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RESUMO

O brownie é uma sobremesa tipica Norte Americana muito popular no Brasil por sua dogura e
alta porcentagem de chocolate, atualmente existe muitas formulacdes adaptadas para satisfazer
0 gosto dos consumidores. Nesse contexto, a pesquisa visou desenvolver e avaliar a aceitagdo
de brownie low carb, atraves de avaliagdo de ingredientes das receitas de brownies considerados
low carb disponiveis na internet, preparando formulagdes para testes de aceitacdo e intencao de
valor de compra por formulario Google. As buscas por receitas foram realizadas no Google e
no Instagram, com os termos “brownie low carb” e “#brownielowcarb”, por ordem de
visualizacao, exclusdo de receitas repetidas e irrelevantes para a pesquisa. Foram selecionadas
15 receitas das quais se escolheu uma, com maior porcentagem de oleaginosa e de teor de cacau
no chocolate para teste e elaboracdo de mais trés brownies com porcentagem de oleaginosas
diferentes mantendo as porcentagens dos outros ingredientes na receita iguais. O questionario
foi elaborado com 19 questdes, e divulgado no Facebook, Whatsapp e enviado por e-mail,
conseguindo atingir n=144 avaliadores que, comeram pelo menos um brownie entre 30/09/2019
a 30/09/2020. A anélise dos resultados mostrou que 58% escolheu visualmente o brownie B,
com 100% de farinha de castanha de caju e de custo menor, decisdo em decorréncia da aparéncia
global (34%) ou textura (20%). A intencdo de valor de compra obteve média de R$ 5,35 por
unidade, mostrando que o visual do brownie B est4 alinhado com o mercado de alimentos para
dieta low carb, e a farinha de castanha de caju pode ser uma boa opcdo para o preparo de

brownie de baixo teor de carboidratos.

Palavras-chave: Alimentacdo saudavel. Brownie adaptado para dieta. Brownie de farinha de
castanha de caju. Dieta de baixo carboidrato.
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1 INTRODUCAO

Para manter a salde é necessario que o individuo tenha uma dieta com ingestao
balanceada de macronutrientes e micronutrientes, um desequilibrio pode acarretar doencas
como a obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2 e hipertensdo arterial (BASILIO;
MARTINS e SILVA, 2014; CARVALHO E DUTRA, 2014; VAGULA e ROQUE, 2019).

Dessa maneira, pode ser importante a perda de peso, a maioria das pessoas conseguem
bons resultados com estratégias multidisciplinares, com dieta rica em alimentos naturais, pobre em
carboidratos e gorduras, aliado a praticas diarias de atividade fisica. Contudo, alguns individuos
podem precisam de mudancas radicais e definitivas na sua dieta e no estilo de vida, para
conseguir resultados satisfatorios e duradouros (SANTOS, 2010).

A dieta low car é uma das mais atuais estratégias dietéticas utilizadas para perda de peso, com
significativa reducdo de carboidrato e aumento da proporgéo de proteinas e gorduras, tem sido
procurada principalmente por individuos com obesidade, diabetes tipo | e Il, hipertensdo,
esteatose hepatica e sindrome metabdlica (XAVIER, 2017).

A escolha por comer determinados alimentos em uma refeigdo se relacionam com o
conjunto de fatores complexos que incluem o gosto pessoal, alergias, dietas restritivas, crencgas
religiosas, disponibilidade do alimento, econémicos, sociais e valor nutricional dos alimentos.
Esse processo decisorio também é impactado por caracteristicas dos alimentos como 0s
atributos sensoriais, temperatura e forma como os alimentos sdo preparados e apresentados
(NIRMAL; CALDERA e BANDARA, 2018).

Neste contexto, o desafio do mercado alimenticio é desenvolver produtos que satisfagam
a demanda por produtos alimenticios, que sejam saudaveis, saborosos e atrativos a0 mesmo
tempo, para um individuo que segue um estilo de vida saudavel, que faz dietas restritivas ou
que possui algum tipo de alergia e intolerancia alimentar, e, além de tudo, quer um produto que
Ihe de prazer ao consumi-lo (KOMATSU; BURITI e SAAD, 2008).

O brownie se tornou uma das sobremesas mais populares e preferidas dos brasileiros,
por conter gosto forte de chocolate e por sua intensa dogura (LYRA et al., 2019; SANTIAGO,
2021). Assim, muitas pesquisas apresentam versdes adaptadas, atingindo publicos diversos
como veganos (SOUZA e ROSELINO, 2019), alergicos e intolerantes ao gluten, a lactose
(DALMOLIN et al., 2019) e para quem esta de dieta restritiva de carboidrato (GONCALVES;
LELIS e SANTOS, 2018).

Diante do exposto, 0 objetivo desta pesquisa foi desenvolver e avaliar a aceitacdo de

brownie low carb.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTACAO

O ser humano precisa manter uma alimentacdo equilibrada, que gere beneficios na
manutenc¢do da saude, consumindo alimentos especificos e variados, em quantidades suficientes
e adequadas. Uma dieta saudavel deve ser equilibrada e composta por proteinas, gorduras,
carboidratos, fibras, sais minerais e vitaminas. Vérios fatores contribuem no momento de
selecionar os alimentos, a falta de algum nutriente acarreta deficiéncias nutricionais, no entanto,
a disponibilidade de alimentos pode ndo assegurara uma nutricdo adequada, uma vez que 0
comportamento alimentar é que determina a escolha dos alimentos e, consequentemente, a
quantidade e qualidade dos nutrientes ingeridos (FISBERG et al., 2003).

Os acontecimentos politicos e sociais no Brasil, ocorridos nas décadas de 2002 a 2013,
impulsionaram uma mudanca de panorama dos indicadores de salde e do consumo de
alimentos. Algumas patologias agudas se tornaram crénicas e aumentaram as doencas
relacionadas a méa alimentacéo, um novo fenémeno foi observado ao mesmo tempo que ocorreu
reducdo de desnutricdo em criancas, percebe-se aumento de casos de obesidade que acomete a
populagédo sem distincéo de classe ou idade (BRASIL, 2014)

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), em 2018 destaca que 41 milhGes de pessoas,
ou seja, 71% da populacdo mundial, morrem anualmente por causa de Doengas Cronicas N&o
Transmissiveis (DCNT), que estdo relacionadas com dietas pouco saudaveis, com excessos de
consumo de sal, carboidratos e gorduras saturadas. A obesidade € uma doenca cronica,
considerada um problema grave para saude publica e fator de risco para outras enfermidades,
incluindo a diabetes tipo 2, ineficiéncia do organismo em produzir insulina ou de utiliza-la. Por
esse motivo, tem sido buscado estratégias de tratamentos para reduzir custos em salde e
aumentar a qualidade de vida de seus portadores (ABESO, 2020, DANSINGER et al, 2005;
OPAS/OMS BRASIL, 2018; THOMSON, 2004).

2.1.1 Escolhas alimentares

O ato de se alimentar é uma pratica complexa que vai além de nutrir o corpo, sendo
também uma fonte de prazer e bem-estar. A escolha do alimento, 0 modo de preparo, a
apresentacao das preparac0es e 0s rituais que as cercam contribuem para que haja identificagdo
do individuo com o simbolismo que o alimento representa (POULAIN, 2002; POULAIN e
PROENCA, 2003; CABALLERO, 1999).
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As escolhas alimentares dependem de um conjunto de influéncias baseadas em fatores
ambientais, fisiologicos, nutricionais, psicoldgicos, econémicos, sociais e culturais. O homem
segue os valores do grupo social ao qual pertence, construindo identidades culturais proprias,
selecionando o alimento a ser preparado e 0 modo de consumi-lo para suprir suas necessidades
bioldgicas. Ainda assim, as qualidades sensoriais das preparacdes definem as preferéncias
alimentares, sendo o sabor o principal determinante destas escolhas (POULAIN, 2004:
CABALLERO, 1999; LETERME et al., 2008).

A ingestdo de determinados alimentos pode ser compreendida conforme o real e o
imaginario do homem, o gosto alimentar vai sendo construido durante a vida, assim a
preferéncia inata por sabores adocicados pode ser modificada, ampliada ou reduzida, de acordo
com as experiéncias alimentares individuais, associadas a contextos bioldgicos, psicologicos,
culturais e sociais. Mesmo perdendo o habito de consumir doces, o ser humano, em alguma fase
da vida, demonstrou predilecéo por doce (PILLA, 2005; TEMPASS, 2010).

A preferéncia por determinados alimentos e bebidas é constituida pela combinagdo de
distintos sentidos quimicos como sabor, odor e irritacdo quimico-sensitiva, conhecida como
flavor. A estimulacdo do sabor ocorre quando 0s compostos sdo detectados pelos receptores de
células localizadas na lingua e no palato (BACHMANOV e BEAUCHAMP, 2007;
MENNELLA, 2017).

A compreensao do paladar é o principal elemento na determinacdo das preferéncias e
habitos alimentares, permitindo ao homem optar por alimentos de acordo com seus desejos e
necessidades metabolicas. As escolhas alimentares entre pessoas sdo bem distintas, a origem
das preferéncias e rejeicfes de determinados sabores e alimentos tem fomentado muitas
suposicoes, e algumas ainda permanecem desconhecidas (MENNELLA e BEAUCHAMP,
2005; GUYTON e HALL, 2002).

