), o que demonstra uma demanda
ndo atendida e, portanto, uma oportunidade de lancamento de produto.

Neste contexto, torna-se importante avaliar os fatores decisivos de compra do publico
vegano e vegetariano, qual seu poder aquisitivo e seus comportamentos como consumidor e 0
que este consumidor espera dos produtos que adquire. Desta forma, aumentam-se as chances
de que as necessidades deste publico-alvo sejam atendidas e que o produto langado obtenha

sucesso e garanta sua posi¢ao no mercado.
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2 OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O objetivo do presente trabalho foi verificar a percepcdo do puablico vegano e
vegetariano da regido metropolitana de Porto Alegre sobre um produto a base de extrato de

coco, analogo a um iogurte natural.

2.2. Objetivos Especificos

e ldentificar os produtos veganos similares a derivados lacteos existentes no mercado
brasileiro e internacional;

e Realizar um grupo focal com o publico alvo (vegano e vegetarianos) para colher
percepcOes acerca da alimentacao vegana e da sugestdo de produto similar a iogurte;

e Elaborar e aplicar formulario de pesquisa quantitativa para caracterizar o publico alvo,
e verificar as hipoteses levantadas no grupo focal,

e Sugerir e testar uma formulagdo prévia para um produto fermentado a base de extrato
de coco;

e Realizar anélise sensorial do protétipo do produto, para verificar a aceitacdo do

consumidor.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Tendéncias na Industria de Alimentos e Produtos VVeganos

Drewnowski et al. apresentaram em 1997 o conceito de “transi¢do nutricional”,
apontando o aumento do consumo de acucares e gorduras ligado ao aumento de receita da
populacdo e a globalizacdo. Desta forma, relaciona-se o desenvolvimento econémico a uma
alimentacdo cada vez menos saudavel. Entretanto, com o passar dos anos, 0s consumidores
tornaram-se mais atentos ao fato de que uma dieta adequada tem o poder de auxiliar na
prevencdo de doengas e na manutencdo da saude e bem-estar (NITZKE, 2012).

O relatério Brasil Food Trends 2020 (FIESP, 2010) se propds a pesquisar o futuro do
mercado alimenticio nacional e definiu cinco tendéncias para industria de alimentos até 2020,
dentre estas a saudabilidade e bem-estar e sustentabilidade e ética. De fato, as alegacgdes éticas
e sustentaveis, como embalagens ecologicas e alegacdes de bem-estar animal e humano,
aumentaram em 22% dos langcamentos de alimentos e bebidas globais de setembro de 2016 a
agosto de 2017, comparado a apenas 1% no mesmo periodo de 2006-2007. (MINTEL, 2018)

Uma das tendéncias globais em alimentos para o0 ano de 2017 destacadas pela Mintel
sdo os alimentos a base de vegetais, que contemplam uma alimentacdo vegana, o que reforca o
crescente interesse em produtos vegetarianos e veganos, muitos dos quais sao escolhidos pelos
consumidores para uma bebida ocasional, lanche ou refeicdo. A pesquisa destaca que cada vez
mais 0s consumidores optam por incluir estes alimentos em suas rotinas, ndo apenas em casos
de uma mudanca radical para um estilo de vida baseado no consumo de alimentos de origem
vegetal.

Segundo Key et al. (2006), o consumidor vegano ou vegetariano estrito € aquele que
ndo consome nenhum alimento de origem animal, podendo estender essa ideologia para outras
areas de consumo, como vestuario, cosméticos, etc. O vegetarianismo pode ser classificado da
seguinte forma (SVB, 2017):

e Ovolactovegetarianismo: utiliza ovos, leite e laticinios na sua alimentagao.

e Lactovegetarianismo: utiliza leite e laticinios na sua alimentac&o.

e Ovovegetarianismo: utiliza ovos na sua alimentacao.

e Vegetarianismo estrito: ndo utiliza nenhum produto de origem animal na sua

alimentacéo.
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Em 2016, 33% dos adultos dos EUA afirmavam planejar comprar mais produtos
alimenticios veganos ou vegetarianos no ano seguinte. Além disso, chama a atencdo o
crescimento do numero de novos alimentos e bebidas com apelo vegetariano ou vegano, como
demonstrado na Figura 1. (MINTEL, 2017)

Figura 1 — Porcentagem de produtos lancados com apelo vegetariano ou vegano em 2012

versus 2016 e crescimentos destas categorias durante o periodo.

10%

| Aumento de 257%

Aumento de 13%

4%

% de langcamento

1%

Vegetariano =2012 =2016 Vegano

Fonte: Adaptado de MINTEL, 2017.

Em maio de 2018, o IBOPE divulgou os resultados de uma pesquisa sobre
vegetarianismo, que coletou 2002 amostras em 142 municipios nas capitais, periferias e
interiores das regides Norte, Centro-Oeste, Nordeste, Sul e Sudeste do pais, e que aponta que
14% dos entrevistados consideram-se vegetarianos. O valor em 2012 era de 8%, representando
um aumento significativo nos dltimos anos.

A pesquisa aponta também o interesse por produtos veganos na populacdo em geral:
60% dos entrevistados, mesmo 0s que ndo se declararam vegetarianos, declarou que consumiria
mais produtos veganos se tivessem 0 mesmo preco que os produtos que estdo acostumados a
consumir. Esta porcentagem é ainda maior nas capitais, onde 65% da amostra se mostrou
interessada em produtos veganos. (IBOPE, 2018)

Schinaider et al. (2018) reporta em seu estudo que as principais motivagdes que
orientam e influenciam os consumidores veganos sdo saude, intencdo comportamental,
alimentos ecoinovadores, direito dos animais e meio ambiente.

Um estudo de caracterizacdo da populacdo vegana na Alemanha trouxe um fator
adicional a discussdo, verificando que 74,3% dos veganos passaram por um periodo
intermediario de vegetarianismo, consumindo ovos e derivados lacteos antes de adotarem uma

dieta livre de ingredientes de origem animal. Os participantes do estudo ainda afirmaram, em
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sua maioria (90%), acreditar que atualmente é mais fécil aderir ao veganismo do que ha alguns
anos (KERSCHKE-RISCH, 2015).

Quanto a saudabilidade, veganos tendem a ter menor risco de doencas cardiacas e um
melhor controle glicémico segundo estudos preliminares. Percebe-se também que os efeitos de
melhoria na satde sdo melhor percebidos ap6s 5 anos de uma dieta vegetariana estrita (CRAIG,
2009).

