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Elaboracao de produto vegetariano tipo
“queijo” a base de feijao branco (phaseolus
vulgaris) adicionado de prebidticos

Elaboration of a vegetarian product type "cheese" based on
white beans (phaseolus vulgaris) added of prebiotics

Resumo

Introdugdo. Em virtude do aumento no nimero de individuos vegetarianos e
do consumo de alimentos voltados para esse publico, a elabora¢do de
produtos de base vegetal mais saudaveis pode ser uma boa alternativa para
maior variabilidade na dieta dessa populagdo. Objetivo. Elaborar um alimento
vegetal tipo “queijo” a base de feijao branco acrescido de inulina. Materiais e
Métodos. Foram elaboradas trés formulagdes com diferentes concentragdes
(5, 10 e 15g) de inulina para posterior andlises de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, carboidratos, fibra sollvel e fibra insoluvel, realizadas segundo o
Instituto Adolfo Lutz, e sensorial, com 100 avaliadores seguindo os protocolos
para teste hedbnico das normas da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas. Os dados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey
(p<0,05). Alimentos tipo “queijo” para vegetarianos disponiveis no mercado
foram avaliados quanto a qualidade nutricional pelos dados de rotulagem e
comparados aos produtos Resuftados. As formulagdes
elaboradas se destacaram pelo teor de proteinas, fibras e gordura total. Os

elaborados.

resultados da andlise sensorial mostraram que ndo houve diferenca
significativa entre as amostras para os atributos analisados. Em relacdo aos
produtos comerciais, observou-se que a base utilizada interferiu na
composi¢do nutricional do produto, com destaque para os produtos tipo
queijo vegetal, sem valor proteico. Conclusbes. Tais resultados mostraram que
é possivel o desenvolvimento de um produto tipo “queijo” de origem vegetal
com qualidade nutricional e funcional a base de leguminosas com adi¢do de
inulina, um prebidtico.

Palavras-chave: Dieta Vegetariana. Proteina Vegetal. Prebidtico. Leguminosas.

Abstract

Introductiorr. Due to the increase of the number of vegetarian individuals and
the consumption of food targeting this public, the elaboration of healthier
plant-based products can be a good alternative for a greater diet diversity of
this population. Objective To elaborate a vegetable product type “cheese”
based on white beans added of inulin. Materials and Methods. Three
formulations with different concentrations (5, 10 e 15 g) of inulin were
elaborated for further moisture, ash, fat matter, protein, carbohydrate,
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soluble and insoluble fiber analysis developed according to Instituto Adolfo
Lutz, and sensory analysis, with 100 assessors following the hedonic test
protocols of the Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Data were
submitted to analysis of variance and Tukey test (p<0.05). Foods type “cheese”
for vegetarians available in the market were evaluated regarding nutritional
quality through labelling data and compared to the elaborated products.
Results. The elaborated formulations stood out by protein, fiber, and total fat
contents. Results of the sensory analysis showed that there was no significant
difference between samples for the attributes analyzed. In relation to the
commercial analyzed products, the basis used interfered on the nutritional
composition of the product, especially for the vegetable products type
“cheese”, without protein value. Conclusiort Results demonstrated that the
development of a vegetable product type “cheese” with nutritional quality and
functional based on a legume with added inulin, a prebiotic, is possible.

Keywords: Vegetarian Diet. Vegetable Protein. Prebiotic. Legume.
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INTRODUCAO

Vegetariano é o individuo que exclui da sua alimentagao todos os tipos de carne, aves e peixes e seus
derivados, podendo ou nao utilizar laticinios ou ovos. O vegetarianismo inclui o veganismo, que é a pratica
de nado utilizar produtos oriundos do reino animal para nenhum fim (alimentar, higiénico, de vestuario, entre
outros).’

Estudos atuais apontam que as dietas vegetarianas podem estimular uma alimentacdo com maior
quantidade de vegetais, o que leva ao aumento de consumo de antioxidantes e fibras e menor consumo de
lipideos, o que tem sido associado a uma reducao da mortalidade por doengas crénicas ndo transmissiveis,
com resultados positivos na redugdo dos niveis séricos de colesterol, reducao de risco e prevaléncia de
doenca cardiovascular, hipertensao arterial, diversos tipos de cancer e diabete tipo 2.

Sabe-se que a ado¢do de uma dieta vegetariana ndo implica mais satde. E necessario fazer escolhas
alimentares adequadas e adotar um estilo de vida saudavel, tal como na dieta ndo vegetariana. Uma dieta
vegetariana, se mal planejada, com déficit de nutrientes ou com excesso de sal e gorduras, por exemplo,
pode ser bastante prejudicial para a saude."*?