A preferéncia e aceitacdo pelo sabor doce € bastante antiga, a dieta dos ancestrais
humanos era composta principalmente de frutas e mel, com aproximadamente 4 a 6% de acgucar,
a dogura das frutas € o fator da natureza que mostra que estdo maduras e aptas para 0 consumo
(CHEMELLO, 2005). Além disso, o doce simboliza prazer, se caracteriza como presente para
si mesmo ou para o outro, oferecido junto com pedidos de desculpas, demonstracdo de
agradecimento ou de carinho. “A confeitaria como simbolo de afei¢ao ¢ capaz de mediar as

relagdes sociais” (JAMES, 1990, p. 678).
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2.1.2 Prética alimentar na pandemia da covid-19

Diante da pandemia da Covid-19, com o isolamento social, houve uma mudanca na
rotina das familias, principalmente com a alimentacdo. Com o0s estabelecimentos de
alimentacéo fechados e/ou pelo alto custo das refeigdes que esses locais comegaram a praticar
na quarentena, e/ou pela insatisfagdo nutricional oriundas dos alimentos industrializados,
impactando na saude, foi preciso repensar o que é alimento de verdade e pdr em prética as
habilidades culinarias ou adquiri-las rapidamente, deixando de ser apenas um simples
consumidor e dessa forma contribuir para apropriacdo da producéo do préprio alimento (DIAS,
2020).

Em recorte de estudo da NutriNet Brasil, feito pelo Nucleo de Pesquisas
Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude da Universidade de Sdo Paulo (Nupens/USP), aplicado
no primeiro semestre de 2020 (inicio da pandemia no Brasil), uma amostra de n=10.116, com
51,1 %, entre 18 a 39 anos, 61% residentes da regido Sudeste, 85,1 % com nivel de escolaridade
superior a 12 anos e 78% de mulheres, indicou mudanga de comportamento alimentar devido a
nova rotina imposta pela pandemia, que estimulou a pratica de cozinhar e consumir refeicdes
dentro do lar, e uma eventual preocupacdo com uma alimentacdo mais saudavel para a melhora
do sistema imunoldgico (STEELE et al., 2020).

Em sua pesquisa de mercado a Agéncia de Inteligéncia de Mercado Mintel, também
constatou que 36% dos entrevistados de todas as classes econdémica declararam ter consumido
mais alimentos e bebidas com beneficio de imunidade, além de alimentos e bebidas que
ofereciam conforto emocional, sendo que 18% dos brasileiros entrevistados afirmaram ter
consumido alimentos ou bebidas que os ajudaram a lidar com a ansiedade durante a quarentena
(DUAS RODAS FLAVORS & BOTANICALS, 2020).

A compra de alimentos e bebidas pela internet passou a ser uma necessidade, dados
apresentados pela Kraft Heinz para América Latina, mostram um crescimento expressivo nas
vendas online, sendo que as vendas de alimentos e bebidas pela internet no Brasil aumentaram
9% nesse periodo, sinalizando que o meio digital fortaleceu o crescimento do mercado de
alimentos e bebidas. O uso de redes sociais aumentou 76% durante o periodo de isolamento,
com destaque para o Instagram, apontam pesquisas (DUAS RODAS FLAVORS &
BOTANICALS, 2020).



14

Nesse contexto, durante a quarentena, os sites de conteudo gastronémico tiveram um
aumento significativo de acessos, o portal de receitas do UOL aumentou em 230% no nimero
de visitas, o canal MasterChef no YouTube teve um acréscimo de 129 mil inscritos e no periodo
o0s termos relacionado a comida mais usados no buscador Google foram “receita”, seguidos por
“cozinha” e “como fazer” (NAISA, 2020).

A base de uma alimentacdo saudavel, pode ser firmada em préticas alimentares que
valorizem o significado social e cultural dos alimentos, sendo importante o resgate de praticas
alimentares, o fomento da producdo e o consumo de alimentos regionais, considerando 0s

aspectos comportamentais e afetivos associados as praticas alimentares (BRASIL, 2013).

2.2 DIETAS

Uma definicdo mais geral e sintetizada para dieta € a ingestdo metddica de alimentos,
que sdo consumidos diariamente, varios produtos com substancias nutritivas, ndo sendo uma
pratica exclusivamente para perda de peso, controle de patologias ou restricbes alimentares.
Assim, todas as pessoas fazem dietas, independente da sua finalidade, seja para perder peso,
saciar a fome ou apenas por prazer de degustar um alimento simplesmente por sua aparéncia
(COELHO, 2016).

As dietas alimentares restritivas sdo indicadas principalmente para problemas que
afetam a saude, como por exemplo no caso de sobrepeso, causado por desequilibrio na ingestdo
de alimentos e gasto caldrico, nas alergias e intolerancia ao gluten e dos intolerancia a lactose
(GISSLEN, 2011; RESENDE, et al., 2017).

Na atualidade € notoria a preocupa¢do com um corpo saudavel, nesse cendrio surge uma
grande oferta de dietas que promovem perda de peso de forma répida, as populares dietas da
moda, entres elas a dieta do Dr. Atkins, do tipo sanguineo, de Beverly Hills, da lua, da USP,
dos pontos, dos liquidos, low carb e etc., que sdo consideradas como uma pratica alimentar ndo
usual, popular e temporaria, e adotadas com animacéo por seus adeptos, mas que precisam de
estudo cientifico que esclarecam seus efeitos sobre o corpo humano (BRANDAO;
NASCIMENTO FILHO e OGAWA, 2014; MISSAGIA e REZENDE, 2011).
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2.2.1 Dieta Low Carb

A dieta low carb é uma intervencdo terapéutica que pode ser eficaz no controle e
reversdo de algumas doencas associadas a resisténcia a insulina como diabetes, esteatose
hepética, hipertrigliceridemia, sindrome dos ovarios policisticos e obesidade (ABLC, 2020,
XAVIER, 2017).

O termo low carb é derivado do inglés, e refere-se a diversos regimes alimentares em
que o foco € a perda de peso com a diminuicao radical da ingestdo de carboidratos e aumento
do consumo proteinas e lipidios (ALMEIDA, 2017). Por definigéo € a dieta com ingestdo de no
méaximo 200g de carboidrato por dia, em que, geralmente, o consumo de carboidrato é entre 50 e 150g
por dia, e a energia advinda do carboidrato seja abaixo de 40% (CORDEIRO, SALLES e
AZEVEDO, 2017).

A base da dieta sdo legumes, vegetais, carnes e ovos, assim acontece diminui a ingestdo
de carboidrato e as gorduras naturais saturadas estdo presentes no cardapio como fonte de
energia. Apresentam boa aceitacdo pelo sabor e pela quantidade de gordura ingerida, que
confere mais saciedade, por isso sendo os elementos indispensaveis nessa estratégia alimentar,
e, por fim, estdo excluidos os Oleos vegetais e alimentos industrializados (ABLC, 2020;
PHINNEY, 2004).

A restricdo do consumo de carboidratos, inicialmente foi destinada a diabéticos (tipo I,
Il e pré-diabéticos), por ter baixo indice glicémico, também conseguindo reverter casos de
diabetes tipo Il em fases iniciais, e nos Gltimos anos vem ganhando destaque como estratégia
para perda de peso, tornando-se um estilo de vida, porém a opinido dos profissionais da salde
diverge muito, ndo existe um consenso cientifico das consequéncias dessa dieta na saude
(DANSINGER, 2005; THOMSON, 2004).

Defensor da dieta low carb, o Dr. Solto, diretor presidente da Associa¢ao Brasileira de
Low Carb, afirma que essa € a estratégia alimentar que mais apresenta resultados significativos,
sugerindo que pode ser uma solugdo para mais da metade da populacao brasileira, que ela pode
fazer parte das diretrizes de alimentagcdo do pais, e, assim, ser recomendada por médicos e
nutricionistas como terapia no tratamento da obesidade e outras doencas relacionadas (SOLTO,
2019).

Contudo, vale ressaltar que dietas de restri¢ces de carboidratos a longo prazo, podem causar
alteracbes no organismo como dores de cabeca, diarreias, fraqueza e caimbras musculares,
principalmente em individuos que fazem uso de medicamentos, tornado imprescindivel
acompanhamento médico para evitar complicagdes futuras na salde, sendo necessario mais estudos
sobre os efeitos da dieta Low Carb a longo prazo (XAVIER, 2017).
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2.3 GASTRONOMIA E NUTRIQAO

O verbete gastronomia, advindo do grego, significa etimologicamente “estudo ou
observancia das leis do estobmago”, comecou a ser utilizada na lingua francesa a partir de 1801,
com a apresentacdo da obra “La Gastronomie ou I’Homme des champs a table by J.
Berchouxn”, contudo, registros mostram que a palavra somente foi incluida oficialmente nos
dicionarios franceses a partir de 1835 (JONES, 2007, p.285).

A gastronomia faz parte da estética da cozinha, da etiqueta a mesa e principalmente do
prazer de se comer sem 0 objetivo de nutrir o organismo, como ocorre com o ato de alimentar-
se. A palavra gastronomia vai além da defini¢do de “a arte de comer” engloba fundamentos dos
procedimentos culinérios, que vao desde técnicas de preparos dos insumos alimenticios, uso de
utensilios e equipamentos, questBes historicas, geograficas e culturais até a expansdo dos
estudos sobre producdo de bebidas e sua harmonizacdo com os alimentos (JACKSON, 2009;
POULAIN, 2004).

Em seu contexto histdrico, a gastronomia se mostra através de expressées culturais e
sociais, o reflexo de véarias épocas e processos que dependem de uma identidade humana
mutavel, que se redefine influenciada por trocas e encontros culturais, inovacdes, aliancas e
conflitos, entre outros aspectos. Envolvendo diversos ramos e contextos do conhecimento
humano, a gastronomia é a cultura da comida, sendo que seu significado vai além do ato de
comer bem e nutrir-se, a escolha do alimento é a principal acdo, na qual se retira todas as suas
definicbes e conhecimentos importantes. O alimento, nesse caso, passa por uma serie de
processos que o transforma em um produto cultural, contribuindo desta forma para a definicéo
da identidade humana (PETRINI, 2009; SANTOS, 2011).