3.2. Consumo de logurtes

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, define como iogurte os produtos
adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminui¢dao do
pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por
fermentacao lactica mediante acao de cultivos de bactérias acido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final. (MAPA, 2007).

Segundo a ultima Pesquisa de Orgamento Familiar (POF) do IBGE, realizada em 20009,
a quantidade de iogurte adquirida anualmente no Brasil € de 2,051 kg per capita. Na regido Sul,
este valor aumenta para 2,620 kg per capita, representando a regido com maior consumo do
produto no pais. (IBGE, 2009).

logurtes podem ser considerados produtos premium no Brasil e, devido a esta
classificacdo, a categoria sofreu os impactos da crise econdmica vivida no pais. Em 2017, com
o refreamento desta crise e a manutencédo de tendéncias de saudabilidade, o produto retomou o
crescimento nas vendas.

Em 2018, foram 13,926.4 bilhGes de reais em vendas de iogurte no mercado brasileiro,
sendo este valor um pouco menor do que 2015, auge do consumo do lacteo nos ultimos 6 anos.
Com a retomada do crescimento na comercializagéo, a previsao é de atingir um valor de vendas
de 16181,0 bilhdes de reais em 2023 (EUROMONITOR, 2018). Este dado aliado aos resultados
da POF demonstra que os iogurtes sdo produtos lacteos de relevancia mercadoldgica e presentes

na vida do consumidor brasileiro.

3.3. Produtos Veganos Analogos a Lacteos

Produtos veganos analogos a lacteos fazem parte de algumas culturas, e por estas sao

consumidos héa alguns séculos. Entretanto, o interesse nestes produtos por outros consumidores
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vem crescendo e o mercado se expandindo. O primeiro extrato de soja disponivel
comercialmente foi lancado na Asia em 1940 (MAKINEN, 2016) e desde entdo diversos
produtos do segmento surgiram. Atualmente, a maioria dos consumidores opta por estes
produtos por preferéncia, e ndo apenas por necessidade (JESKE, 2017), como é o caso de
veganos e vegetarianos, que optam por aderir a estas dietas. Na Figura 2, é possivel visualizar

0s mecanismos que vém determinando a variedade destes produtos no mercado.

Figura 2 - Mecanismos que influenciam a variedade de produtos veganos analogos a iogurte

no mercado.
Sementes, castanhas,
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Extragdo Sustentabilidade
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Fonte: Adaptado de JESKE, 2017.

Segundo Helms (2004), citado por Lopes (2013), uma das grandes barreiras do
vegetarianismo e veganismo é tecnoldgica e se refere ao desenvolvimento de novas proteinas e
substitutos vegetais. Novos produtos e tecnologias, como analogos a queijos e iogurtes vém
surgindo no mercado, porém ainda recebem pouca atencdo da comunidade cientifica (JESKE,
2017).

Em 2012, um questionario aplicado de forma on-line contou com respostas de 151
veganos e vegetarianos. Destes, 37% afirmaram sentir falta de produtos similares a iogurtes no
mercado nacional (TAFFAREL, 2012). Além deste fato, os adeptos de uma dieta vegetariana
demonstram maior interesse em produtos e receitas novas do que pessoas com dieta onivora.
(HOEK, 2004).

A startup norte-americana Perfect Day iniciou a producdo de lacteos sem a utilizag&o de

vacas, utilizando fermentacdo para produzir as mesmas proteinas presentes no leite de vaca,
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que depois sdo combinadas com acgucar, gordura e minerais feitos a partir de plantas (MINTEL,
2018). Além de veganos, os produtos da startup abrangem outros mercados, como o de produtos
sem glaten e sem lactose.

Céceres et al. (2018) desenvolveram alimentos similares a iogurte a partir da
fermentacgdo de arroz integral, atingindo uma média de aceitacdo global de 77% para uma das
formulacdes, elaborada com arroz germinado.

Bansal et al. (2016) apresentaram um estudo de otimizacao de produc¢édo de um produto
fermentado similar a iogurte, produzido a partir de extrato de amendoim, visando produzir um
alimento probidtico sem as desvantagens dos lacteos, para pessoas com alegria e intolerancia.
A melhor condicdo de producdo foi uma concentracdo de indculo de 1,9% (Streptococcus
faecalis) e incubacdo de 12h a 38°C. O produto final apresentou acidez titulavel de 0,12%,
menor do que a apresentada por iogurtes tradicionais (acidez titulavel de 0,5%). Os resultados
para viscosidade e contagem de probioticos foram de 52,5 cP e 7,5 UFC/ml, respectivamente.

Uma bebida fermentada a base de extrato aquoso de quinoa (ZANINNI, 2018) foi
produzida com o objetivo de atender a demanda por produtos fermentados ndo-lacteos, suprir
as necessidades de pessoas alérgicas a soja e ainda apresentando-se como uma alternativa
melhor aceita sensorialmente e com maior teor proteico. Inicialmente, foi adicionado ao extrato
aquoso um complexo de enzimas proteoliticas, para aumentar a solubilidade das proteinas, de
18,06% de solubilidade na amostra néo tratada para 64,26%. O produto final apresentou pH
5,16 e viscosidade de 0,57 mPA.s. O estudo concluiu que a tecnologia empregada resultou em
propriedades tecnoldgicas satisfatorias, podendo ser otimizada para desenvolver produtos
fermentados de alta viscosidade a partir do extrato de quinoa. Esta caracteristica pode ser
explicada pelo fato de terem sido utilizados microrganismos produtos de exopolissacarideos
(EPS). Os EPS séo produzidos durante o crescimento dos microrganismos, e apresentam um
efeito positivo na textura e outras caracteristicas sensoriais de produtos lacteos, como iogurtes
(MENDE, 2016).

Yuliana et al. (2010) e Akoma et al. (2000) desenvolveram trabalhos visando produzir
alimentos fermentados a partir de extrato aquoso e de agua de coco, utilizando culturas starter
de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. Neste Gltimo trabalho, os alimentos
produzido com substituicdo parcial ou total de extrato de coco foram submetidos a avaliagcdo
sensorial e apresentaram diferenca significativa apenas nos parametros aceitacdo global e
aparéncia. A aceitacao global do produto com substituicdo total de extrato de coco foi de 71,4%,
contra 84,3% de aceitacdo para o iogurte produzido com leite de vaca. Para aparéncia, o produto
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com substituicdo total obteve nota de 67,1% e a amostra com leite de vaca 85%. O trabalho
apresenta os iogurtes produzidos com coco como alternativas mais econdmicas do produto.