Pesquisa divulgada pelo Instituto Brasileiro de Opinido e Estatistica (IBOPE) apresentou a estimativa de
que no Brasil havia 15,2 milhdes de pessoas adeptas das dietas vegetarianas, significando que 8% da
populagdo brasileira se declaravam vegetarianos.'® Esse crescimento tem sido motivado em especial pela
ética animal e preservagdo ambiental.’*'> Estudos atuais comprovam o grande impacto que a pecudria e as
escolhas alimentares provocam na natureza.>'s'”

Aintroducdo de novos produtos destinados aos vegetarianos, como produtos alimentares (alternativas
vegetarianas como bebidas vegetais e “analogos” de carne), alimentos fortificados (como cereais de pequeno-
almoco), de suplementos alimentares de origem vegetal e alimentos sustentaveis estd em crescimento.
Segundo algumas analises de mercado, as perspectivas econémicas sdo positivas e continuardo a ser
impulsionadas por uma tendéncia crescente de consumo ndo sé por parte de vegetarianos, mas também
de outras pessoas que procuram essas opcdes.>1®

No entanto, um produto vegetariano nao é necessariamente saudavel, podendo conter na sua
composicdo excesso de sal, gordura ou acucar adicionado. Portanto, deve-se dar prioridade aos alimentos
mais préximos do natural, com ingredientes saudaveis e funcionais.>'%2°

As leguminosas sao um dos alimentos mais consumidos por esse publico como fonte proteica. Dentre
elas, o feijdo branco (Phaseolus vulgaris) é caracterizado também pelas vitaminas, carboidratos e fibras.?? O
teor de calcio em alimentos de origem vegetal também é bastante discutido na literatura, mas alimentos
como o feijao branco, brocolis e a couve podem ser boas alternativas para individuos que ndo consomem
alimentos de origem animal obterem esse micronutriente na dieta, principalmente se fizerem o consumo
atrelado a outros alimentos que ajudem na absorcdo e biodisponibilidade desse mineral.?'2?

Assim como o feijdo, os produtos a base de leguminosas também sdo destacados pelo teor proteico,
como por exemplo, o alimento tipo “queijo” de origem vegetal, que pode ser usado para ajudar a diversificar
a dieta.

Ja os alimentos funcionais sdo importantes para a manutencdo de uma dieta saudavel, além de
diversificada. Estes sdo descritos na literatura como promotores de saude, além de fornecerem a nutricao
basica através de mecanismos ndo previstos pela alimentacdo convencional.??
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Os prebidticos, componentes alimentares ndo digeriveis, séo um dos responsaveis por conferir essas
caracteristicas funcionais ao alimento. Dentre eles, a inulina exerce influéncia sobre fun¢des fisiolégicas do
organismo, visando a integridade intestinal e, nesse sentido, pode ser utilizada para o restabelecimento da
microbiota em casos de disbiose intestinal.?#2>

Em virtude do aumento do numero de individuos vegetarianos, sendo as leguminosas um alimento in
natura e de importante valor proteico, e a inulina um prebidtico que confere caracteristicas benéficas ao
individuo, o presente estudo visa elaborar e caracterizar um alimento tipo “queijo”, vegetal, a base de feijdo
branco, adicionado de inulina, e compara-lo nutricionalmente com dados de rotulagem de outros alimentos
tipo “queijo” disponiveis no mercado.

METODOS
Formulag¢Ges

Para a elaboragdo dos alimentos tipo “queijo” a base de feijdo branco, todas as matérias-primas foram
adquiridas no mercado local do bairro de Realengo, Rio de Janeiro. Foram elaboradas trés formulaces de
alimento tipo “queijo” a base de feijdo branco (FQF) com variacdes no teor de inulinade 5g, 10ge 15 g
(Tabela 1).

Tabela 1. Formulac®es proporcionais a quantidade de inulina, respectivamente 5; 10 e 15g. Rio de Janeiro-

RJ, 2021.

Matéria Prima FQF5 FQF10 FQF15

Feijao branco (g) 250 250 250

Quinoa (g) 20 20 20

Castanha-do-para (g) 39 39 39

Azeite (ml) 5 5 5

Sal (g) 5 5 5

Alho (g) 3 3 3

Agar-agar (g) 10 10 10

Inulina (g) 5 10 15
FQF - Formulagao de alimento tipo “queijo” com feijdo branco acrescido de inulina com 5; 10 e 15 g,

respectivamente.
Fonte: As autoras (2021)

Inicialmente, as leguminosas foram higienizadas e deixadas em remolho para diminui¢cdo dos fatores
antinutricionais.?® Em seguida, os feijdes foram coccionados sob pressao, por 30 minutos em fogo médio.
Apds cozidos, os graos foram desintegrados em agua ao serem liquidificados e, em seguida, submetidos ao
aquecimento em fogo médio e acrescido de acido citrico em pd para obter o extrato aquoso. Posteriormente,
os graos liquidificados ficaram em repouso para a obtenc¢do do precipitado proteico. Depois da precipitacao,
0 extrato aquoso foi separado por filtragdo e o retentado, utilizado. Os demais ingredientes foram
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misturados ao retentado e a goma (agar-agar) e inulina foram adicionadas por ultimo. A massa foi entao
moldada e refrigerada a 10°C por 30 minutos.