Contudo, a nutricdo se preocupa com as necessidades nutricionais do individuo, muitas
vezes ndo considera os diversos sentidos e significados que o alimento engloba no cotidiano
humano (BUSS, 2000), sendo a ciéncia que “se ocupa dos alimentos, nutrientes e componentes
bioativos”, com enfoque na “agdo, interagdo e balanco em relagcdo a saude e a enfermidade”,
além disso estuda e analisa “os processos por meios dos quais o organismo ingere, absorve,

transporta, utiliza os componentes e excreta residuos” (ESPERANCA; GALISA e SA, 2008,
p.7,).
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Neste contexto, Basilio, Martins e Silva (2014, p.285) reafirma que nutricdo é um
conjunto de processos, em que 0 “organismo capta e transforma os alimentos e assegura a
manutencdo, o desenvolvimento e producéo de energia”.

A abrangéncia dos conceitos e conhecimentos gastronémicos contribui, cada vez mais,
com a &rea da nutri¢cdo e seus profissionais, principalmente quando se trata dos alimentos, como,
por exemplo, as novas maneiras de utiliz&-los, as técnicas culinarias e refinamento das
apresentacdes dos pratos, que colaboram com a palatabilidade e a aceitabilidade das refeicGes
e proporciona prazer ao individuo ao se alimentar (BASILIO; MARTINS; SILVA, 2014, p.
285-286).

Todavia, com as praticas culinarias € possivel desenvolver vérias técnicas e tornar os
alimentos mais atrativos e palataveis, através de novas formas de coccdo, cortes, misturas de
cores e sabores, e aprimoramento de formulagdes. Quando esses tipos de recursos sdo
empregados de forma correta, promovem bem-estar e salde, e proporciona reflexdo sobre as
relacOes entre alimentacdo, cultura e satde (FIGUEIREDO, et al., 2010).

Além disso, a culinaria é uma atividade de instrumento para a promoc¢ao da alimentagéo
saudavel, que perpassa informacdes e experiéncias, incluindo o valor nutricional dos alimentos

e a melhor forma de aproveita-los (JOST, et al., 2012).

2.4 CONFEITARIA

O termo confeitaria dd nome a profissao de confeiteiro e ao local onde se vende as doces
producdes como gelado, cremes, molhos doces, bolos, tortas etc., que sdo a base que caracteriza
a confeitaria classica (ROBUCHON, 2000).

Os profissionais de confeitaria precisam compreender 0s métodos basicos de misturas
das massas e as férmulas apropriadas para cada tipo de produto, porque a producdo de bolos
demanda precisdo e conhecimentos técnicos, em que a utilizacdo de agucar e gordura, tem como
objetivo conceder sustentacdo e firmeza a massa, e a0 mesmo tempo leveza e delicadeza. O
bolo como base pode ser apresentado com varias formulacdes de coberturas e recheios, criando
uma infinidade de sobremesas para servi-los em qualquer ocasido, de um simples
acompanhamento para um café, até mesmo como obras de artes cheias de requinte, consumidas
em casamentos e em outros eventos especiais (GISSLEN, 2011).

A escolha certa dos ingredientes é a premissa basica para se ter uma preparacdo de
qualidade, importante também entender as caracteristicas dos insumos, além da sua aparéncia
singular e procedéncia, e 0 modo de preparo, que contribuem para a conservagdo dos seus

nutrientes, realcando sabor e se destacando na apresentagdo (WRIGHT, 2005).
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Na confeitaria os principais ingredientes que compdem seus produtos séo trigo, leite e
ovos, para variabilidade e sabor dos doces outros insumos sdo agregados, e sdo potenciais
alérgenos, destaque para oleaginosas, leites e derivados, soja e derivados, e corantes. Dessa
maneira, profissionais da area enfrentam um grande desafio, criar produtos que ao mesmo
tempo que séo insetos de alérgenos, sdo gostosos e tdo bonitos quanto os da confeitaria classica
(GISSLEN, 2011).

Contudo, compreender a funcdo de cada ingrediente nas formulagdes classicas, séo a
base para conseguir reduzir ou substituir gorduras e calorias, e evitar algum tipo de alérgeno
em especial, com formulagdes bem elaboradas tem-se obtidos excelentes resultados,
beneficiando tanto os consumidores preocupado com a dieta de perda de peso, quanto 0S
clientes com intolerancias alimentares (GISSLEN, 2011).

Estudos de mercado e inovagdes no setor de alimentos destaca que consumidores
valorizam produtos que sdo benéficos ao desempenho fisico e mental, que s&o aliados a satde
cardiovascular e gastrointestinal, que sdo destinados para dietas especificas de restricGes
alimentares e que sdo formulados com aditivos naturais e ingredientes naturais, funcionais e
nutritivos, além disso os produtos sejam isentos ou com baixo teor de sal, agicar e gorduras
(ITAL, 2010).

O crescente nimero de consumidor de “produtos” low carb, faz 0 mercado se adaptar a
esse novo nicho, as grandes empresas da area de alimentacdo perceberam a oportunidade e
criaram versdes de produtos com baixo teor de carboidratos e maior teor de gordura e proteina,
sdo bolos, pées, biscoitos etc., que sem perder qualidade sensorial, fazem sucesso nos adeptos

a essa dieta e também sdo os preferidos do publico fitness (RG NUTRI, 2019).

2.4.1 Brownie

As primeiras referéncias em que aparece a receita de brownie é na obra de Fannie Merrit
Farmer — The Boston Cooking-School Cook Book, de 1896, porém algumas fontes sugerem que
0 brownie foi criado pelo chef do Palmer House Hotel, para atender a um pedido de uma
socialite. Considerado como uma sobremesa, apresenta em sua composigédo original chocolate,
agucar, ovos e manteiga, e coberto de nozes e calda de damasco (MARTIN, 2012).

Aqui no Brasil, a formula¢do mais conhecida & composta de muito chocolate, farinha de
trigo, manteiga, ovos e agucar, porém as receitas sdo variadas, podendo ter adi¢do de liquidos
em sua massa, como agua, leite ou suco de frutas, e, ainda, aromatizantes ou agentes de

crescimento (raramente). O método de coccdo do brownie é um importante, ele é assado no
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forno, o resultado deve ser laterais mais secas e o centro mais Umido. Para finalizar, depois de
frio, séo fatiados em pedagos quadrados e embrulhados, ou na verséo sobremesa sdo servidos
no prato, acompanhamento de uma bola sorvete e calda de chocolate. Suas principais
caracteristicas sdo crosta agucarada e quebradica, textura cremosa, determinada pela quantidade
de acucar e tempo de forneamento e, por fim, a coloragdo marrom-escura, caracteristica
marcante que da o seu nome (FARIAS et al., 2018; SELVAKUMARAN et al., 2017).

Os ingredientes quando sdo reduzidos, substituidos ou eliminados, devem ter suas
funcBes desempenhadas por outros insumos, principalmente aqueles com fungdes especificas
como ovos e farinha de trigo, que funcionam como estabilizadores (ou estruturadores),
gorduras, acUcares e fermentos com proposito de amaciadores, agua, leite (liquido) e ovos como
umidificadores, e amidos, cacau e leite em p6 como ressecadores (GISSLEN, 2011).

Desta maneira, pode ser possivel fazer alteracdes e substituicbes de ingredientes, e
desenvolver um brownie que mantenha boa parte de suas caracteristicas e satisfaca

consumidores que seguem uma dieta low carb.

2.5 INGREDIENTES

A farinha de trigo é empregada em diversas receitas de panificacdo e confeitaria, rica
em amido e carboidrato simples, sua ingestdo em excesso pode ocasionar doengas como
obesidade e diabetes, pois aumenta a glicose no organismo. Para minimizar esse problema,
outras farinhas de carboidrato complexo e ricas em fibras, como centeio, trigo integral, cevada,
aveia e soja, estdo sendo empregadas na confeitaria, panificacdo e culinaria tradicional.
Contudo, desenvolver farinhas alternativas, com baixo teor de carboidrato, e que seja capaz de
garantir as caracteristicas técnicas do trigo € um desafio para a area da alimentacdo (DAVIS,
2014; FREITAS; 2005).

2.5.1 Farinhas com baixo teor de carboidrato

As farinhas “chamadas” de low carb, apresentam baixo ou quase nenhum teor de
carboidrato, algumas sdo proteicas, ricas em gorduras naturais e abundantes em fibras. As
farinhas originadas de oleaginosas como améndoas, castanha de caju, castanha do Brasil, nozes,
aveld, amendoim, coco e de sementes de girassol, abdbora e gergelim, a gordura natural dessas
farinhas trazem umidade as massas, diminuindo a quantidade de outras gorduras empregada nas
receitas (MONTEIRO, 2016).
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2.5.1.1 Farinha de améndoas

A arvore de amendoeira da espécie Prunus dulcis L apresenta um tronco que muda suas
caracteristicas com o passar dos anos e possui flores hermafroditas, assim a frutificagdo dessa
espécie € do tipo drupa, a forma do fruto € ovoide-oblonga; apresenta exocarpo, mesocarpo e
endocarpo e no seu interior a semente, que é o produto améndoa comercializado (SILVA, 2019).

As amendoeiras sdo cultivadas em paises de clima temperado e subtropical, com frutos
adaptados para toda a regido do Mediterraneo. S&o cultivadas comercialmente em locais como
a Espanha, Marrocos, Arménia, Ird, Italia, EUA e Australia. A américa do Norte é o maior
produtor de améndoas no mundo, com a Califérnia responsavel pela maior escala de producéo,
77% da producdo mundial deste fruto (SOUZA, 2020).