Schneider et al. (2017) desenvolveram um gelato vegano também a base de extrato de
coco, obtendo 85,7% de aceitacdo por parte dos provadores e 93,2% de intencdo de compra, 0
que destaca o potencial sensorial deste ingrediente para produtos veganos similares a lacteos.

Quanto a aceitacdo deste tipo de produto, um estudo avaliou a percepc¢do de 80 jovens
americanos com idade média de 21 anos sobre produtos veganos similares a carneos e lacteos.
Os avaliadores acreditavam estar em uma pesquisa de aceitacdo de novos produtos, e foi
solicitado que avaliassem todos os produtos apresentados. Os resultados indicam que, mesmo
conscientes de serem produtos analogos, os avaliadores ndo demonstraram menor aceitacdo aos
produtos declarados veganos (ADISE, 2014).

As alternativas veganas a iogurte possuem desvantagens estruturais quando comparadas
ao produto elaborado com leite de vaca devido a natureza das proteinas, sendo que a maioria
destes produtos contém em sua formulacao agentes de textura e emulsificantes, a fim de alterar
a firmeza, como inulina e rafinose. Os principais desafios destes produtos alternativos sdo a
estabilidade, propriedades funcionais e a melhoria dos aspectos sensoriais para atender as
expectativas dos consumidores (JESKE, 2017).

Pode-se verificar um movimento de diversos pesquisadores para atenderem as
demandas do publico vegetariano quanto a andlogos a lacteos, como iogurte. Entretanto, ainda
sdo encontrados muitos desafios quanto as caracteristicas sensoriais destes produtos. Neste
estudo, serdo verificadas as percepcdes de veganos e vegetarianos da regido metropolitana de
Porto Alegre acerca de um produto fermentado a base de coco e desenvolvido um prot6tipo,

submetido a andlise sensorial.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1. ldentificacdo de Produtos Veganos Similares a Lacteos no Mercado Brasileiro e

Internacional

A identificacdo de produtos veganos similares a lacteos se deu através de uma pesquisa
exploratoria qualitativa. Inicialmente, foi pesquisado em sites brasileiros de varejo de alimentos
a disponibilidade de produtos sem ingredientes de origem animal similares a iogurte. Além
disso, foi verificado em supermercados e lojas de produtos especiais de Porto Alegre as marcas
que disponibilizam produtos deste tipo e também em blogs e sites voltados ao publico vegano.

Apos, foi pesquisado em blogs voltados ao publico vegano internacional as marcas
disponiveis em outros paises, principalmente Estados Unidos e paises Europeus, e também foi
pesquisado em sites de redes de supermercado norte-americanas.

Por fim, foi realizado um compilado de produtos apresentados em feiras de inovacao de
alimentos, como, por exemplo, a Fancy Food Show. As informagdes de feiras de alimentos
foram coletadas através de sites brasileiros informativos sobre inovacéao e desenvolvimento de

produtos alimenticios.

4.2. Grupo Focal

A atividade de grupo focal ocorreu no dia 16 de abril de 2018, no Campus Centro da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Estiveram presentes 10 pessoas, homens e
mulheres, com idades entre 17 e 27 anos. Todos residentes em Porto Alegre e Regido
Metropolitana, sendo 4 vegetarianos estritos (veganos) e 6 ovolactovegetarianos simpatizantes
com o veganismo e consumidores de produtos voltados a este publico.

O roteiro do grupo focal continha as seguintes perguntas:

1. O que valorizam na alimentacdo vegana? Por que sdo adeptos ou simpatizantes
a causa vegana?

2. Costumam consumir produtos processados (“leites”, “queijos”, hamburgueres,
etc.)? Por qué? Onde costumam comprar ou consumir?

3. Gostariam de ver mais produtos veganos prontos para consumo?

4. O que sentem falta no mercado de produtos alimenticios veganos?
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Qual a impressdo sobre produtos que imitam ou mimetizam produtos
tradicionais de origem animal?

Qual a impressédo sobre um iogurte vegano, produzido com “leite” de coco?

O que iriam valorizar nesse produto sensorialmente?

Quanto achariam justo pagar por este produto?

Sugestoes.

4.3. Pesquisa Quantitativa

A pesquisa quantitativa foi aplicada via formulario online, utilizando a ferramenta
Forms do Google, dos dias 17 de abril de 2018 até 15 de maio de 2018. O formulério foi

divulgado atraveés de redes sociais, em grupos relacionados a veganismo e intolerancia a lactose.

As perguntas do formulario foram:

1.
2.

N o g~ W

10.
11.
12.

13.

14.

15.

16.

Vocé é adepto a uma alimentacdo vegana (sem alimentos de origem animal)?
Cidade em que reside.

Género.

Idade.

Grau de instrucdo.

Faixa de renda domiciliar.

Vocé costuma consumir alimentos veganos processados? Explique a escolha
feita acima.

Quais fatores de um alimento vegano processado sao mais importantes para vocé
no momento da compra?

Com que frequéncia vocé consome alimentos veganos processados?

Em que local vocé costuma comprar alimentos veganos?

Quais alimentos veganos processados Vocé costuma comprar?

Vocé esta satisfeito com a variedade de produtos veganos processados existentes
no mercado?

Vocé teria interesse em consumir um produto vegano similar a iogurte?

Em que situagdo vocé gostaria de consumir um alimento vegano tipo iogurte?
Quanto vocé estaria disposto a pagar por um alimento vegano tipo iogurte
(porcéo de 2009)?

Quiais sabores deste produto vocé gostaria de consumir?
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4.4. Desenvolvimento do Protétipo

O produto desenvolvido foi um alimento vegano fermentado a base de extrato de coco
de coco. Este foi elaborado na Planta VVegetal do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Os ingredientes utilizados foram adquiridos no
comeércio local em Porto Alegre (Tabela 1).

Tabela 1: Descricdo dos ingredientes utilizados.

Ingrediente Marca
Extrato aquoso DuCoco
Fermento comercial Bio Rich
Agar agar Foco alternativo
Extrato de coco em po Copra
Inulina de chicdria HSN Raw
Goma guar Foco alternativo
Goma xantana Foco alternativo

Para desenvolvimento deste alimento, foi utilizado o produto “leite de coco pronto para
beber” da marca DuCoco, 0 qual consiste em um extrato aquoso de coco, estabilizante goma
gelana, espessante goma alfarroba, aromatizantes naturais de coco e vitaminas D, B12 e A. A
escolha deste produto comercial deve-se a padronizacdo garantida pela empresa produtora;
preparar 0 extrato aquoso para o desenvolvimento das formulagcdes poderia acarretar em
mudanga nos componentes deste, prejudicando o andamento dos experimentos. Além do extrato
aquoso, foram utilizados fermento comercial, agar agar, extrato de coco em po, inulina de
chicoria e gomas guar e xantana.