Analise microbiolégica

Realizou-se a determinacao de coliformes termotolerantes/mL, B. cereus/mL, Salmonellas sp/25mL,
Staphylococcus coagulase positiva/g e o total de bolores e leveduras de acordo com os Métodos Analiticos
Oficiais da Instru¢do Normativa n.° 62, de 26 de agosto de 2003, prevista pela RDC n.° 12, de 2 de janeiro
de 2001, para atestar o alimento como seguro para o consumo do ponto de vista microbioldgico.

Composicéo nutricional dos produtos elaborados

As andlises de composi¢do centesimal de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibra soluvel e fibra
insoluivel das preparacdes elaboradas foram realizadas na Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro,
de acordo com as normas estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz.?*

Andlise sensorial

A pesquisa cumpriu com as diretrizes e normas da Resolu¢do n°® 466/2012 do Conselho Nacional de
Salde, e s6 se iniciou apds aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, registrada
sob nimero 2.838.962-2018. Participaram somente aqueles que assinaram o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) eletrdnico.

Perfil e atitude dos consumidores

Para avaliar a possivel insercdo do produto vegetal no mercado, primeiramente, 100 potenciais
consumidores recrutados por e-mail foram solicitados a responder a um questionario on-line na plataforma
gratuita do Google Forms, estruturado com dez questdes abertas e fechadas relacionadas ao consumo de
alimentos funcionais e queijos. Algumas das perguntas contempladas no questionario foram: idade; restricao
alimentar (sim/ndo); conhecimento sobre alimento funcional (sim/ndo); alimento que considera mais
funcional; conhecimento sobre alimentos vegetarianos (sim/ndo); gosto por queijos (sim/nao); considera
queijos alimentos saudaveis (sim/ndo); critérios mais usados para escolher um tipo de queijo; tipos de queijos
mais consumidos; experimentaria um “queijo” vegetal (sim/ndo). O objetivo era conhecer as possibilidades
de inclusdo de um alimento tipo queijo vegetal pela populacao de forma geral.

Posteriormente, foi elaborado um questionario on-line utilizando a mesma plataforma, voltado para
102 individuos vegetarianos, com quatro questdes: classificacdo do tipo da sua dieta vegetariana
(ovolactovegetariano/ ovovegetariano/ lactovegetariano/ vegetariano estrito); alimento que representa sua
maior fonte proteica; produtos vegetarianos (industrializados) de maior consumo; e leguminosas que mais
consome.
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Avaliacdo do alimento tipo “queijo” adicionado de inulina

As analises sensoriais foram realizadas em cabines individuais, no Laboratério de Andlise Sensorial da
Universidade Castelo Branco, Realengo, Rio de Janeiro. Para a andlise sensorial das trés formulacGes
elaboradas, participaram do teste heddnico 100 avaliadores, estudantes de ensino superior de Ciéncias da
Salde, de ambos os sexos, com idade acima de 18 e inferior a 60 anos.>® A escolha dos participantes para a
andlise em questdo seguiu 0 mesmo critério do primeiro questionario aplicado, ndo sendo considerados
apenas os individuos com dieta vegetariana, mas a popula¢do de forma geral, respeitando-se apenas os
critérios estabelecidos e ja citados.

As trés amostras com diferentes proporc¢des de inulina (FQF5, FQF10 e FQF15) foram apresentadas em
cubos de 1 cm, monadicamente em ordem balanceada e servidas em pratos brancos descartaveis
codificados com trés digitos aleatérios, acompanhados de um copo de agua em temperatura ambiente e
bolacha sem sal. As fichas de avaliacdo da aceitacdo continham uma escala heddnica estruturada com cinco
pontos, em que 1 era “desgostei muito” e 5 significava “gostei muito”. Os atributos avaliados foram: aparéncia,
cor, textura, amargor, aroma de queijo, aroma de feijdo, sabor de queijo, sabor de feijdo, sabor salgado e
sabor residual '

Avaliagdo da qualidade nutricional de alimentos tipo “queijo” comerciais

Foram coletados rétulos e informagdes nutricionais de produtos tipo “queijo” comercializados no Brasil
de forma on-line, em sites de supermercados e lojas especializadas. Os critérios para a selecdo desses dados
foram a disponibilidade desses alimentos nos estabelecimentos on-line e a auséncia de produtos de origem
animal na sua composic¢ao. A analise da composicdo nutricional foi feita para 100 g de produto. Foi calculada
a variacdo de energia (kcal), proteinas (g), carboidratos (g), fibras (g) e gorduras totais (g) nas diferentes
marcas. Foram avaliadas as informac¢8es nutricionais e a lista de ingredientes dispostas no rétulo dos
produtos selecionados.