As améndoas sédo ricas em lipidios, &cidos graxos nutricionalmente desejaveis, com 65%
de &cido oleico e 25% de acidos linoleicos, responsaveis por aproximadamente 90% de lipidios
totais da améndoa (Tabela 1). As améndoas como a Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb sé&o
produtos muito solicitados e destinados ao consumo apos a tostagem, para serem utilizadas na
confeitaria na producao de doces, bolos e de améndoas acucaradas (AHRENS, 2005; PISCOPO
et al., 2010).

Tabela 1 — Composic¢éo nutricional de améndoas.

Componentes Unidades Valor por 100 g
Energia kcal 632
Umidade g 4,41
Carboidrato total g 21,5
Carboidrato disponivel g 9,04
Proteina g 21,1
Lipidios g 49,9
Fibra alimentar g 12,5
Sodio mg 1,00

Fonte: TBCA com adaptagdes do autor (2020).

2.5.1.2 Farinha de castanha de caju

Uma das principais nozes comestiveis nativas e comercializadas no Brasil é a castanha
de caju (Anacardium occidentale L), fruto do cajueiro, do qual o seu pedunculo e a parte
comestivel in natura. A castanha de caju formada por trés partes: casca, pelicula e améndoa
(semente), que ¢ a parte comestivel do fruto, que tem em media 30% do peso da castanha, sendo
boa fonte de lipidios e proteinas, como demonstrado na composi¢do nutricional (Tabela 2)
(CHAVES et al., 2004; LIMA, 1998; PAIVA et al, 2006).
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Tabela 2 — Composic¢éo nutricional de castanha de caju.

Componente Unidades Valor por 100 g
Energia kcal 581
Umidade g 5,2
Carboidrato total g 30,2
Carboidrato disponivel g 26,9
Proteina g 18,2
Lipidios g 43,8
Fibra alimentar g 3,30
Sddio mg 12,0

Fonte: TBCA com adaptacGes do autor (2020).

Nas castanhas de caju estdo presentes os acidos graxos insaturados, sendo o linoleico e
o oleico em maiores concentracdes, esses tipos de acidos possuem agdes anti-inflamatdrias,
antitrombdticas, antiarritmicas, hiperlipidémicas, vasodilatadoras, redutores de colesterol
sanguineo e auxiliador na prevencdo da aterosclerose (LIMA, 1998; PATHAK et al, 2014).

A demanda pela améndoa da castanha de caju brasileira se divide em 15%, para o
mercado interno, distribuidas para fabricas de sorvete, chocolate, supermercados e padarias,
70% pelo mercado americano, 10% pelo europeu e 5% pelo canadense. O beneficiamento final
dessas améndoas € a torra, salga e embalagem, realizada pelos paises importadores. O Brasil
também exporta para os paises do Mercosul a castanha de caju pronta para 0 consumo em
pequenas quantidades (SEBRAE, 2014).

2.5.2 Chocolate

A cultura do cacau é artesanal, necessitando de mdo de obra em todas as etapas de
producdo. As sementes passam por trés etapas de processamento, sendo colheita, fermentagéo
e secagem e, enfim, a fabricacdo do chocolate. Cada semente do cacau contém de 40-50% de
manteiga de cacau e polifendis (sistema de defesa vegetal contra agressdes de pragas e radiacdo
ultravioleta), que compdem cerca de 10% do peso seco do gréo inteiro (D’EL-REI e
MEDEIROS, 2011).

Cada &cido presente na semente de cacau tem sua prépria atuacao dentro do organismo,
0 &cido oleico, gordura monoinsaturada, constitui cerca de 33-35% da composi¢do da manteiga
de cacau. Outros 33-35%, compdem-se de acido estearico (saturado) metabolizado no corpo
humano em acido oleico, que ndo eleva os niveis de colesterol sérico, 0 acido palmitico com

25%, tem efeito hipercolesterolémico.
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O flavonol é o flavondide mais presente no chocolate, mesmo com o processamento
sofrido por sua matéria-prima, sendo o chocolate amargo com maior concentragdo de flavanol
e 0 que tem maior concentracdo de cacau, com 70% ou mais (D’EL-REI e MEDEIROS 2011;
VASCONCELOS, 2006).

Os flavonoides oriundos do cacau sdo associados a reducdo de risco de doencas do
coracdo, em particular o flavonol, que se encontra em abundancia no chocolate amargo. A
atividade antioxidante dos flavonoides tem efeito protetor no organismo, porque sequestram
radicais livres, inibe agregacdo plaquetaria e a acdo da lipoxigenase, que sdo enzimas pro-
oxidante danosas aos compostos celulares (VASCONCELOS, 2006).

O consumo de chocolate amargo trazem beneficios a salde como a a¢do antioxidante,
que impede depositos de gorduras nas paredes das artérias e diminui¢do das taxas de LDL-
colesterol no sangue; da teobromina presente, que age no estimulo do sistema nervoso central,
da musculatura, e vasos sanguineos, prevenindo infartos e derrames; a teobromina e a tiramina
estimula os neurénios, melhorando o raciocinio; a presencga de feniletilamina, que estimula a
producdo de serotonina que promove o bem estar (VASCONCELOS, 2006).

Os chocolates com apelo saudavel ¢ uma tendencia da procura por alimentos com
beneficios a saude, por isso é cada vez maior a procura por chocolates amargos, com maiores
teores de cacau e, consequentemente, de flavonoides, além de reducdo de aglcares e gorduras
(Tabela 3).

Tabela 3 — Composic¢do nutricional de chocolate com 70,5% de cacau.

Componentes Unidades Valor por 25 g
Energia kcal 132
Umidade g -
Carboidrato total g 8,7
Carboidrato disponivel g -
Proteina g 2,2
Lipidios g 9,7
Fibra alimentar g 3,5
Sodio mg 0

Fonte: Chocolate Belga Amargo 70-30-38 (70,5% Cacau) — Gotas 400 gr. (2020).
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2.5.3 Manteiga

A manteiga € rica em gorduras, com sabor caracteristico oriundos dos acidos graxos de
cadeia curta, podendo ser obtida a partir dos leites de vaca, bufala, camela, cabra, ovelha e
éguas. Seu ponto de fumaca é baixo, por apresentar suspensdo aquosa e solidos do leite, assim
deve-se ser evitada em frituras. Para aumentar o ponto de fumaca e aumentar o tempo de
armazenamento, a manteiga pode passar pelo processo de clarificacdo (BOTELHO, et al., 2009,
p. 434 e 435).

De acordo com o0 Mapa (1996),

“a manteiga é o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e
malaxagem, com ou sem modificagdo bioldgica de creme pasteurizado
derivado exclusivamente do leite de vaca, por promessa tecnologicamente
adequada. A matéria gorda da manteiga devera estar composta exclusivamente
de gordura lactea.”

A Ghee é uma manteiga clarificada, que, se processada de forma correta, ndo apresenta
os solidos do leite, soro, caseina e lactose. Muito utilizada ha milhares de anos na medicina
Ayurveda, como agente terapéutico, presente na culinaria como substituta de manteiga comum
e de 6leos. Em sua composicdo se encontra, 65% de gordura saturada, 33% de gorduras
monoinsaturadas e 6xidos de colesterol e por esse motivo, o consumo deve ser moderado (RG
NUTRI, 2016).

Desta maneira, mesmo com indicacdo de um consumo moderado, a Ghee tem uma
composicdo nutricional (Tabela 4) que se mostra adequada para preparar produtos que podem

ser consumidos por pessoas que estdo de dieta low carb.

Tabela 4— Composicdo nutricional da manteiga Ghee.

Componentes Unidades Valor por 50 g
Energia kcal 120
Umidade g -
Carboidrato total g 0
Carboidrato disponivel g -
Proteina g 0
Lipidios g 14

Fibra alimentar g 0

Sédio mg 0

Fonte: Manteiga clarificada Ghee agua boa 250 g. (2020).
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2.5.4 Edulcorantes

Como substitutos da sacarose, os edulcorantes se dividem em dois grupos principais, 0s
intensos, que podem apresentar pouca ou nenhuma caloria, que fornecem apenas dogura elevada
as preparacdes, que sdo utilizados em pouca quantidade, ndo possuem valor nutricional e ndo
acrescentam nenhuma funcéo tecnoldgica ao produto final, e os edulcorantes de corpo, que s&o
o0s considerados adocgantes nutritivos, que no geral possuem as mesmas quantidades de calorias
do acucar, que fornecem energia e textura aos alimentos e séo utilizados em maiores
quantidades (CODEX ALIMENTARIUS, 2007).

Segundo Botelho et al. (2009, p. 467), os edulcorantes séo:

“aditivos alimentares usados intencionalmente com finalidade tecnolégica ou
sensorial na substituicdo da sacarose em qualquer fase de processamento de alimentos,
substituindo parcialmente ou totalmente os aglcares convencionais na fabricagdo de
produtos destinados as pessoas que necessitam controlar a ingestdo de carboidratos ou
de calorias na dieta’.

A frutose, os frutooligossacarideos e os polidis, como o maltitol, sorbitol, xilitol,
eritritol, isomalte e manitol, concedem corpo, viscosidade e textura aos alimentos, e atuam
também na reologia, cristalizacdo e ponto de fusdo (CAMPOS, 2013).