Inicialmente, foi medido o pH do extrato aquoso utilizando o medidor do equipamento
FT20MkII Cheese Vat, da marca Armfield, para acompanhar a mudanca de pH do produto com
0 avan¢o do processo fermentativo. O primeiro teste (formulacdo F1) foi realizado com o
objetivo de verificar a fermentacdo do produto, a partir dos fermentos comerciais contendo
bifidobactérias e lactobacilos. Utilizou-se apenas o extrato de coco e o fermento lacteo.

Visando melhor aspecto visual e viscosidade similar a de iogurtes e bebidas lacteas

convencionais, foi adicionado agar agar a formulacdo F2. O agar agar € um hidrocoldide
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extraido de diversos géneros e espécies de algas marinhas vermelhas (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2017). Por sua origem, pode ser utilizado em produtos estritamente vegetarianos, no
lugar de gelatina, por exemplo. Foi adicionado 0,5% de agar agar previamente a fermentacao,
sendo necessario o0 aquecimento da mistura para ativar as propriedades geleificantes do agar
agar.

Na formulacéo F3, foi utilizado extrato de coco em pd, buscando aumentar o conteudo
de sélidos e consequentemente a viscosidade do produto final. Desta forma, a formulacéo foi
adicionada de 15% de extrato de coco em po. Além disso, a quantidade de agar agar foi
modificada para 0,25%, visando diminuir as propriedades de corte.

A formulacédo F4 foi elaborada com o objetivo de aprimorar a textura do produto. Para
aumentar a viscosidade, foi utilizada inulina de chicdria, em quantidade de 4,43%, conforme
estudos sobre a aplicacdo deste componente em iogurtes veganos a base de soja (FUCHS,
2005). A quantidade de leite em pé manteve-se a mesma (15%) e a quantidade de agar agar foi
modificada para 0,375%.

Por fim, na formulacdo F5, foram adicionadas as gomas guar e xantana, em quantidades
de 0,05% e 0,015%. Estas foram adicionadas anteriormente a fermentacéo, a fim de fornecer

maior viscosidade ao produto final.

Tabela 2: Ingredientes e composic¢des das formulacdes.

) Quantidades
Ingredientes

F1 F2 F3 F4 F5
Extrato aquoso de coco (mL) 1000 1000 1000 1000 1000
Fermento comercial (g) 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Agar agar (g) 0 0,5 0,25 0,375 0,375
Extrato de coco em po () 0 0 15 15 15
Inulina (g) 0 0 0 4,43 4,43
Goma guar (g) 0 0 0 0 0,05
Goma xantana (g) 0 0 0 0 0,015

As etapas do processo foram similares para todas as formulagdes. O extrato aquoso foi
aquecido até 40°C e adicionado de agar agar, extrato de coco em po, inulina e/ou goma guar e
xantana (de acordo com a formulacgdo). Entéo, foi adicionado o fermento, em uma proporcao

de 200 mg para 500ml de extrato aquoso. A fermentacdo ocorreu por 5h a 45°C no equipamento
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FT20MKII Cheese Vat (Armfield), projetado para a producdo de queijos, porém que possui
capacidade de realizar outros tipos de processamento por possuir controles de temperatura e
pH.

4.5. Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul. O teste
aplicado foi o de aceitacdo de atributos por escala heddnica, e a amostra avaliada foi a produzida
com a formulagéo F5.

O produto foi avaliado por 47 provadores ndo treinados e ndo veganos, de idades entre
19 e 32 anos, sendo 29 do sexo feminino e 18 do sexo masculino. Cada um dos avaliadores
recebeu uma amostra do produto e uma ficha para avaliacdo dos seguintes atributos: aparéncia,
cor, aroma, textura, sabor, sabor residual e aceitacdo global. Estes atributos foram avaliados de
acordo com a escala heddnica (de 1 - Desgostei muitissimo a 9 - Gostei muitissimo). Além dos
atributos, foi questionada a intencéo de compra dos provadores.

Foi calculada a média dos atributos e o indice de Aceitabilidade do produto, que visa
medir a aceitacdo do produto pelos consumidores. Este indice é calculado multiplicando-se a
média obtida para a amostra por 100 e por fim dividindo este valor pela nota maxima da escala
utilizada (9, neste caso). Para que o produto seja considerado aceito em relacdo aos atributos
sensoriais avaliados, o valor minimo de 1A deve ser de 70% (DUTCOSKY, 2007).

IA (%) = (Média de aceitacdo/9) x 100
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Identificacdo de Produtos Veganos Similares a Lacteos no Mercado Brasileiro e

Internacional

Foram identificadas diversdes versdes de produtos veganos similares a iogurtes no
mercado brasileiro, sendo estes produzidos a partir de extrato de soja (Batavo), castanha de caju
(Nomoo), améndoa, arroz e coco (VidaVeg e Fresco). O produto da marca Batavo chama a
atencdo por ser de uma marca ja bastante presente no setor de lacteos e se apresenta como a
opcao mais acessivel do ponto de visa financeiro: cada embalagem de 180ml custa cerca de
R$2,49.

Figura 3 - Alimento de soja da marca Batavo.

P —
T% .

Fonte: Batavo, 2018.

A marca VidaVeg apresenta uma ampla gama de produtos similares a iogurte feitos sem
alimentos de origem animal. Estes sdo produzidos com coco e améndoas, além de apresentarem
versdes saborizadas e light. As embalagens de 450 ml custam em torno de R$ 9,90 e as de 170
ml, R$ 4,90.
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Figura 4 - Linha de produtos similares a iogurte da marca VidaVeg.

Fonte: VidaVeg, 2018.

A linha Nogurt é da marca vegana Nomoo, que iniciou suas atividades produzindo
alimentos veganos tipo queijo. A embalagem de 180 ml é comercializada por R$ 8,90, e traz

apelos de saudabilidade quanto a quantidade de proteinas e célcio.

Figura 5 - Alimento a base de castanha de caju sabor morango da marca Nomoo.

Fonte: NoMoo, 2018.