Andlise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e a comparag¢do de médias
entre os tratamentos foi realizada com o uso do teste de Tukey, considerando nivel de significancia de 5%,
utilizando o programa XLSTAT versdo 2021.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise microbiolégica

Na Tabela 2, estdo apresentados os resultados da avaliagao da populacao de Salmonella sp, coliformes
termotolerantes, Estafilococos Coagulase positiva, Bacillus cereus e bolores e leveduras. Embora ndo haja uma
legislacdo determinada para alimento tipo “queijo” a base de feijdo branco, para fins de compara¢do com
dados ja estabelecidos pela legislacdo para produtos de origem vegetal, foram utilizados os valores
referentes a legislacdo de produtos a base de soja, especificamente do item b, no que diz respeito ao “tofu
e similares, desengordurado ou ndo”.?®
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Tabela 2. Resultados do UFC/g de Salmonella sp, coliformes termotolerantes, Estafilococos Coagulase
positiva, Bacillus cereus e bolores e leveduras, para os alimentos tipo “queijo” FQF5 (5 g de inulina), FQF10
(10 g de inulina) e FQF15 (15 g de inulina). Rio de Janeiro-RJ, 2021.

Microrganismos FQF5 FQF10 FQF15 Legislagdo
Vigente*
Salmonella sp Ausente/25g Ausente/25g Ausente/25g Auséncia/25g
Coliformes termotolerantes < 10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 10% UFC/g
Estafilococos Coagulase < 10% UFC/g <10%2 UFC/g <102 UFC/g 5x 10 UFC/g
Positiva
Bacillus cereus <102 UFC/g <102 UFC/g <102 UFC/g 5x10° UFC/g
Bolores e leveduras 23 x10% UFC/g 5,0x 10 UFC/g 1,8 x 102 UFC/g -

UFC = unidades formadoras de colbnia/ * Resolugdo Anvisa - n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil,
2001).Comparacdo com produtos a base de soja.
Fonte: As autoras (2021)

Sendo assim, todos os alimentos tipo “queijo” elaborados, adicionados com inulina em diferentes
proporcdes, estao de acordo com os parametros estabelecidos por essa legislacdo quando comparados com
produto a base de soja. Esses resultados sdo de suma importancia, uma vez que para que o produto seja
comercializado, existe a preocupag¢do com a integridade da saude do consumidor.

Composicéo nutricional dos produtos elaborados

Os resultados das analises de umidade, cinzas, fibras sollveis e fibras insoluveis, das formulagdes de
um alimento tipo “queijo” com diferentes adi¢des de inulina, estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3. Valores médios das analises fisico-quimicas do tipo “queijo” de feijdo branco de acordo com os
alimentos tipo queijo FQF5 (5 g de inulina), FQF10 (10 g de inulina) e FQF15 (15 g de inulina). Rio de Janeiro-

RJ, 2021.

Analises FQF5 FQF10 FQF15
Umidade (g/100g) 68,76+0,66° 66,46+0,88° 66,35+0,15°
Cinzas (g/100g) 2,27+0,13° 2,32+0,02° 3,34+1,152
Proteina (g/100g) 4,44+0,102 4,590,142 3,81+0,22°
Fibras Soluveis (g/100g) 3,49+1,23¢ 4,64+1,09° 5,33+0,792
Fibras Insoluveis (g/100g) 2,47+0,48° 1,62+0,32¢ 3,1040,142
Lipidios (g/100g) 4,20+0,02° 1,60+0,30° 0,80+0,10°
Carboidratos (g/100g) 14,37+0,00° 18,77+0,002 17,27+0,10°
VET (kcal/100g) 113,04+0,00° 107,84+0,00° 91,52 +0,00°

Médias e Desvio Padrao dos resultados obtidos. Letras iguais na mesma linha indicam que ndo houve
diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia.
Fonte: As autoras (2021).
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A adi¢do do prebidtico nas formulag¢des de alimento tipo “queijo” promoveu alterag¢des significativas no
aumento do conteudo de cinzas, fibras soluveis e insoluveis, e diminui¢cdo do contetdo de umidade, lipideos
e, consequentemente, valor energético total. Estudos atuais apontam que inulina é cada vez mais usada em
produtos lacteos e ndo lacteos processados industrialmente, porque é um agente de volume para uso na
reposicdo de gordura, modificagdo textural e melhorias sensoriais.32-%

Com relagao ao teor de umidade, menor teor ja era previsto para a formula¢do FQF15, tendo em vista
que uma das fung¢Bes dessa fibra é se ligar a dgua e com isso promover o controle da umidade.?*3¢ Para a
diminui¢cdo no teor de lipideos, a inulina possui capacidade de estabilizar a estrutura de fase aquosa, que
cria uma cremosidade melhorada.®* Além disso, a inulina apresenta alta absor¢do de gordura, o que permite
gue seja utilizada como substituto de gordura e melhore as caracteristicas sensoriais. O teor de cinzas se
mostrou mais elevado na amostra com maior concentragdo de inulina (FQF15) - 100 g de inulina apresentam
em média 2,58 g de cinzas.*

De acordo com Manso et al.,*” a inulina tem sido utilizada como ingrediente nos alimentos funcionais
bioativos, para viabilizar o surgimento de bifidos e outros microrganismos benéficos, propiciando saude a
microbiota intestinal para o organismo humano com efeito prebiético. Com base na portaria n° 75 do
Ministério da Saude, para um produto pronto, sélido, ser considerado com alto conteldo de fibras, deve
conter no minimo 5 g de fibra/100 g do produto. As formula¢des de alimento tipo “queijo” com5,10e 15 g
de inulina apresentam aproximadamente 6 g de fibras totais em 100 g de produto, sendo, portanto,
considerados produtos com alto conteddo de fibras.?”