O xilitol pode ser encontrado em diversas plantas e frutas, como framboesa, morango e
espinafre, e o préprio organismo humano produz o xilitol no decorrer do seu metabolismo
regular. Industrialmente é produzido a partir de fontes celulésicas de casca de arvores, sendo
resistentes a cristalizacdo e ao escurecimento. Em larga escala é originado a partir da
hidrogenacdo da xilose, pentose, obtida a partir do milho. Possui teor calérico de 4 calorias por
grama, semelhante ao da sacarose, e o limite maximo para sua ingestao diaria recomendado é
de 15mg/kg de peso corporal, se consumido valores proximos a 28g/dia pode apresentar poder
laxativo (BOTELHO et al., 2009 p. 469; CAMPQOS, 2013).

Nesse contexto, o xilitol € um dos principais substituto da sacarose, possui apenas
3,309/100g de carboidrato (Tabela 5), podendo fazer parte da lista de ingredientes de produtos

especifico para quem esta seguindo a dieta low carb,
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Tabela 5 — Composicdo Nutricional do Xilitol

Componentes Unidades Valor por 100 g
Energia kcal 8
Umidade g -
Carboidrato total g 3,3
Carboidrato disponivel g 0
Proteina g 0
Lipidios g 0

Fibra alimentar g 0

Sodio mg 0

Fonte: Marca Xylitol 1 kg. (2020).

2.6 ANALISE SENSORIAL

Definida como ciéncia é uma ferramenta de estudo utilizada para “evocar, medir,
analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais através dos sentidos
da visdo, olfato, audicdo, tato e paladar” (GINANI e PINELLI, 2009, p.80). O Instituto Adolfo
Lutz (2008) complementa que as sensacfes produzidas podem dimensionar a intensidade,
extensdo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em relacdo ao produto avaliado.

A anélise sensorial se expande desde a segunda metade do século XX, acompanhando
o desenvolvimento da inddstria alimenticia nas décadas de 1940 e 1950, na mesma época em
gue o governo Norte Americano fomentou pesquisas de analise sensorial em busca de alimentos
mais aceitaveis para as Forcas Armadas (Segunda Guerra Mundial), e que na década de 1970 a
qualidade sensorial passou a ser entendida como a interagdo entre caracteristicas intrinsecas dos
alimentos e as varias condi¢des perceptivas humanas (GINANI e PINELLI, 2009).

Até o século XIX a qualidade da producdo dependia da garantia de profissionais experts,

hoje substituidos por equipe avaliadora, que participam de testes especificos:

“[...] baseados em delineamentos experimentais, esse novo procedimento assegura
confiabilidade ao julgamento, minimizando os riscos decorrentes da dependéncia dos
experts que podem ndo refletir o que consumidores ou segmentos especificos do

mercado esperam de um produto podendo comprometer o processo de producdo”
(GINANI e PINELLI, 2009, p.82).

2.6.1 Meétodos de analises sensoriais

Para anélise de alimentos, os métodos aplicados devem ser apropriados para esclarecer
as perguntas feitas acerca do produto. A literatura apresenta trés testes: discriminativos,
descritivos e afetivos, cada um com um objetivo e selecdo de participantes por diferentes

critérios (GINANI e PINELLI, 2009, p.82).
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Os testes discriminativos objetivam responder se existe alguma diferenca entre dois
tipos de um determinado produto, lembrando que dois produtos podem ser diferentes, mas
igualmente aceitos. As andlises se baseiam na estatistica de frequéncia e/ou de proporgdes entre
respostas certas e erradas. Os testes utilizados nesta analise sdo: comparacdo pareada,
triangular, duo trio, comparag¢ao multipla, ordenagdo, A ou ndo A, dois em cinco e os teste de

sensibilidade, que sdo os de limite, estimulo constante e diluigdo (DUTCOSKY, 2015 p.90).

Testes afetivos

Os testes afetivos propdem quantificar a opinido do consumidor em relagdo ao quanto
ele gosta ou desgosta de um determinado produto, da mesma maneira que pode identificar a
preferéncia dos consumidores por determinados produtos. Os testes utilizados para essa analise
sdo: comparagdo pareada, ordenacgdo, escala heddnica e escala de atitude (GINANI e PINELLI,
2009, p.84; DUTCOSKY, 2015 p.90).

A anélise sensorial de produtos alimenticios fornece informacdes necessérias para a
producdo e comercializagdo, levando em consideragcdo as preferéncias e exigéncias do
consumidor, sendo a intensidade do ato de apreciar um alimento € de carater subjetivo. As
conclusdes acerca de um produto comegam por sua aparéncia, uns dos principais fatores que
levam a sua compra e consumo. O sentido da visdo se antecipa na percepcao de todas as outras
informacdes dos outros sentidos, possibilitando analisar de imediato aspectos visiveis como
cor, brilho, opacidade, forma, espessura, tamanho, consisténcia, dando uma analise global das
caracteristicas do produto (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008; DUTCOSKY, 1996).



27

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Desenvolver e avaliar a aceitagdo de brownie low carb.

3.2 Objetivo Especificos

Identificar os ingredientes, suas quantidades e presenca nas formulacgdes de brownies
consideradas para dieta low carb disponivel na internet;

Escolher uma receita de brownie para ser a base do desenvolvimento de outras
formulacgOes;

Desenvolver novas receitas de brownie para diminuir custos de producéo;

Tracar perfil do consumidor de brownie;

Verificar o conhecimento dos consumidores em relacdo aos ingredientes utilizados para
preparar um brownie low carb;

Investigar o interesse por receitas de brownie low carb.
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4 MATERIAL E METODOS

Busca de formulagdes de brownie low carb

A busca por formulagoes “brownie low carb” foi realizada no Google, Google Scholar
e Instagram. Os termos utilizados para a busca foram “brownie low carb”, “brownie para dieta
low carb”, “bolo de chocolate low carb”, “dieta low carb”, “culinaria low carb”, e no Instagram
foram utilizadas as hashtags dos mesmos termos. As formulacGes de receitas de brownie low
carb foram selecionadas por ordem de aparecimento, consideradas como low carb por seus
autores.

A fim de fazer um recorte para essa pesquisa, e pelo fato de ter muitas receitas repetidas
na internet, foram selecionadas as 15 primeiras formulacGes, que posteriormente foram

analisadas em relacdo a quantidade e quais insumos estao presentes nessas formulacdes.

Questionario no Google forms

Foi elaborado também um questionario no Google forms (APENDICE A), com 19
questdes, com intuito de tracar o perfil dos consumidores de “brownie”, e investigar a aceitagdo
e 0 quanto os avaliadores estavam dispostos a pagar pelas amostras apresentadas, além de
verificar o interesse em receber a receita do brownie low carb da pesquisa.

Para a analise sensorial do produto recorreu-se a imagens do produto, no formulario foi
apresentada oito imagens, sendo duas de cada amostra, no plano lateral, para visualizacdo da
textura e altura, e no plano superior, para conferir caracteristicas como cor, textura de superficie,
a posicdo das figuras eram modificadas a cada formulario aberto.

O Formulério Google, foi direcionado ao publico em geral, com participacdo voluntaria
na pesquisa, assim as chamadas e convites foram colocadas em varios grupos brasileiros no
Facebook, especificos de interessados em receita low carb, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco e da Universidade Federal de Pernambuco. Como as respostas ndo atingiram
namero suficiente de avaliadores, partiu-se para uma campanha por e-mail e Whatsapp de
conhecidos, com o pedido de repasse para mais pessoas.

O formulario ficou disponivel no periodo de 6 de outubro a 18 de janeiro de 2021, os
avaliadores selecionados consumiram pelo menos 1 brownie no periodo de 30 de setembro de
2019 a 30 de setembro de 2020, demonstrando assim que conheciam as caracteristicas do

produto tradicional.
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Preparagdo das amostras

Depois da anélise das 15 formulacdes, foi escolhida uma receita para ser a amostra de
controle, os parametros de decisdo foi o baixo teor de carboidrato do produto, assim a receita
escolhida tem em sua composi¢do maior quantidade de farinhas de améndoas, chocolate com
70,5% de cacau, cacau em pd, manteiga Ghee, ovos e xilitol, sdo ingredientes mais comum na
fabricagdo de “produtos” low carb.

Essa amostra de controle (BA), serviu de base para o desenvolvimento de mais outras 3
amostras, em que a farinha de améndoas foi substituida por farinha de castanha de caju, e nas
outras duas a formulacéo apresentava combinacdes das duas farinhas, assim tentou-se diminuir
0 custo de producdo e apresentar um produto mais viavel ao mercado.

As quatro amostras foram preparadas com as proporcdes dos ingredientes da Tabela 6,
primeiramente os ingredientes foram pesados em balanca digital e separados para 0 mise en
place. O xilitol foi processado no liquidificador, colocado em um bowl e misturado aos demais
ingredientes secos como a farinha de oleaginosa e o cacau em pd. Em outro bowl o Chocolate
70,5% de cacau (Dark Callets Callebaut) foi derretido em banho-maria, e nesse mesmo bowl
foi adicionado a manteiga Ghee e 0 ovo. Logo depois o0s ingredientes secos foram incorporados
delicadamente a essa mistura de liquidos, mexidos com uma espatula de silicone por 1 minuto,
para homogeneizagdo completa.

A massa foi colocada em uma forma retangular (dimensdes 12x18x5), forrada de papel
manteiga, e a superficie do brownie foi alisada com as costas de uma colher untada com a

manteiga Ghee, por fim foi forneado em forno pré-aquecido a 190°C, durante 15 minutos.
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Tabela 6 — Lista de ingredientes das amostras de brownies low carb.