Comercializada somente no estado de S&o Paulo, a marca Fresco apresentada grande
variedade de sabores, dentre eles damasco, frutas vermelhas, baunilha, manga e maracuja. Seus
produtos séo adocados com stevia, trazendo mais um apelo de saudabilidade, e o0 seu preco

unitario gira em torno de R$ 9,50.

Figura 6 - Alimento de coco similar a iogurte da marca Fresco.
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No mercado internacional, as opg¢bes sdo mais numerosas, existindo alternativas

Fonte: Fresco, 2018.

produzidas a partir de diversos vegetais. Existem versdes mais tradicionais, comercializadas em
redes de supermercados e ja estabelecidas, e lancamentos recentes em feiras de inovacéo.

A marca americana Califia Farms possui amplo portfélio de produtos veganos,
incluindo alimentos probidticos tipo iogurte. Os produtos sdo feitos a base de coco e améndoas,
e podem ser adquiridos através do site da empresa, por $13,00 o pacote com duas unidades de
750 mL cada.

Figura 7 - Alimento de coco similar a iogurte da marca americana Califia Farms, exposto na
Fancy Food Show 2018.

Fonte: Sra. Inovadeira, 2018.
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Todos os produtos da marca britanica The Coconut Collaborative sdo produzidos a partir
do extrato de coco. A empresa possui um portfélio de 6 sabores, que sdo comercializados em
embalagens de 120g na Inglaterra e nos Estados Unidos. O valor unitario no mercado britanico
é de £1,50.

Figura 8 - Alimento de coco sabor manga e maracuja da marca britanica The Coconut
Collaborative, exposto na Fancy Food Show 2018.
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Fonte: Sra. Inovadeira 2018.

A empresa So Delicious atua ha 30 anos no mercado americano, com foco em produtos
livres de lactose. A marca produz cremes, extratos vegetais, mousses, alimentos tipo iogurte e

alimentos tipo queijo ralado.

Figura 9 - Alimento similar a iogurte feito com extrato de coco, sabor baunilha, da
marca americana So Delicious.

Fonte: So Delicious, 2018.
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O portfdlio da marca canadense Daiya Foods se mostrou o mais abrangente. Todos 0s
produtos séo livres de alimentos de origem animal. A marca possui andlogos veganos para
queijos, iogurtes, leites, cream cheese, sobremesas e condimentos. O produto tipo iogurte de

4549 é comercializado por cerca de $5.99 CAD (délar canadense).

Figura 10 - Produto a base de coco, da marca canadense Daiya Foods.

Fonte: Dayia Foods, 2018.

O propédsito da marca norte-americana Yoconut é produzir alimentos seguros para
consumidores alérgicos. Seu portfélio se limita a alimentos similares a iogurte & base de coco,
em 5 diferentes sabores. Os produtos s&o comercializados no site da marca, podendo ser

adquiridos por $3,50 (embalagem de 142g).

Figura 11 - Produto a base de coco, da marca americana Yoconut.

Fonte: Yoconut, 2018.

Fundada em 2009 por um empreendedor nascido em Fiji e residente da Australia, a

marca CoYo possui 0 objetivo de levar a todo o mundo os beneficios do coco. Assim como a
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Yoconut, a CoYo produz apenas alimentos tipo iogurte & base de coco, tapioca, pectina e
culturas probidticas. Possui 5 diferentes sabores e duas apresentaces: 150g e 340g. Estes
produtos sdo encontrados na Inglaterra, Australia e Estados Unidos, por valores proximos a
£4,24 (3409).

Figura 12 - Alimento de coco similar a iogurte da marca australiana CoYo.

/*

ORGANIC COCONUT
YOGHURT ALTERNATIVE

3509

Fonte: CoYo, 2018.

Tabela 3: Comparacédo dos produtos existentes.

Marca Tamanho Base Custo (R$)
Batavo 180 g Soja 2,49
Vidaveg 170 g Coco e améndoas 4,90
Nomoo 180 g Castanha de caju 8,90
Fresco 110 g Coco 9,50
Califia Farms 750 ml Coco e améndoas 25,40
The coconut collaborative 120 g Coco 7,40
Dayia Foods 454 g Coco 17,50
Yoconut 142 g Coco 13,70
CoYo 3509 Coco 20,90

5.2. Grupo Focal

No primeiro momento, 0s participantes trouxeram como fatores importantes na
alimentacdo vegana a saudabilidade e bem-estar (relacionados a sintomas percebidos quando
da ingestdo de lacteos, como enxaqueca), respeito aos animais, questdo ambiental. Este
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resultado condiz com algumas das motivagdes para uma alimentagdo vegana apontadas por
Schinaider et al. - saude, direito dos animais e meio ambiente.

Os membros do grupo focal afirmaram que muitos de seus conhecidos ndo param de
consumir produtos de origem animal apenas porque o sabor é muito diferente do produto
tradicional, sendo esta a principal barreira: “Ndo teria necessidade [de se alimentar de produtos
de origem animal], se houvesse mais produtos substitutos varias pessoas comegariam a comer
menos derivados de origem animal”.

Todos consideram que as outras ideologias estdo muito atreladas, como por exemplo a
causa ambiental. Trouxeram também a impressdo de que o consumo de animais acaba
contribuindo com a ma distribuicdo de alimentos para a populacdo mundial. Além disso, foi
colocada a origem dos ingredientes que irdo compor o produto como fator relevante, seja por
questdes ambientais, sociais ou ideoldgicas. Neste momento, foi trazido o exemplo da
exploracdo de gordura de palma, que, segundo 0s participantes, “por vezes € associada com
desmatamento prejudicial ao habitat de diversos animais ”.

Os participantes afirmaram que consomem mais produtos naturais, sendo que muitos
compram produtos industrializados ou processados como um esforgco para convencer 0s seus
conhecidos de que é possivel substituir os produtos de origem animal. Segundo o0s
entrevistados, o consumo muda quando se mudam os hébitos alimentares. Uma participante
declarou: “O que se percebe ao aderir ao veganismo é que ndo se converte a alimentagdo. Se
antes eu comia uma pizza no jantar, agora nao terei uma pizza igual; mas sim um novo conceito
de refeicdo”.