Destaca-se também a proteina, por ser um nutriente importante nas preparacdes vegetarianas. Sabe-
se que quando ocorre 0 aquecimento dos graos de leguminosas, as proteinas sao facilmente desnaturadas
pelo calor, modificando a estrutura das moléculas; em consequéncia, as ligagdes mais sustentaveis da rede
proteica sdo prejudicadas.®® A elaboracdo de produtos vegetais tipo “queijo” com proteina é importante para
diversificar mais a dieta dos individuos que buscam uma alimentacdo saudavel, pratica, rapida e saborosa;.
Os produtos elaborados apresentaram teores de proteinas de 4,44, 4,59 e 3,81% para FQF5, FQF10 e FQF15,
respectivamente.

Andlise sensorial
Perfil e atitudes de consumidores

Os resultados obtidos no questiondrio on-line mostraram que 64,29% dos entrevistados tinham entre
18 e 29 anos. Destes, 100% ndo apresentavam intolerancias ou alergias alimentares; 48% sabem o que
significam alimentos funcionais, e dentre os listados como funcionais, destacaram-se linhaca (38%),
probidticos (18%) e feijdes (11%). Apenas 59% sabem o que é alimento vegetariano. Quando questionados
sobre queijos, 60% afirmaram que nem todos os queijos podem ser considerados saudaveis, dependendo,
portanto, do tipo de queijo, mas 40% consomem algum tipo de queijo diariamente.

Sobre os atributos que devem ser observados na escolha de um queijo, podendo selecionar mais de
uma opgao, 54% afirmaram que o “sabor” é o mais importante, seguido por “tipo de queijo” (47%), “aparéncia”
(22%) e “quantidade de sédio/sal” (22%). Quanto aos tipos de queijos mais consumidos, destacaram-se:
queijo minas (63%) e mucarela (54%). Por ultimo, os entrevistados foram questionados sobre o possivel
consumo de “queijos” vegetais, e 73% afirmaram que gostariam de experimentar o produto.

Em relacdo ao questionario para os vegetarianos, foram 102 entrevistados com idades entre 18 e 61
anos, sendo 45% ovolactovegetarianos, 47% vegetarianos estritos, 3% lactovegetarianos e 5%
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ovovegetarianos. Esses resultados estdo proximos aos encontrados em outros estudos, confirmando a
predominancia de ovolactovegetarianos na populagdo brasileira.0-42

Todas as sentencas a seguir permitiam a selecdo de mais de uma opgdo. Quando questionados sobre
qual alimento considera maior fonte proteica da dieta vegetariana 84% destacaram as leguminosas, sendo
o feijdo preto (83%) o mais consumido, seguido por grdo de bico (69%), lentilha (52%), soja (35%), ervilha
(26%) e feijao branco (18%). No entanto, quando perguntados sobre os produtos fontes de proteina mais
consumidos, foram: proteina de ervilha (43%), cogumelos (34%), tofu (32%) e alimento tipo “queijo” (23%).
Guias alimentares nacionais e internacionais destacam a importancia do consumo de leguminosas como
fonte de proteinas para a populacdo vegetariana;'®'® no entanto, os cogumelos, ao contrario do que muitos
acreditam, ndo sdo considerados fonte proteica.*®

Os dados obtidos nos questionarios on-line apontam que um produto importante para vegetarianos é
o alimento tipo “queijo”, e que a principal fonte de proteinas é o feijdo; no entanto, o feijdo branco ainda é
pouco consumido pelos entrevistados. Atrelado a esses dados, tem-se o fato de que os ndo vegetarianos
gostariam de experimentar um produto tipo “queijo” vegetal. Portanto, a elabora¢ao de alimento tipo “queijo”
a base de uma leguminosa pouco consumida como o feijdo branco é interessante para o mercado
vegetariano em crescimento.

Aceitacdo do alimento tipo ‘quejjo” adicionado de inulina

As médias das respostas do teste de aceitacdo da andlise sensorial do tipo “queijo” de feijdo branco
acrescido de inulina estdo apresentadas na Tabela 4. Os resultados mostraram que nao houve diferenga
significativa ao nivel de 5% de significancia para nenhum atributo avaliado, apesar de a amostra FQF15, com
maior concentragdo de inuling, ter apresentado maior média para sabor global. Sugere-se que, devido ao
sabor doce da inulina, o amargor e o sabor residual dos produtos podem ser mascarados.?’#4 A adicdo de
inulina em produtos com o propdsito de aproveitar suas propriedades tecnoldgicas tem influido
positivamente nas caracteristicas sensoriais dos mesmos.3>3

A cor é um dos atributos que poderia ter sofrido influéncia por conta da concentra¢do da inulina.
Porém, nenhum efeito desta concentracdo foi observado. Sabe-se que a cor € uma das propriedades
sensoriais mais importantes dos alimentos, e muitas vezes a cor e o sabor estao diretamente relacionados,
pois a aparéncia de um alimento é o que garante sua iniciativa de consumo.*

Uma das caracteristicas das leguminosas é conceder maior dureza, firmeza e mastigabilidade as
preparacdes.*®#” Quanto a textura, é um fator determinante para a qualidade do produto. A amostra com
adicdo de 5 g (FQF5) foi a que apresentou maior média para o atributo, logo, seria a que os consumidores
mais gostaram com base neste atributo. No entanto, ndo houve diferenca estatistica significativa entre as
amostras.

Com relagdo ao gosto amargo, foram proporcionais ao sabor residual. Sabe-se que o sabor amargo e
o sabor residual de feijdo estdo diretamente relacionados, devido a oxida¢ao lipidica; e a inulina, por ter um
sabor doce, poderia disfarcar o sabor da leguminosa.*4°



DEMETRA

Tabela 4. Média das notas dos avaliadores para a aceitagdo dos atributos em produtos tipo “queijo” com concentragdes
de inulina 5; 10 e 15 g respectivamente, utilizado uma escala heddnica de cinco pontos. Rio de Janeiro-R], 2021.

Caracteristicas FQF5 FQF10 FQF15

Aparéncia 3,411,022 3,54+0,98% 3,311,212
Cor 3,27+1,232 3,32+1,16° 3,371,142
Textura 3,66+1,13? 3,63+1,10° 3,611,112
Gosto amargo 3,65+1,03° 3,54+1,14° 3,40+1,32°
Aroma de queijo 2,92+1,232 2,95+1,322 2,87+1,28°2
Aroma de feijdo 3,051,172 3,11+1,32° 2,84+1,15°
Sabor de queijo 2,95+1,02° 3,01+1,28° 2,91+1,38°
Sabor de feijjao 3,14+1,232 2,97+1,26° 3,04+1,22°
Sabor salgado 3,81£1,032 3,731,112 3,70£1,082
Gosto residual 3,281,172 3,33%1,22° 3,351,022

Média e DP - desvio padrdo das amostras do FQF - Alimento tipo “queijo” com feijdo branco e porcentagens referentes
a concentracdo de inulina *ndo houve diferenca significativa entre as amostras.
Fonte: As autoras (2021)

Informacgao nutricional de alimento tipo “queijo” voltado para vegetarianos comerciais

Os valores da informacao nutricional de alimento tipo “queijo” voltado para vegetarianos comerciais estao na Tabela
5.Ja na Tabela 6, esta disposta a variacao dos nutrientes disponibilizados em rétulos de alimento tipo “queijo” voltado para
vegetarianos comerciais. E na Tabela 7, encontra-se a lista de ingredientes disponibilizados em rétulos de alimentos tipo
“queijo” voltado para vegetarianos comerciais.

Tabela 5. Valores da informacgdo nutricional de alimentos tipo “queijo” voltado para vegetarianos

comerciais.

Marca  VET Carboidratos  Proteinas Gordura Gordura Gordura Fibra

0 Total Saturada trans
(kcal/100g)  (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100 g) (g/100g) (g/100g)

Cheddar A 248,00 19,00 3,50 17,40 10,00 0,30 1,60
Cheddar B 299,00 21,50 4,60 21,80 13,90 1,60 1,30
Catupiry C 240,00 6,67 2,00 20,00 3,33 0,00 1,67
Minas D 273,33 25,00 4,00 22,33 3,67 0,00 8,33
frescal
Minas D 273,33 25,00 4,00 22,33 3,67 0,00 8,33
padrdo
Parmesao E 350,00 28,00 0,00 26,00 13,00 0,00 0,00
vegano
Provolone C 143,33 4,00 2,67 14,00 13,67 0,00 0,67
vegano
Parmesao C 394,00 23,00 13,00 31,00 0,00 0,00 3,00
vegano
Chevre C 1396,67 18,00 9,67 28,33 0,00 0,00 1,67
Mugarela C 196,67 6,67 3,00 18,67 0,00 0,00 0,67
Cheddar E 296,67 21,33 0,00 23,33 10,33 0,00 0,00
Prato E 296,67 21,33 0,00 23,33 10,33 0,00 0,00
Mucarela E 296,67 21,33 0,00 23,33 10,33 0,00 0,00
Prato F 361,87 18,53 3,57 22,45 7,09 0,15 2,09

Rio de Janeiro-RJ, 2021.
Fonte: As autoras, com base nos rétulos de embalagens.
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Tabela 6. Variagdo dos nutrientes disponibilizados em rétulos de alimento tipo “queijo” voltado para vegetarianos

comerciais (n=14). Rio de Janeiro-RJ, 2021.

Analises Médiat Desvio Padrao Variacao
(min - Max)
VET (kcal/100g) 361,87+886,25 143,33 - 1396,67
Carboidratos (g/100g) 18,52+16,97 4-28
Proteina (g/100g) 3,57+9,19 0-13
Gordura total (g/100g) 22,45+12,02 14 - 31
Gordura saturada (g/100g) 7,09+9,83 0-139
Gordura trans (g/100g) 0,15+1,13 0-16
Fibra (g/100g) 2,0945,89 0-8,33

Fonte: As autoras, com base nos rétulos de embalagens.

Tabela 7. Lista de Ingredientes disponibilizados em rétulos de alimento tipo “queijo” voltado para vegetarianos

comerciais. Rio de Janeiro-R]J, 2021.

Tipo de Queijo

Marca

Ingredientes

Cheddar

Cheddar

Catupiry

Minas frescal

Minas padrao

Parmesao
Provolone
Parmesdo vegano

Chévre

Mucarela

Cheddar

Prato
Mucarela

Prato

F

Agua, amido de batata, gordura vegetal ndo hidrogenada (palma
sustentavel), proteina de soja, espessantes: carragenina, goma de
alfarroba; extrato de levedura, dleo vegetal (colza), sal, aroma natural,
fosfato de cdlcio, cor natural: caroteno

Agua, 6leos e gorduras vegetais ndo hidrogenados (coco, éleo de girassol),
fécula de batata, sumo de fruta, farinha de arroz, levedura, manteiga de
amendoim (100% améndoas), sal grosso, aromatizante (vegetal), ligante
(carragenina), especiarias, antioxidante (acido ascérbico), corantes
(curcuma, beta-caroteno).

Agua, castanha de caju, 6leo de coco palmiste, amido de mandioca, suco
de limdo, sal marinho e goma xantana.

Agua, castanha de caju, amido de batata modificado, 6leo de coco extra
virgem, sal do Himalaia, extrato de levedura, vitaminas (B6 e B12),
estabilizantes: carragena e goma de alfarroba, aromatizante natural,
emulsificante: mono e diglicerideos e acidulante: acido latico (vegano).
Agua, castanha de caju, amido de batata modificado, 6leo de coco extra
virgem, sal do Himalaia, extrato de levedura, vitaminas (B6 e B12),
estabilizantes: carragena e goma de alfarroba, aromatizante natural,
emulsificante: mono e diglicerideos, acidulante: acido latico (vegano) e
corantes naturais: circuma e urucum.

Agua, amido de batata, 6leo vegetal de palma, concentrados de cenoura,
maca e abdbora, sal hipossddico, aroma de queijo parmesé&o vegano.
Castanha de caju, agua, 6leo de coco, levedura nutricional, fumaca liquida,
extrato de algas marinhas polvilho doce, culturas e sal.

Castanha de caju, gua filtrada, 6leo de coco, levedura nutricional, culturas
e sal.

Castanha de caju, agua filtrada, 6leo de coco, culturas e sal

Castanha de caju, dgua filtrada, éleo de coco, levedura nutricional, fumaca
liquida, extrato de algas marinhas, polvilho doce, culturas e sal.

Agua filtrada, amido de batata, 6leo vegetal de palma, concentrados de
cenoura, maga e abdbora, sal hipossédico, aroma de queijo cheddar alta
tecnologia

Agua filtrada, amido de batata, 6leo vegetal de palma, concentrados de
cenoura, maga e abdbora, sal hipossédico, aroma de queijo prato.

Amido de batata, éleo vegetal de palma, concentrado de cenoura e
abobora e sal marinho hipossadico.

Queijo vegetal a base de castanha de caju, tipo prato.

Fonte: As autoras, com base nos rétulos de embalagens.
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As matérias-primas que mais se destacaram para a fabricacdo dos produtos vegetarianos foram
castanha de caju e soja, o que influenciou diretamente o valor calérico do produto. O queijo tipo mucarela
apresentou o menor valor, 89 kcal, e o queijo Chévre, com 1.397 kcal, o maior valor calérico (Tabela 5).

Em relacdo as proteinas, estas variaram de 2,0 g a 13,0 g, enquanto quatro alimentos tipo “queijo”
(26,6%) ndo a apresentaram, pois ndo foram acrescidos de nenhum ingrediente proteico. Os teores de
proteinas desses alimentos precisam ser levados em considerag¢do, uma vez que o consumidor entende que
esses “queijos” sdo fontes de proteinas.