Brownies
Ingredientes
BA* BC* BAC* BAAC*

Farinha de améndoas 24 ¢ - 129 18 ¢
Farinha de castanha - 24 g 12 ¢ 60
de caju

Chocolate 70,5% de 60 g 60 g 60 g 60 g
cacau

Cacau em po 49 49 49 4
Ovo 60 g 60 g 60 g 60 g
Manteiga Ghee 12 ¢ 129 129 12 g
Xilitol 20 ¢ 20 ¢ 20 ¢ 20 ¢

Fonte: Elaborada pelo autor (2021).
*BA - brownies 100% farinha de améndoas; BC - brownies 100% farinha de castanha de caju; BAC - brownies
50% farinha de améndoas e 50% farinha de castanha de caju; BAAC — brownies 75% farinha de améndoas e
25% farinha de castanha de caju.

Depois ficaram por 12 horas sobre uma grade, para ventilacdo em toda superficie,
permitindo um resfriamento completo, os brownies foram cortados nas dimensdes de largura £
5,00 cm, comprimento + 5,00 cm e altura + 2,00 cm, e cada um pesando 65 + 1 gramas, sendo
etiquetados e fotografados sobre um fundo branco e luz natural, no mesmo horério, para
posteiror apresentacdo do produto no formulério.

Para uma andlise melhor das amostras, com trocas ou substituicdes de ingredientes, é
importante saber a composi¢do nutricional, assim consegue-se avaliar se com novos
ingredientes as formulagbes continuam sendo consideradas de baixo teor de carboidratos
(Tabela 7).
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Tabela 7— Informac&o nutricional do brownie low carb.

INFORMACOES NUTRICIONAIS
Porcéo de 659 (1 unidade)

Quantidade por porc¢éao

BA BC BAC BAAC
Valor energético (Kcal) 2136  209,6 211,6 212,6
Carboidratos (g) 16,5 17,2 16,9 16,7
Proteinas (g) 5,9 5,7 58 59
Gorduras totais (g) 14,8 14,3 14,6 14,7
Gorduras saturadas (g) 6,0 6,3 6,2 6,1
Fibra alimentar (g) 4,2 3,5 3,9 3,4
Sédio (mg) 32,3 33,2 32,8 32,5

Fonte: TBCA com adaptacéo do autor (2021).
*BA - brownies 100% farinha de améndoas; BC - brownies 100% farinha de castanha de caju; BAC - brownies
50% farinha de améndoas e 50% farinha de castanha de caju; BAAC — brownies 75% farinha de améndoas e
25% farinha de castanha de caju.
Neste caso, a troca de farinha de améndoas, para misturas de farinha de castanha de caju
com farinha de améndoas ndo teve variacdo relevante, e mesmo o brownie low carb preparado
com 100% de farinha de castanha de caju continua sendo uma opcdo de baixo teor de

carboidrato e, assim, uma opg¢éo para consumidores em dieta low carb.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Busca de formulagdes no Google e no Instagram

A maioria das paginas apresentadas pelo Google levaram a resultados repetidos de
receitas de brownies, consideradas pelos seus autores como low carb, e outras receitas que
apareciam nao tinham relevancia para a pesquisa, como por exemplo as receitas de brownies
tradicionais.

Os descritores com maior quantificagdo de citacdes, foram “brownie low carb” no
Google e para o Instagram o “#dietalowcarb”, apesar do alto numero de citagdes no Google, a
maioria das receitas foram encontradas no Instagram com o descritor #brownielowcarb, se
mostrou mais eficiente alcancando um nimero maior de receitas de brownies consideradas low

carb por seus autores (Tabela 8).
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Tabela 8 — Descritores de busca de formulagdes de receitas de brownie low carb nas redes

sociais.
Buscador Descritores N° de citacdes dos Datas
descritores
Google brownie low carb 14.700.000 25/08/2020
Instagram #brownielowcarb 11.433 25/08/2020
Instagram #brownievegano 18.441 26/08/2020
Instagram #dietalowcarb 2.532.158 26/08/2020

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Formulagdes selecionadas
A maioria das 15 receitas escolhidas de brownie, consideradas low carb pelos autores,

apresentaram na sua composicao ingredientes, como apresentado na Tabela 9, que podem ser
consumidos por pessoas que fazem uma dieta com restricdo de carboidratos, porque 0s insumos
com maior porcentagem nas formulas como farinha de améndoas, chocolate em barra derretido
(a partir de 70% de cacau), ovos, xilitol e manteiga comum ou Ghee, sdo todos de baixo teor de

carboidrato.

Tabela 9 — Ingredientes low carb nas 15 formulacdes de receitas de brownies low carb
escolhidas da internet.

Ingredientes Porcentagens
Ovo 100%
Farinha de améndoas 73,70%
Chocolate derretido 70% ou mais 73,70%
Xilitol 46,90%
Manteiga 40,20%
Eritritol 20,10%
Oleo de coco 13,40%
Manteiga Ghee 13,70%
Stevia 13,40%
Cacau em p6 70% ou mais 13,40%
Nozes 13,40%
Castanha do Para 6,70%
Leite de coco 6,70%
Farinha de castanha de caju 6,70%

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

A farinha de améndoas, que compdes 73,70% das formulagdes (n=15), é a principal
escolha na composicao de receitas para dietas de baixo teor de carboidratos, como dieta low
carb, por conter baixo percentual de carboidratos (21,59/100g), e por possuir gordura natural

(49,99/1009), que inibe a fome e, assim, pode auxiliar na perda de peso (COZINHA TECNICA,
2018; TBCA, 2020).
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O chocolate em barra derretidos, com mais de 70% de cacau, aparecem também em
73,70% das receitas (n=15), além de ser uma opc¢éo de baixo teor de carboidrato, pode auxiliar
no aumento do metabolismo, na sensacdo de saciedade, e na reducdo a resisténcia a insulina e
diminuicdo da liberacdo de grelina, hormdénio com a funcdo de aumentar o apetite (PALHA,
2020).

Entre os outros ingredientes encontrados, a esséncia de baunilha se destaca com
presenca de 40,20% nas formulacgdes (n=15), apesar de ser ingrediente raramente utilizado em
receitas de brownies tradicionais (GAGE, 2015).

Vale ressaltar que alguns ingredientes com teor relevante de carboidratos foram
observados, na Tabela 10 observa-se que a farinha de coco alcangou percentual de 13,40% e a
acucar demerara e também para farinha de aveia foram encontradas na lista de ingredientes de
6,70% formulacdes (n=15), demonstrando que nem todos os brownies anunciados como low
carb nas redes sociais pode ser consumido por quem esta fazendo dieta low carb, portanto é
importante que o consumidor seja melhor informado, para que possa fazer escolhas mais

assertivas com seus objetivos.

Tabela 10 — Outros ingredientes utilizados nas 15 formulagdes de receitas de brownies low
carb escolhidas da internet.

Ingredientes Porcentagens
Baunilha 40,20%
Fermento quimico 20,10%
Sal 20,10%
Farinha de coco 13,40%
Tamaras 13,40%
Bicarbonato 13,40%
AcUcar demerara 6,70%
Farinha de aveia 6,70%
Café solavel 6,70%
Cream cheese 6,70%
Chocolate meio amargo 6,70%
Adocante culinario 6,70%

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Perfil dos consumidores

Nesta pesquisa, 82% sdo mulheres, indicando que esse publico pode ter maior interesse
por doces, assuntos ligados a alimentacdo saudavel e dieta de perda de peso. Com relacdo a
faixa etaria 76% tem entre 18 a 44 anos e 32% disseram que sdo casados. A renda dos
entrevistados esta bastante equilibrada, mais da metade ganha mais de 5.000,00 reais por més.
Dos estados em que residem os avaliadores, tem-se que a maioria estd em Pernambuco, uma
pequena parcela se encontra em nos estados de S&o Paulo, Sul, Centro Oeste e outros estados
do Nordeste (Tabela 11).

Tabela 11— Perfil dos consumidores de brownies.

Atributo Porcentagem™
Feminino 82%
Género Masculino 17%
Preferiu ndo responder 0.7%
Faixa etaria 18 a 24 anos 25%
25 a 44 anos 51%
Mais de 45 anos 23%
Estado Civil Casados 32%
Solteiros, divorciados e 68%
villvos
Renda R$ 1.000,00 a 5000,00 45%
R$ 5.001,00 a mais de 55%
10.000,00
Regido Nordeste AL, BA, CE e PA 3%
PE 72%
Regides Centro-Oeste, DF, MT,RJe SC 7%
Sudeste e Sul
SP 18%
*N=144 Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

A maioria das mulheres entrevistadas, 56,7% respondem que sim, querem diminuir até
5kg ou mais de 5 kg, e 17% dos homens também querem perder 5 kg ou mais de 5kg, sendo
que 55,9% do total dos entrevistados querem perder peso e estdo na faixa etaria entre 25 a 44
anos. Esses resultados sdo semelhantes a pesquisa da Vigitel, em que o0 aumento da prevaléncia
do ganho de peso foi um aumento de 55,7% entre as faixas etarias de 18 a 24 anos, e a incidéncia
de obesidade teve um aumento de 81,2% em adultos de 25 a 44 anos (BRASIL, 2019; VIGITEL,
2018).

No que se refere ao nimero de brownies consumidos no periodo de 1 ano (30/09/2019
a 30/9/2020), o percentual de respostas ficou bastante equilibrado, apesar dos consumidores
terem habitos de consumo bem dispares, enquanto 36% relatam o consumo de 1 a 2 brownie,

outros 30% relatam o consumo de mais de 6 brownies no mesmo periodo (Tabela 12).
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Tabela 12 — Consumo de brownies dos entrevistados, no periodo de 30/09/2019 a 30/9/2020.