Apesar de ja estarem habituados a uma alimentagdo mais natural, comprariam produtos
analogos para aumentar demanda e mostrar as empresas produtoras que existe publico para este
tipo de produto. Além disso, foi trazida a questdo do alto valor dos produtos veganos prontos
para consumo: ‘“se o prego fosse mais acessivel, com certeza eu consumiria mais . Esta opiniao
é reforcada pelo fato de que 60% dos brasileiros afirma que consumiria mais produtos veganos
se estes fossem mais acessiveis. (IBOPE, 2018)

Sobre o que sentem falta no mercado, a maioria do grupo concordou que ja se adaptou
a ndo ter opcdes e j& acostumou seu paladar, e que “sempre tem como substituir, mesmo que
fique algo sem gosto”’, mas que gostariam de ver mais produtos analogos para difundir a causa.
Sentem falta de produtos que atendam outras intolerancias (ao glaten, por exemplo), produto
tipo queijo com caracteristicas similares ao lacteo. Surgiu também a possibilidade e sugestdo

de produtos similares a lacteos serem comercializado em cafeterias, para consumo direto ou
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para fazer parte de receitas. Foi destacada também a falta de variedade dos produtos: “o
problema dos lacteos é que quase sempre sdo feitos de soja”.

Alguns participantes trouxeram historias de conhecidos de outros paises, que
conseguem manter alimentacdo vegana, assim como a familia inteira e 0s amigos proximos,
porque conseguem encontrar todos os produtos analogos. Comentou-se como essa questdo e
muito cultural, o que se reflete no fato de os pregcos serem bem parecidos com o dos produtos
padréo.

No momento em que a sugestdo de um produto similar a iogurte a base de coco foi
exposta, a impressdo sobre o produto foi positiva; surgiram algumas sugestfes, como de
possiveis sabores (morango). Os participantes afirmaram ja terem experimentado produtos
similares, mas ndao encontraram textura nem sabor agradaveis. Neste momento, foi citado um
produto ja existente no mercado (Alimento de soja Naturis, da marca Batavo), apontado como
um “iogurte” com textura ideal, porém com muito sabor residual e alto teor de agUcar.

Os entrevistados afirmaram considerar ideal a textura de iogurtes naturais, ndo tao
Viscosos quanto um iogurte grego. Outros fatores relevantes foram a quantidade e origem dos
insumos (““Quanto menos ingredientes e mais naturais, melhor’’) € a coeréncia entre as causas
defendidas e a embalagem do produto.

Sobre o valor que pagariam pelo produto, o grupo concordou que, por 200g de iogurte,
achariam justo pagar no maximo 7 reais, porém desta forma o produto ndo estaria nas suas
rotinas. Talvez entraria na rotina pela praticidade, se o preco for acessivel - por exemplo, 4
reais. Por fim, concordaram que comprariam o produto para mostrar a pessoas que ainda
possuem preconceito com a causa (“Posso até gastar um pouquinho mais para apoiar a
causa’’). Quanto a esse tema, pode-se verificar que no mercado brasileiro existem opgdes com
precos bastante variados, de R$ 2,49 a R$ 9,50, sendo possivel atender diferentes tipos de

consumidor.

5.3. Pesquisa Quantitativa

A pesquisa quantitativa foi divulgada em redes sociais e contou com 334 respostas.
Destes respondentes, 318 se declararam interessados em produtos alimenticios veganos. A
pergunta seguinte tinha como objetivo selecionar os respondentes quanto a localizacdo, tendo
como resultado 243 respostas de Porto Alegre e Regido Metropolitana, sendo este o local de

interesse e estas respostas avaliadas deste ponto em diante. Os respondentes da regido de
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interesse foram classificados de acordo com faixa etéria, género, grau de instrucdo e faixa de
renda domiciliar, conforme as Figuras 12, 13, 14 e 15.
Figura 13 - — Distribuicdo de faixa etaria dos respondentes da pesquisa.

Faixa Etaria

4% 2%

B Entre 15 e 20anos. ® Entre 21 e 25 anos. ® Entre 26 e 30 anos. ® Entre 31 e 35 anos.

® Entre 36 e 40 anos. ® Entre 41 e 45 anos. m Entre 46 e 56 anos. ® Acima de 57 anos.

Fonte: a Autora.

Figura 14 - Distribuicdo de género dos respondentes.

Género

1%

m Masculino = Feminino = Prefiro ndo dizer

Fonte: a Autora.
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Figura 15 - Grau de instrucdo (formacéo) dos respondentes.

Grau de Instrucdo

0% 1%

| m Ensino fundamental completo

= Ensino fundamental incompleto ou
em andamento

= Ensino médio completo

Ensino médio incompleto ou em
andamento

= Ensino superior completo

= Ensino superior incompleto ouem
andamento

Fonte: a Autora.

Pode-se classificar a maioria dos respondentes como mulheres, de 20 a 30 anos, com
educacédo superior completa ou em andamento, de acordo com o perfil tragcado por Nunes
(2010). Nota-se que a pesquisa atingiu um namero baixo de respondentes com 57 anos ou mais,
podendo ser concluido que esta filosofia € pouco difundida em consumidores mais velhos, ou
que a forma como o questionario foi divulgado ndo é a mais eficaz para atingir este publico.
Quanto ao grau de instrugéo, cerca de 11% nao frequenta ou frequentou uma instituicdo de
ensino superior, 0 que pode levar a conclusdo de que, nesta regido geografica, a populacao

vegana é constituida por pessoas com maior grau de instrucéo.
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Figura 16 - Faixa de renda domiciliar dos respondentes.

Faixa de renda domiciliar

= Acima de R$20.888,00

= Até R$768,00
= Entre R$1.625,00 e R$2.705,00
Entre R$2.705,00 e R$4.852,00
1%

= Entre R$4.852,00 e R$9.254,00

m Entre R$768,00 e R$1.625,00

m Entre R$9.254,00 e R$20.888,00
Fonte: a Autora.

A faixa de renda domiciliar dos respondentes foi utilizada para classifica-los em classes
sociais, de acordo com o Critério Brasil (ABEP, 2015). Segundo esta definicdo, demonstrada
na Figura 16, 59% dos respondentes sdo de classes A e B, 0 que pode ser ligado ao fato de que
ainda hoje os alimentos veganos processados ndo se apresentam como produtos muito
acessiveis financeiramente. Além disso, é possivel tracar um paralelo entre classe social e grau

de instrucdo.

Figura 17 - Definicdo de classes sociais a partir da renda média domiciliar (em reais), segundo
o Critério Brasil 2015.

Classe social Renda média
domiciliar (RS)

A 20.888
B1 9.254

B2 4.852

C1 2.705

c2 1.625
D-E 768

Fonte: ABEP, 2016.