Os carboidratos variaram de 6,2 g a 28,0 g e foram diretamente influenciados pela adicdo de amidos
ou féculas em sua composicao. O amido é um dos principais polissacarideos presentes nos alimentos e de
grande importancia tecnoldgica, por sua capacidade de reter dgua e, em situa¢des de aquecimento, formar
gel ou conferir viscosidade.®® Tais propriedades devem ser capazes de explicar a constante presenca de
amidos nos ingredientes dos produtos analisados, por permitir que sejam alcancadas a consisténcia e
caracteristicas sensoriais esperadas para um produto tipo “queijo”.

As fibras variaram de 0 a 8,3%. Em geral, tal variacdo ocorreu em virtude da utilizacdo de gomas nas
formulagdes, o que permite o aumento significativo desse componente, importante para reduzir o risco de
desenvolvimento de algumas doencas crénicas como diabetes, hipertensdo, doencga arterial coronaria e
desordens gastrointestinais.?”>" As formulag¢des que tiveram maior quantidade de fibras foram adicionadas
de carragena e goma de alfarroba. Estas sdo fibras soliveis que absorvem ou retém a agua, levando ao
aumento da viscosidade e espessamento, configurando a formacao de gel. Sdo fermentadas no intestino
grosso pela microbiota, processo que interfere positivamente na motilidade intestinal e no pH do célon. Além
disso, ha a geracdo de subprodutos que possuem importantes fun¢gdes metabdlicas.”’

Com relacao as gorduras saturadas, o teor de gordura varia de acordo com os estabilizantes e adicao
de castanhas. De acordo com a Tabela de Composicdo de Alimentos, 100 g de castanha de caju possuem
7,7 g de gorduras saturadas. Os “queijos” que apresentaram menor percentual de gordura saturada tinham
em sua composi¢do a castanha do caju.®®

Comparando os produtos elaborados com os comercializados no mercado, as formula¢Bes
apresentaram teores proximos de proteina, valores superiores a média de fibras, menores teores de gordura
e valores préximos a média encontrada para carboidratos (Tabela 6). Isso demonstra que sdo uma alternativa
para individuos vegetarianos e ndo vegetarianos, levando em consideracao que o alimento tipo “queijo”
elaborado tem sua composicdo mais balanceada, apresentando maior qualidade nutricional, além de ser um

produto funcional.

Observou-se que, como ndo ha uma legislacdo especifica no Brasil para esses produtos, ha uma grande
variedade de ingredientes e, consequentemente, de valor nutricional, o que torna a escolha dos produtos,
pelos consumidores, confusa e insegura. Além disso, produtos das mesmas marcas mudam somente
aromatizantes e usam rétulos diferentes. Outra possibilidade é que esses rétulos comerciais ndo estejam
corretos, havendo necessidade de verificagdo, para garantir o poder de escolha dos consumidores.

Sabe-se que a informacdo € um direito consagrado pelo Codigo de Defesa do Consumidor (Lei Federal
8.078/1990) que, neste caso especifico, esta relacionado principalmente com a prote¢do da saude e o direito
de escolha.>? Portanto, é necessaria uma proposta de rotulagem de produtos vegetarianos que resguarde o
consumidor e a0 mesmo tempo seja pratica e acessivel para o fornecedor.>?

Dessa forma, a elaboracdo de produtos com caracteristicas sensoriais satisfatorias e que possam
transmitir ao consumidor seguranca para a escolha é importante. Além disso, a escolha da base do alimento
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tipo queijo vegetal é essencial para garantir ao consumidor um produto com caracteristicas sensoriais e
nutricionais adequadas para a incorporacdo na dieta saudavel. Nesse contexto, destaca-se o queijo
elaborado neste estudo, utilizando feijdo branco. Outros estudos, com objetivo de enriquecer produtos
aumentando o valor nutricional, como muffin adicionado de feijdes,>* pdo sem gliten com farinha de feijdo
branco>* e biscoitos vegetarianos com feijdo branco® também foram realizados e apresentaram a
importancia e os resultados positivos da utilizagdo de feijdo branco em produtos.

CONCLUSOES

Os estudos realizados mostraram que é possivel elaborar um alimento tipo “queijo” a base de feijao
branco adicionado de inulina. Deve-se ressaltar que a ndo adicdo de ingredientes de origem animal permite
gue a populacdo vegetariana seja atendida, correspondendo ao objetivo do trabalho.

Com relagdo a adi¢do de inulina na formulagdo, pode-se observar um aumento significativo no teor de
fibras, em especial o de fibras sollveis, sobretudo quando comparado aos demais produtos vegetais
comercializados. Além disso, a inclusdo do prebidtico no alimento teve como resultado melhora do perfil
sensorial, possibilitando maior variabilidade na dieta com alimento funcional, rico em fibras e com proteinas.
As analises microbiolégicas dos alimentos tipo “queijo” mostraram que o consumo € seguro, no ponto de
vista higiénico-sanitario, e a inulina ndo interferiu nos parametros analisados.

Sugerem-se novos estudos com alimentos voltados para vegetarianos, incluindo pesquisas de
rotulagem que promovam novas propostas para a rotulagem comercial, capazes de garantir a seguranca
alimentar e nutricional de vegetarianos.
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