Numeros de brownies Percentual de respostas®
1 a2 brownies 36%
3 a4 brownies 26%
5 a 6 brownies 8%
Mais que 6 brownies 30%
*N=144 Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

E relevante ressaltar que o periodo de consumo, entre 30/09/2019 a 30/9/2020,
compreende a maior parte no periodo do distanciamento social, necessario por causa da
pandemia, podendo ter interferido no consumo de doces, como relatado da pesquisa da Rgnutri
e Tech.fit (2020), que ao coletar dados sobre a mudanca na alimentacéo no periodo de 17 de
marco a 7 de abril de 2019 (inicio da pandemia), relatou que doces industriais e caseiros
alcangaram um percentual de 33% de consumo, bolos de 43% e chocolates 33%, sendo que a
ultima semana da pesquisa apresentou um crescimento de 12 pontos percentuais, em relacdo a
primeira semana. Esse consumo de doces pode ser justificado por trazer um pouco de conforto
emocional, porém, de modo geral, houve uma piora na qualidade da alimentacdo dos brasileiros.

Em um estudo mais recente da Fundagdo Oswaldo Cruz (Fiocruz) realizado em parceria
com a UFMG e a Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), Convid - Pesquisa de
Comportamento, no periodo de 24 de abril de 2020 a 8 de maio de 2020, com 44.062 individuos,
mostrou que ocorreu um continuo crescimento nas semanas seguintes aos da pesquisa da
Rgnutri e Tech.fit (2020), com maior consumo de chocolates e outros doces. Ainda de acordo
com o estudo, entre os adultos jovens, na faixa etaria de 18 a 29 anos, 63% consumiram
chocolates e outros doces em dois dias ou mais por semana durante o inicio da pandemia
(CONVID, 2020).

Entre os 144 entrevistados em formulério Google, 38,5% procuraram formulagdes de
receitas de doces low carb na internet, sendo que 18,2% ja testaram algumas receitas e 20,3%

nunca testaram (Tabela 13).
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Tabela 13 — Resposta dos entrevistados sobre a procura de receitas na internet de doces low

carb.

Respostas Percentual
Sim, mas nunca testei receitas de 20,3%
doces low carb
Sim, e ja testei algumas receitas de 18,2%
doce low carb
N&o, nunca procurei receitas de 62,3%
doces low carb
Interessados em receber uma 61,6%
receita de brownie low carb por e-
mail.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

A maioria dos entrevistados, ou seja, 62,3% ndo procuram receitas de doces low carb,
porém 61,6% demonstrou interesse em receber por e-mail a receita do brownie low carb da
pesquisa. Esse fato pode estar relacionado com as restri¢des do periodo da pandemia de covid-
19, segundo Andrade e Belarmino (2020), no Brasil a busca no google por "como fazer"
aumentou, e a expressao “"como fazer brownie™ foi a mais procurada, com um aumentado
expressivo de 300% em 12 meses, s6 no final de marco de 2020 esse tipo de procura aumentou
em 139%.

A procura por receitas na internet possibilita o preparo do préprio alimento, uma forma
das pessoas desenvolverem habilidades culinarias e ter mais contato e conhecimento sobre o
alimento consumido, ainda proporcionar economia na preparacao das suas refeicdes, além de
tornar uma oportunidade de negécio a pratica de cozinhar.

Em relacdo ao conhecimento sobre dieta low carb, em questdo aberta, 53% citaram que
é uma dieta de baixa quantidade de carboidratos e 50% dos entrevistados disseram que nunca
provaram um “produto” low carb.

Em relagéo aos ingredientes que eles gostariam de encontrar nas receitas de brownies
low carb, 8% listaram apenas ingredientes com baixo teor de carboidrato e apenas 3% listaram
todos os ingredientes utilizados para uma receita de brownie low carb, mostrando um
desconhecimento sobre o que realmente sdo ingredientes com baixo indice de carboidratos que

pode ser utilizado em um brownie low carb.
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Apesar de ser considerada a dieta da moda, em que é a estratégia mais utilizada
atualmente (XAVIER, 2017), falta conhecimento por parte dos entrevistados sobre os
ingredientes que possuem baixo teor de carboidrato que seria permitido em uma dieta low carb,
apesar da quantidade de informagdes sobre alimentos e da sua composi¢édo nutricional ser ampla
nas redes sociais, parece que ainda ndo é suficiente para que as pessoas consigam identificar os
insumos de baixo teor de carboidrato, podendo inclusive achar que estdo comendo um produto

permitido em sua dieta, e ndo estao.

Preferéncia

Entre os 144 avaliadores dos brownies, a maioria, 58,8%, escolheram o brownie BC,
obtendo maior destaque de preferéncia, sendo que 34,3% decidiram por sua escolha pela
percepcao global do produto e 20,3% pela textura. A cor ndo foi fator determinante de escolha,
mesmo em uma analise sensorial em que o produto foi avaliado por imagens fotograficas. O
sentido da visdo se antecipa na percepg¢éo de todas as outras informacdes dos outros sentidos,
os resultados aqui apresentados corroboram com Dutcosky (1996), que enfatiza que as
conclusdes acerca de um produto comegcam por sua aparéncia, sendo este uns dos principais
fatores que levam a sua compra e consumo, sendo que o sentido da visdo possibilita analisar de
imediato aspectos de cor, brilho, opacidade, forma, espessura, tamanho, consisténcia, dando
uma andlise global das caracteristicas do produto.

Com relacdo aos demais brownies, BAAC, BAC e BA, foram escolhidos com
percentagem bem semelhante, sendo que o fator de deciséo de escolha de BA e BAC foram a

textura e BAAC a aparéncia global, como mostra a Tabela 14.

Tabela 14- Preferéncia e atributos de escolha dos brownies (n=144).
BROWNIES PREFERENCIA  APARENCIA TEXTURA COR NAO SEI

GLOBAL
BAC 12,6% 5,6% 7,0% = =
BC 58,8% 34,3% 20,3% 2,1% 2,1%
BAAC 11,9% 6,3% 4,2% 1,4% =
BA 17,5% 6,3% 8,4% 0,7% 2,1%
TOTAL PARA 05 52,5% 39.9%  42% 4,2%
ESCOLHAS

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
*BA - brownies 100% farinha de améndoas; BC - brownies 100% farinha de castanha de caju; BAC - brownies 50% farinha
de améndoas e 50% farinha de castanha de caju; BAAC — brownies 75% farinha de améndoas e 25% farinha de castanha de
caju.
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Um dado interessante é observado na andlise sensorial feita por Gongalves, Lelis e
Santos (2018), com um brownie low carb elaborado com 100% de farinha de améndoas e
avaliado sensorialmente em laboratorio, levando em consideracdo 0s parametros sensoriais
(cor, aroma, textura, sabor e impresséo global), obteve uma aceitacdo global de 85%, um indice
extremamente alto em comparacdo ao brownie BA (amostra controle) também composto com
100% de farinha de améndoas, mas que obteve apenas 17, 5% de preferéncia.

Na pesquisa de Sarmento (2017), em que analisa uma formulacéo de tartelete low carb,
com massa de 100% de farinha de castanha de caju e recheio composto de creme de coco,
chocolate amargo 85% de cacau e adocado com xilitol, obtiveram resultados positivos nos
atributos cor, sabor e aroma, quando comparados ao tartelete feito a base de farinha de trigo.

O brownie BC alcancou bons indices de preferéncia, em relacdo ao brownie BA, mesmo
considerado apenas a aparéncia global. A deciséo da escolha do Brownie BC foi de 34,3% pelo
aspecto global do produto, a deciséo acerca de um produto comeca por sua aparéncia, sendo
um dos principais fatores que levam a compra e consumo. Segundo Dutcosky (1996) o sentido
da visdo se antecipa na percepc¢do de todas as outras informacGes dos outros sentidos, dando
uma andlise global das caracteristicas do produto, analisa imediatamente aspectos visiveis como
cor, brilho, opacidade, forma, espessura, tamanho e consisténcia.

E notdria a importancia de poder examinar os produtos alimenticios a partir de todos os
5 sentidos, porém, este estudo confirma a relevancia que tem as pesquisas por analise de
imagens, como sendo uma ferramenta de analise que desperta no consumidor percepgdes e
atitudes a cerca de um produto, como 0 que ocorreu no estudo empirico proposto por Banovic
et al. (2019), que através de uma fotografia analisou a percepcdo dos consumidores de peixe a
cerca de uma hipotética nova espécie de peixe, cultivado pela industria de aquicultura europeia,
que considera lancar a espécie no mercado da Europa. O estudo mostrou-se satisfatorio para os
pesquisadores, pois demostrou que estimular as crencas éticas dos consumidores em relacdo a
producdo da aquicultura, causa efeitos que podem aumentar a percepg¢éo de qualidade e valor,

além de promover confianga no produto e aumentar a intencao de compra.

Intenséo de valor de compra

Nesta pesquisa, foi perguntado ao entrevistado qual o valor que ele estaria disposto a
pagar por uma amostra de brownie low carb de 65 gramas. Entre os 144 avaliadores, dois ndo
opinaram, 0s outros atribuiram livremente valores de compra que julgavam justo, examinado o

produto apenas por fotografia (ndo foi revelado a composicédo de ingrediente do brownie).
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Examinado os dados, observa-se que 65% dos avaliadores pagariam mais de 5,00 reais

por um brownie low carb, destes 26,6% pagaria entre 7 e 13 reais, 39,2% entre 5 e 6 reais,

porem 35% pagariam menos de 5 reais, 0 valor médio sugerido foi de 5,35 reais (Grafico 1).

Gréafico 1- Média da sugestdo de pregos dos brownies.
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Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

Para simplificar, os custos basicos dos brownies desta pesquisa, o valor se refere ao

somatorio do valor de insumo utilizado na preparacdo de cada um, sem o acréscimo das demais

despesas fixas e variaveis que sao atribuidas aos produtos vendidos no mercado (Tabela 15).

Tabela 15 — Custos béasicos dos brownies, com ingredientes comprados no mercado comum.

INSUMOS GRAMAS | CUSTO BA BC BAC BAAC
gramas | custo | gramas | custo | gramas | custo | gramas | custo
F.améndoas | 1000 | 97,90 24 2,35 12 1,17 18 1,76
F. castanha 1000 | 35,00 24 | 0,84 12 | 0,42 6 0,21
de caju
Cacauempo | 1000 | 21,90 4 0,09 4 0,09 4 0,09 4 0,09
Cgocolate 400 54,51 60 014 60 |[014| 60 | 014 | 60 | 0,14
70.5%
Ovos 60 0,46 60 | 0,46 60 | 0,46 60 | 0,46 60 | 0,46
E/Ir?nteiga 250 28,74 12 1,38 12 1,38 12 1,38 12 1,38
ee
Xilitol 1000 | 55,00 20 1,10 | 20 1,10 20 1,10 20 1,10
TOTAL 4710 | 29351 | 180 |5,52*| 180 [4,01*| 180 |4,76*| 180 |5,14%

BAC -

de améndoas e 25% farinha de castanha de caju.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
Valores dos insumos para a preparagdo das receitas, encontrados no comércio de alimentos on line, pesquisado
em margo de 2021. *BA - brownies 100% farinha de améndoas; BC - brownies 100% farinha de castanha de caju;

brownies 50% farinha de améndoas e 50% farinha de castanha de caju; BAAC — brownies 75% farinha



40

O valor do custo com insumos para preparacdo de cada brownie de 65 gramas pode ser

visto no gréfico a seguir:

Gréfico 2— Valor dos insumos do preparo dos brownies.

Valor dos brownies
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Fonte: Autor (2021).

O preco de um brownie tradicionais, low carb ou sem gliten e lactose, de
aproximadamente 60g, no mercado de Recife/PE, varia entre 9,00 e 12,50 reais, depende dos
ingredientes na sua composicdo (BOALI, 2021; FITSWEETBR, 2021; THE BROWNIE
FACTORY, 2021).

Como o custo de uma unidade de 60g de brownies da pesquisa variou entre 1,71 a 1,84,
ja teria um bom lucro com a média de valores de 5,35 reais, que foi atribuido pelos avaliadores,
porém se o preco for ajustado ao valor de mercado, o lucro serd ainda muito maior, demostrando
que o produto desenvolvido na pesquisa pode ser considerado vidvel para o mercado de

produtos “low carb”.
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6 CONCLUSAO

As formulagdes de receitas de brownies low carb apresentadas na internet ttm em sua
composicao ingredientes com baixo teor de carboidratos, sdo de facil execucao e contribuem
para que o consumidor permaneca na dieta low carb, mesmo que as vezes aprecie um doce.

Esta pesquisa mostrou que a substituicdo de ingredientes mais usuais como a farinha de
améndoas nas formulacGes de brownies low carb por farinha de castanha de caju, mantem o
baixo teor de carboidrato, e pode ter até melhor aceitacdo, se tornar uma boa opcdo na

elaboracdo de um novo produto.
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APENDICE A - FORMULARIO ONLINE (GOOGLE FORMS)

1.

Brownie gostoso de ver e de comer

0Ola, esse formuldrio faz perte do meu trabalho de final de curso de Bacharelado em Gastronomia da
Universidade Federal Rural de Pemnamibuce.

As respostas servirde como banco de dados, ulilizedas apos tratamento estatistico.

W&o tem respasta certa ou arrada e todas o obrigatdrias®, portants respanda sempre 3 que 52 mais
ApIOXiMa 80 Seu cas0 e sempre seguinde a sequiéncia das guesibes.

Vocs estd ciente gue ndo & obrigado @ raspondar & esse pesquisa, que sUas respostas Nao serEo
divulgadas isoladamenta e que voré nis serd identificado em nenhum momients . Apds esses
esclarecimentos @ gceftando participar da pesquiss, basta continuar para responder.

Ao fingl, voc® pedera deixar seu e-mail. caso queira receber & receita de um brownie delicioso e se
aventurar na cozinha.

Desde de ja agradecemos sua participacao
lo

Aluno pesquisader: Sergie Luiz Tavares de Seuza
Oriemtadora: Professora Monica Halena Panetta
*0bri gatorio

Wach leu as explicagdes inicials @ concorda em responder esse questiondric. Vocd estd

ciente gue ao responder esta fazendo parie de uma pesquisa Universitaria e colaborando

com o trabalho "Analise de farmulagio de Brownie® *
Marcar apenas uma oval.

(> Sim

[ IMEa

Qual o estado que wocl mora? *

Qual sua idade? *
Marcar apenas uma oval

I:}rnenos di& 18 anas
[ 31Baze

{ i25a34

[ 335add

[ rasasd
C}acimad&&l
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4 Com qual género voo# se identifica mais? *

Marcar apenas uma oval.

{_ifeminina
[ 'maseuling

[y prefira nio dizer

5. Qual o seu nivel escolar? ™

Marcar apenas uma oval

[y ensing fundamental

(Y ensino médio
nglha;:in

[ vespecializacio
C}memmdo
() doutorada

6 Qual seu estado civil? *

Marcar apenas uma owal.

[ i Saleirs
(_Jcasado
{ " Divorciade
[ 3 Vilve

7. Indique & faixa de renda que sua familia possui:

Marcar apenas uma oval.

D menos de 1.000 reais
[ 31.000 a 3.000 reais
(33.001 & 5.000 resis
( 15.001 2 10.000 reais
(___mais de 10.001 reais

DIETA

Gealmente es58 palm esté assockada ao Wﬂ" alimental Fﬁﬁﬁl‘ﬂb pﬁllfﬂ AllTclonista ou I'l'ilﬂ'ﬁl!lfﬁ
nutrikaga/e, cam & privesio total sy parcisl de slguns slimentss especificas.
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10.

1.

12

Em relagio ao seu peso. vool considera que: *
Marcar apenas uma oval.

{3 quer diminuir até Skg

[ vquer diminuir mais de Skg

(__ynio quer nem diminuir & Nem sUMENtar seU peso

([ quer sumentar até Skg

l::) quar sumentar mais de Skg

Entre 30409/2019 a 20/092020 vocé fez alguma dieta na tentativa de diminuir o seu pesg?

=

Marcar apenas uma oval.

Dsim
[ ‘nfo

Entre 30/092019 8 F0/0%9/2020 woch comeu: ™
Marcar apenas uma oval.

Dnenhum brownie
{31 a Zbrownie
DEIE 4 brownie
DSB & brownie

D mais que & brawnie

Para vace dieta Low Carb é: *

Para vocé a dieta Low Carb e produto Low Carb 280 as mesmas coisas? *
Marcar apanas uma oval.

()sm

Mo

DTnI'-'ez
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13.

14.

Vocé consome produtos Low Carb? *

Marcar apenas uma oval.
sim

(Mo

(I Miesei

Voed procura receitas na internet para preparar doces Low Carb? *

Marcar apenas uma oval.
D Sim, e j& testei algumas receites de doce Low Carb

(") Sim, mas nunca testei receitas de doce Low Carb

C} NMig, nunca procurei receitas de doce Low Carb
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Teste de
Andlise textira.
Sensorial

Qual desses ingredientes vocé espera enconitrar em um receita de Brownie Low Carb?
Marque quamntas aliernativas vocé achar necessério. *

Mamue todas que se aplicam.

[ ] Farinha de am&ndoas

[ | Farinha de castanha de caji

[ | Farinha de coco

D Farinha de maracujs

[ | Farinha de arroz

[ ] Farinha de Feijéo

[ | Farinha de Gréa de bica

[ | Chacolate ao leite

|:| Chocolate 2mi barra 70% ou mais de cacau
D Chocolate em barra 50% de cacau

[ | Chocolate em pé 50% de cacau

[ | Cacau 100% em pé

D Achocolatado em pd 35 a 50% de cacau
D Ovaos

D Mameiga ou Ghee

D Margarina

[] Bordura hidrogenada

[] Azeite

] Oleo de coco

[] Agiicar demerara

D Agucar mascavo

D Agucar crisizl ou refinedo

D Agucar de coco

[ ] Adegantes naturais (xilitol, eritrital, stevia)
|:| Adecantes artificiais (sucralose, espartame, sacarina)
[] Leite vegetal de améndoas, coce, castanhas ou amendaoim
[] Leite de vaca

[] Leite Vegetal de armz ou aveia

Torma & ermbalagem s 50 of eng g mals slrdem o consinidor, deguido do aroma, sabor &

A spardncia de um produts & o primeina fater levado em consideragio pana a escolba, visto que cor.
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16. Observe atentamente as fotos a seguir e escolha o brownie que vocé comeria. *

T 129 [ 68

L 287 (Je20

Marcar apenas uma oval.

~

3 (Do

£ 3725 (437
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17.  Qual foi o fator de sua escolha? =

Marcar apenas uma oval.

Dﬁul

C}Tﬂrtum

(") A sparéncia global
(i Mao sei dizer

18. Quanito vocé estaria disposto a pagar pelo Brownie escolhido? Escreva o valor em reais,

para uma unidade de aproximadamente 70g, pedaco considerado médio. *

19.  Vocé guer receber areceita de um Brownie? Se sim, basta deixar seu e-mail que
enviaremos assim gue finalizarmos a pesguisa.

20. Espaco reservado caso vocé queira escrever algo sobre a pesquisa.

Muito obrigada por sua participacio! Um forte abrago.

Este comedda nde Toi eriade nem aprovada pele Googlhe.
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