A partir desta classificacdo inicial dos participantes da pesquisa, foi iniciada uma nova

sessdo de perguntas, relativas ao consumo de alimentos veganos processados (Figura 17). Foi
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perguntado 0 motivo de consumir ou ndo alimentos veganos processados, e algumas respostas

foram destacadas por sua relevancia e frequéncia:

“Nao muito. Procuro evitar o maximo de alimentos processados, gosto muito de cozinhar.

Porém, compro para deixar congelado/guardado para emergéncias.”

’

“Sim, pela praticidade.’

’

“Ndo, pois é dificil de achar no mercado, e os que existem sdo muito caros.’

“Procuro consumir alimentos naturais na maior parte do tempo, mas alguns deles sdao

inviaveis de serem produzidos ("iogurtes"”, pdes, suplementos de treino...)”

Figura 18 - Distribuicdo do comportamento dos respondentes em relagcdo ao consumo de

alimentos veganos processados.

Vocé costuma consumir alimentos veganos
processados?

m Ndo = Sim

Fonte: a Autora.

Além disso, foi solicitado ao respondente a classificacdo de quais fatores de um alimento
vegano processado sdo mais importantes no momento da compra, tendo como opcdes:
certificacdo vegana, similaridade com produtos de origem animal, caracteristicas sensoriais,
saudabilidade, preco acessivel e responsabilidade social e ambiental. Para 62,1% dos
respondentes, preco acessivel é um fator importante; para 52,3%, saudabilidade; 48,1%
classificaram a certificacdo vegana como algo importante; 47,7% escolheram responsabilidade
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social e ambiental; 34,6% selecionaram caracteristicas sensoriais e 11,5% selecionaram a
similaridade com produtos de origem animal. Esta concluséo confirma os dados encontrados
na literatura e também trazidos pelos participantes do grupo focal.

Ap0s, foi questionada qual a frequéncia de consumo de alimentos veganos processados.
O objetivo desta pergunta foi entender se estes produtos fazem parte da rotina dos respondentes,
ou se estdo presentes apenas em momentos esporadicos. Pelos resultados exibidos na Figura
18, pode-se perceber que 54% consomem estes produtos pelo menos uma vez por semana e
35% nunca consomem ou consomem raramente. Este resultado leva a conclusdo de que o
consumidor que se mostra aberto aos produtos processados e enxerga nestes valores como
saudabilidade, praticidade e preco justo, integra o consumo destes produtos a sua rotina. Por
outro lado, mais de um terco dos respondentes quase ndo consome, provavelmente pelos
motivos citados anteriormente: preferéncia por produtor naturais, dificuldade em encontrar,

preco elevado.

Figura 19 - Frequéncia de consumo de alimentos veganos processados.

Com que frequéncia vocé consome alimentos
veganos processados?

31%
23%
19%

12% 11%

4%
L

Diariamente  Mais de uma Mensalmente Nunca Raramente  Uma vez por
vez por semana
semana

Fonte: a Autora.

Entender os locais de compra é importante para uma futura definicdo dos canais de
venda. Na Figura 19, é possivel visualizar os resultados, sendo o principal local de compra o

supermercado, seguido por lojas de produtos especiais.
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Figura 20 - Distribuicdo dos locais de aquisi¢do de alimentos veganos processados.

Em que local vocé costuma comprar alimentos
veganos?
m Feiras veganas ou de produtos
especiais

® Lojas de produtos
naturais/especiais

= Ndo consumo produtos veganos
processados

Nos trés locais.

= Supermercado

Fonte: a Autora.

Apos, foi questionado quais alimentos veganos processados o respondente costuma
consumir. Os produtos mais citados, em ordem decrescente, foram: hamburguer/salsicha
(46,1%), biscoitos (41,6%), pées (37%), bebidas vegetais (36,6%), macarrao (32,9%), produtos
similares a lacteos (29,2%), bolos/brownies (28,8%). Foi solicitado também se o respondente
se sente satisfeito com a variedade existente de produtos veganos processados, a fim de entender
se ha uma demanda ndo atendida. Essa hipdtese foi confirmada, visto que 84% dos respondentes

afirmaram sentir falta de mais alimentos veganos processados.
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Figura 21 - Satisfacdo dos respondentes com a variedade de alimentos veganos processados

existentes.

Vocé esta satisfeito com a variedade de produtos
veganos processados existentes no mercado?

m Ndo = Sim

Fonte: a Autora.

Entdo, os respondentes foram questionados quanto ao seu interesse em consumir um
produto vegano similar a iogurte (Figura 21). A partir da intencdo de consumo, os respondentes
foram novamente selecionados. A pesquisa seguiu com as respostas de 212 pessoas, pois foram
estas as interessadas em consumir o produto proposto. Para estas, foi perguntado qual situagéo
de consumo e o0 preco que estariam dispostas a pagar por uma porcao de 200g do produto
(Figuras 22 e 23).

Figura 22 - Demonstracéo de interesse dos respondentes em consumidor o produto sugerido.

Vocé teria interesse em consumir um produto
vegano similar a iogurte?

= Nio = Sim

Fonte: a Autora.



Figura 23 - Preferéncia de situagdo para consumir o produto sugerido.

Em que situagdo vocé gostaria de consumir um
alimento vegano tipo iogurte?

4%

m Ambos = Café damanha = Lanches

Fonte: a Autora.

Figura 24 - Preco que os respondentes estariam dispostos a pagar pelo produto sugerido.

Quanto vocé estaria disposto a pagar por um
alimento vegano tipo iogurte (porcdo de 200g)?

42%

24% 24%

9%
2%

Entre 2 e 3reais. Entre 3 e 4reais. Entrede Sreais. Entre 6 e Sreais. Entre 6 e 7 reais

Fonte: a Autora.
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A partir destes resultados, é possivel confirmar a importancia do fator preco para a

compra deste produto, ja citada em questdo anterior. Se comparadas com os produtos existentes

no mercado, as faixas de preco escolhidas pelos respondentes ndo representam a maioria dos

produtos disponiveis atualmente. Pode-se concluir que, apesar do aumento de disponibilidade
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de produtos veganos similares a iogurtes, estes ainda ndo contemplam totalmente as
necessidades de seu publico-alvo.

Por fim, foi questionado quais sabores deste produto o possivel consumidor estaria
interessado em consumir. As opcBes mais selecionadas foram morango (66%), coco (57,5%),
sabor natural (52,4%) e baunilha (43,4%).

5.4. Desenvolvimento do Prot6tipo

O valor do pH do extrato aquoso de coco utilizado nas formulacbes foi de 7,5. O
resultado do produto desenvolvido com formulacdo F1 foi um produto com leve coagulacao,
diminuicdo do pH até 5,9 e desenvolvimento de aromas e sabor tipicos de produtos fermentados.
Entretanto, apds leve mistura, a formulacdo comegou a apresentar alta sinerese, voltando a um
aspecto visual similar ao extrato aquoso de coco.

A formulacdo F2 foi desenvolvida para melhorar o aspecto de consisténcia do produto
com a adicédo de agar agar. O resultado desta formulacao apresentou aspectos similares de sabor
e aroma a F1, porém aspecto visual similar a um flan, com caracteristicas de corte. Mesmo
assim, quando ingerido, apresentou sensagdo “aguada” na boca. Foi levanta a hipotese de que
esta sensacdo fosse causada por um baixo conteddo de solidos no produto e, portanto,
adicionado extrato de coco em p6 na formulacéo seguinte.

O produto com adicdo de extrato em pd (F3), apds a fermentacdo, apresentou-se
visualmente mais viscoso, porém ainda com aspecto muito liquido se comparado visualmente
a bebidas lacteas e iogurtes. Néo foi visualizada coagulacdo e as mudancas de aroma e sabor
foram similares a de outras formulacoes, ja satisfatorias.

Com a adic¢éo da inulina de chicdria, o produto apresentou mais viscosidade visivel antes
mesmo da etapa de fermentacao. Nao foram percebidas alteragdes de sabor e aroma. O resultado
da textura mostrou-se mais satisfatério do que as formulagdes anteriores. Quanto a formulagéo
F5, adicionada de gomas guar e xantana, esta se mostrou a com textura mais agradavel e similar

a bebidas lacteas tradicionais.

5.5. Analise Sensorial

Os resultados da tabela abaixo apresentam indice de aceitabilidade melhor do que o
minimo (70%) para todos 0s atributos , exceto para a textura, (IA = 69,20%) que apesar de
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abaixo do minimo, esta proximo ao valor recomendado e poderia ser melhorado com pequenas
mudangas de formulacgéo, tais como a adi¢do de outros agentes de textura.

O indice de aceitacdo global foi de 76%, conforme apresentado no Quadro X, o que
demonstra que os provadores tiveram uma aceitacdo positiva em relacdo ao produto. Além
disso, deve-se considerar que os provadores ndo foram selecionados de acordo com o publico

alvo deste produto, ou seja, ndo eram necessariamente veganos ou adeptos desta dieta.

Tabela 4 — Média e Indice de Aceitacdo dos atributos avaliados.

Atributo Média IA
Aparéncia 7,50 83,30%
Cor 8,23 91,41%
Aroma 8,41 93,43%
Textura 6,23 69,20%
Sabor 6,41 71,21%
Sabor residual 6,95 77,27%
Aceitacédo global 6,86 76,26%

Quanto a intencdo de compra, 62,63% dos provadores demonstraram interesse em
comprar o produto. Isto retrata novamente a aceitagdo sensorial dos atributos do produto
avaliado, porém também representa o fato de que muitos dos provadores ndo sdo adeptos de
uma dieta vegana e, portanto, ndo comprariam o produto em suas rotinas - sendo esta, inclusive,
uma justificativa dada por alguns provadores para responderem ndo a intencdo de compra. Ou
seja, o produto foi bem aceito sensorialmente, porém nao faria parte da rotina dos provadores
pois estes ndo apresentam dietas restritivas. Todos os comentarios dos provadores se referiam
a textura como um aspecto com necessidade de melhoria, pois “esperavam um produto mais

viscoso, por se tratar de um alimento fermentado”.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados deste estudo, pode-se verificar que existem diversos produtos
veganos analogos a iogurte no mercado brasileiro e em outros paises. Estes apresentam grande
variedade de precos, porém a marca mais acessivel (Batavo) ndo atende totalmente o que o
publico-alvo espera deste tipo de produto, segundo os participantes do grupo focal.

Foi possivel confirmar que os fatores importantes para a adesdo a uma dieta vegana e
para a compra destes produtos sdo questdes de salde e ideoldgicas, como indicado na literatura.
Destaca-se também a questdo financeira, visto que o publico da pesquisa quantitativa apontou
0 preco acessivel como o fator mais importante para a compra do produto sugerido. Portanto, é
necessario aliar uma melhoria nas caracteristicas sensoriais com um baixo custo de producéo,
para que este produto seja viavel.

Quanto ao desenvolvimento do produto, foi verificado que o aspecto de maior
dificuldade é a textura, sendo necessaria a adi¢do de diversos agentes de textura para a obtencéo
do produto desejado. Mesmo assim, este foi o atributo com menor aceitacdo na analise
sensorial, sendo necessarios mais testes para aprimorar a formulacdo. Além disso, deixa-se
como sugestdo para estudos futuros, determinar a composicao de agucares do insumo principal
(extrato de coco) e ao longo do processo, para confirmar a ocorréncia do processo fermentativo.

Apesar da dificuldade em desenvolver um produto com textura ideal, foi verificada alta
aceitacdo dos provadores na analise sensorial. Considerando o perfil dos provadores, que nao
foram previamente selecionados e poderiam ndo estar acostumados com produtos veganos,
pode-se considerar um resultado bastante positivo.

Por fim, € possivel afirmar que h& grande potencial mercadolédgico para este produto,
sendo necessario aliar as expectativas do consumidor quanto a caracteristicas sensoriais e preco

acessivel.
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ANEXO 1 - FICHA UTILIZADA PARA ANALISE SENSORIAL

Idade: Sexo:( )F ()M

Andlise sensorial de alimento vegano de coco tipo iogurte
Vocé estd recebendo uma amostra de alimento vegano fermentado, tipo iogurte, a base de leite de coco. Experimente
aamostra e preencha a tabela com a avaliagdo dos atributos, conforme as instrugées abaixo:

1 - Desgostei muitissimo (742
2- Desgoste! muito EAparéncia |
3 - Desgostei moderadamente Cor
4 - Desgostei ligeiramente [

e . . |Aroma
5 — N&o gostei nem desgostei

i Textura
6 — Gostei ligeiramente I
Sabor

7 — Gostei moderadamente
8 — Gostei muito
9 — Gostei muitissimo

| Sabor residual
| Aceitagdo global

Vocé compraria este produto? ( ) Sim.
() Ndo. Porqué?

Comentarios:




