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RESUMO
O publico fitness no Brasil cresce rapidamente, impulsionado pela busca por saude,
estética e qualidade de vida. Projeg¢des indicam que, em 2025, metade da populagao
brasileira praticara atividades fisicas regularmente, acompanhando a expansao do
mercado de academias e 0 aumento expressivo do consumo de suplementos. Esse
crescimento ndo apenas movimenta a economia, mas também transforma habitos
alimentares, tornando os suplementos proteicos especialmente whey protein e suas
alternativas vegetais como itens comuns no cotidiano de praticantes de atividade
fisica. Nesse contexto, evidencia-se a importancia da proteina para o desempenho
esportivo, recuperagdo muscular e manutengdo da massa magra. A proteina isolada
da soja surge como alternativa de destaque, por ser completa em aminoacidos
essenciais, apresentar boa digestibilidade, baixo teor de gorduras saturadas e
beneficios adicionais, como redugao do colesterol e apoio a saude dssea. Além disso,
seu uso se alinha a procura crescente por produtos vegetais e a dietas sustentaveis.
O trabalho insere-se na tendéncia em expansao dos snacks proteicos, impulsionados
pela busca por praticidade, nutricdo rapida e conveniéncia no dia a dia. Com o
aumento do consumo de snacks saudaveis no pais, cresce a demanda por opc¢des
funcionais, focadas em melhorar a saciedade e fornecer proteinas de alta qualidade.
Diante desse cenario, o estudo propde o desenvolvimento de um snack salgado

proteico a base de proteina isolada de soja, considerando seu potencial de aceitacéo,
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valor nutricional e adequacgao ao publico fithess. A metodologia adotada contemplou
desde a aquisigcdo dos ingredientes até a avaliagdo sensorial do produto final.
Ingredientes em pd foram comprados por e-commerce, enquanto demais
componentes vieram de varejo local. O preparo iniciou-se com a pesagem precisa de
todos os elementos conforme tabela formulada previamente. Em seguida, realizou-se
o escaldamento do polvilho azedo com agua quente e azeite, etapa fundamental para
a gelatinizagcdo parcial do amido e para garantir textura adequada ao snack. Os
ingredientes secos foram homogeneizados e incorporados ao polvilho escaldado,
juntamente com os liquidos, até formar uma massa uniforme. Essa massa foi dividida
em porcdes de 150 g, laminada em folhas de papel manteiga e cortada em formato
de estrela. Para evitar estufamento durante o assamento, pequenas perfuragdes
foram feitas nas superficies, que também receberam gergelim para acabamento. As
pecas foram assadas a 190 °C por oito minutos e deixadas para endurecer
naturalmente durante o resfriamento. A avaliacdo sensorial, realizada com 20
julgadores dos cursos técnicos da ETEC de Sapopemba, utilizou o teste afetivo com
escala hedbnica de nove pontos, considerando aparéncia, odor, sabor, consisténcia e
impressao global. Os resultados demonstraram 6tima aceitabilidade, validando a
escolha dos ingredientes e o potencial de mercado do produto. O uso da proteina
isolada de soja mostrou-se eficiente, garantindo aporte proteico adequado e perfil
nutricional compativel com os objetivos do publico fitness. Além disso, o processo de
fabricacdo revelou-se simples, rapido e com boa maquinabilidade, reforcando sua
viabilidade produtiva. Conclui-se que o snack desenvolvido é promissor, inovador e

alinhado as demandas por praticidade, saude, alto teor proteico e sustentabilidade.

Palavras-chave: Soja. Proteina da Soja. Snack Proteico. Publico Fitness. Proteina

Vegetal.



ABSTRACT

The fithess audience in Brazil is growing rapidly, driven by the pursuit of health,
aesthetics, and quality of life. Projections indicate that by 2025, half of the Brazilian
population will practice physical activities regularly, following the expansion of the gym
market and the significant increase in supplement consumption. This growth not only
boosts the economy but also transforms eating habits, making protein supplements—
especially whey protein and plant-based alternatives—common items in the daily
routine of physically active individuals. In this context, the importance of protein
becomes evident for athletic performance, muscle recovery, and maintenance of lean
mass. Soy protein isolate emerges as a prominent alternative because it contains all
essential amino acids, offers good digestibility, has a low saturated fat content, and
provides additional benefits such as cholesterol reduction and bone health support.
Moreover, its use aligns with the growing demand for plant-based products and
sustainable diets. This study is aligned with the expanding trend of protein snacks,
driven by the demand for practicality, quick nutrition, and daily convenience. With the
rise in healthy snack consumption in the country, the demand for functional options
focused on increasing satiety and providing high-quality proteins continues to grow.
Faced with this scenario, the study proposes the development of a savory protein
snack based on soy protein isolate, considering its potential acceptance, nutritional
value, and suitability for the fitness audience. The methodology adopted encompassed
everything from the acquisition of ingredients to the sensory evaluation of the final
product. Powdered ingredients were purchased through e-commerce, while the
remaining components came from local retail stores. Preparation began with the
precise weighing of all elements according to a previously formulated table. Next, sour
starch was scalded with hot water and olive oil, a key step for partial starch
gelatinization and for ensuring the proper texture of the snack. The dry ingredients
were homogenized and incorporated into the scalded starch along with the liquid

components until a uniform dough was formed. This dough was then divided into 150



g portions, laminated on parchment paper, and cut into star shapes. To prevent puffing
during baking, small perforations were made on the surface, which was also topped
with sesame seeds. The pieces were baked at 190 °C for eight minutes and then left
to harden naturally during cooling. Sensory evaluation was carried out with 20 panelists
from the technical courses at ETEC de Sapopemba, using an affective test with a nine-
point hedonic scale evaluating appearance, aroma, flavor, texture, and overall
impression. The results demonstrated excellent acceptability, validating the choice of
ingredients and the product’s market potential. The use of soy protein isolate proved
efficient, ensuring adequate protein content and a nutritional profile aligned with the
goals of the fitness audience. Additionally, the manufacturing process proved simple,
fast, and presented good machinability, reinforcing its productive viability. It is
concluded that the developed snack is promising, innovative, and aligned with the

demands for practicality, health, high protein content, and sustainability.

Keywords: Soy. Soy Protein. Protein Snack. Fitness Audience. Plant Protein.



1. OBJETIVO GERAL

O objetivo € desenvolver um snack proteico salgado a base de proteina isolada
da soja, nutritivo, econdmico e pratico para o publico fitness. O estudo analisa
ingredientes, propriedades tecnologicas, aceitagao sensorial e viabilidade econdmica
do produto. A proposta busca inovagéao, sustentabilidade e solu¢des funcionais para

a alimentacao saudavel.

2. INTRODUGCAO

21 MERCADO FITNESS

O publico fitness no Brasil tem crescido de forma significativa nos ultimos anos,
impulsionado pela maior preocupacdo com saude, estética e qualidade de vida.
Estima-se que, em 2025, aproximadamente 50% dos brasileiros pratiquem atividades
fisicas com regularidade, indicando aumento consistente da adesao a exercicios ao
longo da ultima década (FECOMERCIO, 2025).

O mercado fitness brasileiro vive uma fase de forte expansdo, com o numero
de academias quase triplicando em dez anos — de 19.266 em 2014 para 56.833 em
2024, segundo o Panorama Setorial Fitness Brasil 2024. Esse crescimento reflete
mudancas no comportamento da populagao: 57% das pessoas praticaram atividade
fisica em 2024, contra 39% em 2019. A pratica é mais frequente entre homens (64%)
do que mulheres (54%) e predomina na faixa de 30 a 44 anos (65%).
(NOTICIASSJC,2025)

O impacto econémico desse setor é igualmente relevante: o mercado fithess
brasileiro movimentou cerca de R$ 12 bilhdes em 2024, abrangendo academias,
vestuario esportivo, servigcos de saude, nutricdo e suplementacao alimentar. O setor
apresenta expansao continua, refletindo a integragédo da atividade fisica ao cotidiano
da populagdo (FECOMERCIO, 2025).

Devido ao grande crescimento de praticantes de atividades fisicas, 0 consumo

de suplementos no Brasil tem aumentado, conforme apontado por pesquisa da



Associagao Brasileira da Industria de Alimentos para Fins Especiais (ABIAD). Entre
2015 e a edicdo mais recente, houve crescimento de 10% no numero de lares que
utilizam esses produtos. Esse avanco esta relacionado principalmente a busca por
saude, bem-estar e melhoria da qualidade de vida. (INDACAPS,2023).

Os suplementos atuam como complemento alimentar, oferecendo nutrientes
importantes ao organismo. Entre praticantes de academia, o uso € significativo e foi
analisado pela Revista Brasileira de Nutricido Esportiva. Os resultados mostraram que
0s principais consumidores sdo homens. Em 44,4% dos casos, 0 uso ocorre por
indicacdo de nutricionistas, o0 que demonstra preocupagdo com orientacao
profissional. A motivagdo predominante para o consumo € o ganho de massa
muscular. Dentro desses grupos os suplementos com base proteica aparecem como

o suplemento mais utilizado, representando 73,7% das escolhas. (INDACAPS,2023).

O mercado de suplementos alimentares passa por uma grande transformacao,
ampliando seu alcance para além do publico das academias. O principal
impulsionador desse crescimento € o aumento do consumo de produtos proteicos,
especialmente o whey protein, que representou 66% da categoria de nutrigdo
esportiva em 2023. Especialistas afirmam que essa tendéncia reflete uma maior
conscientizagdo sobre os beneficios da proteina, que vao além do ganho muscular.
Pesquisas apontam que ela contribui para a longevidade, o bem-estar mental e a
reducdo do risco de depressdo. Além disso, cresce a busca por praticidade, com
shacks proteicos sendo usados para prolongar os intervalos entre refeigdes.
(UOL,2024)

2.2 PROTEINA

A proteina € um nutriente essencial na nutricao esportiva, exercendo um papel
central tanto no ganho de massa muscular quanto na recuperagdo poés-treino.
Formada por aminoacidos, ela funciona como o principal material de construgcéo dos
tecidos do corpo, especialmente dos musculos. Durante atividades fisicas intensas,
como musculagao ou esportes de resisténcia, ocorre a quebra das fibras musculares,

e é a proteina que atua na reparacao e reconstrucido dessas fibras. Esse processo é



fundamental para a regeneragdo muscular e para o aumento de massa, conhecido
como hipertrofia (NUTRIUM,2024).

Consumir proteina em quantidades adequadas ajuda a melhorar o
desempenho esportivo, acelerar a recuperagao e reduzir a fadiga, permitindo treinos
mais eficientes. Além disso, 0 momento da ingestdo — como antes ou apds o exercicio
— pode influenciar diretamente nos resultados. Por isso, atletas e praticantes de
atividade fisica costumam combinar fontes alimentares de proteina com suplementos,

como whey protein ou barras proteicas (NUTRIUM,2024).

Quando incluida de forma equilibrada na dieta, a proteina favorece o
crescimento muscular, o fortalecimento geral do organismo e o alcance mais rapido
dos objetivos fisicos. Seja por meio da alimentagao natural ou da suplementagao, ela
deve fazer parte de qualquer plano nutricional voltado para desempenho e saude
(NUTRIUM,2024).

As proteinas alimentares podem ser de origem animal ou vegetal.
As de origem animal — carnes, peixes, ovos, laticinios e mariscos — sé&o
consideradas de alto valor biolégico por fornecerem todos os aminoacidos essenciais.
As proteinas vegetais estao presentes principalmente em leguminosas como lentilha,
feijao, grao-de-bico, soja e ervilha, além de cereais como quinoa, bulgur, trigo-
sarraceno e arroz. (VITASAY,2024).

Por n&o conterem todos os aminoacidos essenciais as proteinas vegetais, sdo
classificadas como de baixo valor bioldgico. Para suprir essa limitagao, recomenda-se
combinar diferentes fontes vegetais. Para auxiliar essa falta de aminoacidos das
proteinas vegetais, existem suplementos proteicos feitos apenas com ingredientes
vegetais e fortificados com aminoacidos essenciais. Suplementos de soja, em
especial, demonstram eficacia no aumento de forga e massa muscular, comparaveis
aos de origem animal. (VITASAY,2024).



23 SOJA

A soja (Glycine max) destaca-se como uma das principais culturas agricolas do
mundo devido a ampla utilizagdo de seus grdos na agroindustria, especialmente na
produgdo de Oleo vegetal, racbes animais e diversos insumos para os setores
alimenticio e quimico. Originaria do nordeste da Asia, onde foi inicialmente
domesticada, sua disseminacdo para o Ocidente ocorreu por rotas maritimas,
chegando ao Brasil ainda no século XIX, com os primeiros registros de cultivo datados
de 1882, na Bahia. Nas ultimas décadas, o aumento do consumo global de soja tem
sido impulsionado pela elevagao do poder aquisitivo em paises em desenvolvimento,
acompanhada da mudanca nos padrdes alimentares, com maior demanda por carnes

que dependem da oleaginosa como base nutricional nas ragdes (FREITAS, 2011).

O crescimento expressivo da producdo mundial de soja também decorre de
atributos intrinsecos da cultura, como o elevado teor de 6leo e proteinas de alta
qualidade, além do fato de ser uma commodity padronizada, de grande liquidez no
mercado internacional. Paralelamente, avangos tecnoldégicos no manejo agricola tém
permitido expandir areas de cultivo e elevar significativamente a produtividade. No
Brasil, essas condi¢des favoreceram a consolidagéo da soja como a cultura de maior
expressao econdmica, exercendo papel determinante no desenvolvimento agricola e

socioecondémico das regides produtoras (FREITAS, 2011).

A soja tem sido amplamente investigada ao longo das ultimas décadas, com
mais de 2000 artigos cientificos publicados anualmente sobre seus efeitos na saude.
Além do seu valor nutricional, ha evidéncias de que o consumo de soja oferece
beneficios importantes, especialmente na prevengao de doencas crbnicas. O grao se
destaca pelo elevado teor e pela alta qualidade de sua proteina, cuja pontuagéo
PDCAAS (Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score) varia de 0,9 a 1,0,

comparavel as proteinas de origem animal. (MESSINA, 2016).

O PDCAAS é um indice quimico usado para avaliar a qualidade de proteinas,
derivado da razéo entre o primeiro aminoacido limitante em uma proteina de teste e o
aminoacido correspondente em um padrao de aminoacidos de referéncia. Para
valores superiores a 100%, o indice é truncado para 100% (AJOMIWE, BOLAND,
PHONGTHAI, BAGIYAL, SINGH, KAUR, 2024).



Estudos demonstram que tanto produtos modernos, como o isolado e o
concentrado proteico, quanto alimentos tradicionais asiaticos a base de soja
apresentam excelente digestibilidade. Pequenas variagbes no PDCAAS (score de
digestibilidade de proteinas) entre diferentes produtos resultam de diferengas no perfil
de aminoacidos, nos processos de fabricagdo e na presenga de componentes como
fibras e fitato (MESSINA, 2016).

2.4 PROTEINA DA SOJA

A proteina de soja € uma proteina comestivel (apds processamento térmico)
produzida dentro da soja. Quando extraida da soja por meio de esmagamento ou
extrusdo com tratamento térmico adequado, a proteina de soja € composta (média
histdrica) pelos seguintes aminoacidos : 2,5% de cisteina, 3,4% de histidina , 5,2% de
isoleucina, 8,2 %de leucina, 6,8% de lisina, 1,1% de metionina, 5,6 %
de fenilalanina , 4,2% de treonina, 1,3 % de triptofano , 4,2 % de tirosina , 5,4% de
valina , 4% de alanina, 7,7% de arginina, 6,9% de acido aspartico, 19% de acido
glutdmico, 3,7% de dglicina, 0,1% de 4-hidroxiprolina, 5,3% de prolina e 5,4% de
serina (TORRES, TORRE-VILLALVAZO, TOVAR, 2005).

A proteina de soja, em sua forma inicial apds a trituragdo ou extrusdo, é
chamada de farelo de soja, contendo um pouco menos da metade de proteina em
peso. Esse farelo também apresenta diversas fragdes de carboidratos, como
sacarose, rafinose, estaquiose, galactose e glicose. Apds passar por um processo de
peneiramento, o produto € chamado de farinha de soja, utilizada principalmente em
panificagdo para elevar o teor de proteina e aumentar o prazo de validade dos
alimentos. A farinha também é usada em barras nutricionais e na producéao de proteina
vegetal texturizada, ampliando o volume de produtos carneos (TORRES, TORRE-
VILLALVAZO, TOVAR, 2005).

Quando o farelo de soja é lavado com agua para remover polissacarideos
soluveis, obtém-se o concentrado de proteina de soja, que possui pelo menos 65%
de proteina. Esse concentrado € muito usado na fabricagdo de carne vegetal

texturizada, na formulagdo de linguigas e carnes moidas, além de servir como
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ingrediente funcional para estabilizar sopas e molhos com alto teor de gordura
(TORRES, TORRE-VILLALVAZO, TOVAR, 2005).

Ja quando a proteina é extraida usando uma solugdo de agua com alcali e
depois precipitada de forma isoelétrica, forma-se o isolado de proteina de soja. Esse
isolado contém no minimo 90% de proteina e € amplamente empregado em bebidas
proteicas, formulas infantis, carnes moidas, alméndegas, salsichas e mortadelas. A
funcdo principal do isolado € melhorar a textura e auxiliar na retengdo de agua e
gordura em produtos carneos processados (TORRES, TORRE-VILLALVAZO,
TOVAR, 2005).

A proteina da soja destaca-se como uma alternativa nutricional de alto valor
bioldgico por fornecer todos os nove aminoacidos essenciais, 0 que a caracteriza
como uma proteina completa, capaz de atender as demandas de construgao e
reparacdo de tecidos, sintese enzimatica e manutencdo de funcbes metabdlicas
fundamentais. Sua composicdo equilibrada a torna especialmente relevante para
individuos que buscam fontes proteicas de origem vegetal, como vegetarianos e
veganos, demonstrando versatilidade ao ser consumida em diferentes formas,
incluindo graos, tofu, bebidas vegetais e suplementos em pé. A soja apresenta ainda
baixo teor de gorduras saturadas, o que contribui para a promog¢do da saude
cardiovascular, além de estudos indicarem sua capacidade de auxiliar na redugao dos
niveis de colesterol (PRODIET, 2024).

Os fitos estrégenos presentes na soja, principalmente as isoflavonas,
apresentam atividade semelhante ao estrogénio humano, podendo exercer efeitos
benéficos na reducao dos sintomas da menopausa, na protegcéao 6ssea e na prevengao
de condi¢des relacionadas ao envelhecimento. A proteina de soja é disponibilizada
comercialmente em diferentes formas, como a proteina concentrada obtida pela
remogao parcial da gordura, preservando fibras e micronutrientes, e a proteina
isolada, que contém de 90% a 100% de proteina, baixo teor de carboidratos e lipidios,
sendo amplamente utilizada como alternativa ao whey protein por adeptos de dietas
veganas (PRODIET, 2024).

No contexto esportivo, a proteina de soja apresenta beneficios comprovados

para praticantes de musculagao, contribuindo para o aumento da sintese proteica
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muscular, recuperacgao pos-treino e manutencao da massa magra. Por oferecer todos
0s aminoacidos essenciais, inclusive os de cadeia ramificada (BCAAs), é considerada
uma fonte eficiente para o suporte ao desempenho fisico. Assim, a proteina de soja
exerce papel relevante tanto na nutrigdo cotidiana quanto em estratégias voltadas
para saude, performance e dietas especiais, consolidando-se como uma opgao

completa, funcional e acessivel (PRODIET, 2024).

2.5 SNACKS

Os snacks sdo alimentos de consumo rapido criados para oferecer praticidade
nos intervalos entre as refeigdes. Geralmente vendidos em porg¢des individuais,
tornam o lanche mais acessivel e imediato. Exemplos incluem barras de cereais,
biscoitos, salgadinhos e snacks de frutas, muitas vezes enriquecidos com nutrientes.
A “hora do lanche” tem se tornado mais frequente, levando consumidores a buscarem
opgoes rapidas para dias corridos. Por isso, a industria tem investido nesses produtos
como forma de ampliar o consumo de proteinas e oferecer alternativas duraveis e
funcionais. (FOODCONNECTION,2023)

O mercado de snacks no Brasil continua em expansao, movido pelo desejo de
praticidade e bem-estar emocional dos consumidores. Segundo o relatorio “State of
Snacking” da Mondeléz International em parceria com a The Harris Poll, 75% dos
brasileiros mantém os snacks no orcamento, apesar das preocupagdes econbémicas e
da inflagdo. O segmento de snacks saudaveis e praticos estd em plena expanséao,
impulsionado pela busca dos consumidores por opgdes rapidas e nutritivas que se
ajustem ao ritmo acelerado do dia a dia. (FOODCONNECTION,2023).

O Brasil registrou um aumento de 8% no numero de consumidores de snacks,
com previsao de 19,8 milhdes de usuarios em 2029. O crescimento da receita média
por consumidor evidencia o potencial de inovacdo no mercado. O setor atende
diferentes necessidades, como indulgéncia, saude e conforto, destacando o avango
dos snacks saudaveis com ingredientes funcionais. A industria é orientada a tornar os
produtos mais nutritivos, incluindo fibras soluveis e insoluveis, que aumentam a
saciedade. Essa estratégia contribui para maior ingestdo de proteinas sem a
necessidade de repetir a refeicado (FOODCONNECTION,2023).



12

Snacks ricos em proteinas, como barras e bebidas lacteas, oferecem
alternativas as opg¢des caldricas. Esses produtos combinam praticidade e valor
nutricional, atendendo a demanda do publico por solu¢des rapidas e saudaveis. A
inovacao nesse segmento reforgca a tendéncia de consumo consciente e equilibrado.
Com formatos variados e composigdo funcional, os shacks conquistam espago
crescente no mercado brasileiro. A busca por conveniéncia e nutricdo continua
impulsiona o desenvolvimento de novos produtos voltados ao bem-estar.
(FOODCONNECTION,2023).

3. METODOLOGIA

Os ingredientes farinaceos ou em p6 foram adquiridos por meio de uma
plataforma de e-commerce. Os demais ingredientes foram adquiridos em mercado do
tipo varejo Primatos no Jardim Santo André, Sao Paulo.

A formulacgao foi iniciada pela pesagem dos ingredientes conforme especificado
na Tabela 1. Em seguida, realizou-se o escaldamento do polvilho azedo utilizando 5
g de agua aquecida e 3 g de azeite, procedimento essencial para promover a
gelatinizagao parcial do amido. Apds essa etapa, procedeu-se a homogeneizagao dos
ingredientes secos, que posteriormente foram incorporados ao polvilho previamente
escaldado, juntamente com os demais ingredientes liquidos, até a obtencdo de uma

massa uniforme.
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Tabela 1 — Formulagao final do snack proteico

INGREDIENTES QUANTIDADE
g %
Proteina da soja 67,0 28,0
Ovo 25,0 10,5
Polvilho azedo (escaldado) 17,0 7,1
Agua 25,0 10,5
Farinha de trigo 7,0 2,9
Polvilho doce 8,0 3,3
Azeite 16,0 6,7
Farinha de amendoin 15,0 6,3
Soro da proteina do leite 17,0 7,1
Queijo ralado 10,0 4,2
Gema 10,0 4,2
Sal 2,0 0,8
Glutamato 2,0 0,8
Orégano 1,0 0,4
Alecrim 1,0 0,4
Fumacaem pé 1,0 0,4
Gergelim 15,0 6,3
TOTAL 239,0 100,0

A massa resultante foi dividida em por¢des de 150 g, abertas e laminadas sobre
folhas de papel manteiga com dimensdes de 26 x 13 cm. As laminas foram moldadas
e cortadas utilizando uma forma no formato de estrela. Para evitar o estufamento
durante o assamento, realizaram-se perfuragbes uniformemente distribuidas nas
pecas, que também foram finalizadas com a aplicagéo superficial de gergelim.

As unidades moldadas foram entdo dispostas em assadeiras forradas com
papel manteiga e levadas ao forno previamente aquecido a 190 °C, onde
permaneceram por 8 minutos. Apés o assamento, os produtos foram retirados do
forno e deixados para resfriar em temperatura ambiente até o completo endurecimento
da massa, processo que geralmente ocorria entre o final do dia de produgéo e o inicio

do dia seguinte.



14

4, FUNGOES TECNOLOGICAS DOS PRINCIPAIS INSUMOS

e Proteina da Soja Isolada
Funcao tecnolégica: Agente estruturante e emulsificante, contribui para a textura e liga
do produto.
Funcdo nutricional: Fonte rica em proteinas completas, com alto teor de BCAAs,
essencial para sintese muscular.

Importancia: Principal componente proteico, define o apelo nutricional do snack.

e Farinha de Amendoim Torrado
Funcéo tecnoldgica: Melhora textura, crocancia e sabor tostado.
Funcgao nutricional: Fonte de proteinas vegetais, gorduras boas, vitaminas e minerais.

Importancia: Aumenta valor energético e sensorial do produto.

e Agua
Funcgao tecnoldgica: Hidrata proteinas e farinhas, essencial para formagéao da massa.
Funcéo nutricional: N&o contribui nutricionalmente, mas € essencial na estrutura do
produto.

Importancia: Controla umidade, liga e coesao da massa.

e Gema de Ovo
Funcgao tecnoldgica: Atua como emulsificante e estabilizante.
Funcgao nutricional: Rica em proteinas, gorduras, vitaminas A, D, E e colina.

Importancia: Contribui para estabilidade, textura e valor nutricional.

e Polvilho Doce
Funcéo tecnoldgica: Da leveza e elasticidade a massa.
Funcé&o nutricional: Fonte de carboidratos.

Importancia: Contribui para textura macia e estabilidade do produto

e Polvilho Azedo
Funcgao tecnoldgica: Proporciona expansao e crocancia.

Funcéo nutricional: Predominantemente carboidratos.
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Importancia: Responsavel pela textura aerada e crocante do produto.

e Soro da Proteina do Leite
Funcéo tecnoldgica: Melhora emulsao e textura.
Funcéo nutricional: Fonte de proteina de alto valor biologico, especialmente leucina.

Importancia: Complementa perfil de aminoacidos e melhora digestibilidade.

5. ANALISE SENSORIAL

A avaliagao sensorial foi realizada com a colaboragao de 20 julgadores, todos
matriculados nos cursos técnicos noturnos da Etec de Sapopemba. Nao foram
estabelecidos critérios especificos de selecdo quanto a faixa etaria ou ao género dos
participantes. Empregou-se o teste afetivo de aceitagao, utilizando a escala heddnica
de nove pontos, cuja variagdo compreende os extremos “gostei extremamente” e
“‘desgostei extremamente”. Os provadores analisaram cinco atributos: aparéncia,
odor, sabor, consisténcia e avaliagdo global, conforme disposto na ficha demonstrada
na Figura 1 (DUTCOSKY, 2019).

Figura 1 — Ficha de analise sensorial
Nome: Data:__/_ [

Vocé esta recebendo uma amostra de . Prove a amostra
e, considerando o quanto vocé gostou dessa amostra, de uma nota para cada atributo de acordo com a
escala abaixo.

9  GOSTEI EXTREMAMENTE

8  GOSTEI MUITO AMOSTRA:

7  GOSTEI MODERADAMENTE

6  GOSTEI LIGEIRAMENTE

5 NEM GOSTEI, NEM DESGOSTEI ODOR:

4  DESGOSTEI LIGEIRAMENTE APARENCIA:

3 DESGOSTEI MODERADAMENTE CONSISTENCIA:

2 DESGOSTEI MUITO SABOR:

1 DESGOSTEI EXTREMAMENTE GERAL:
Observagdes:

Fonte: adaptado de Dutcosky (2019)
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Cada avaliador recebeu uma unidade do snack acondicionada em um copo
descartavel de 50 mL, juntamente com um copo contendo 180 mL de agua, utilizado
como amostra de limpeza de palato. Ao ingressarem no laboratério, os participantes
receberam instrugdes preévias sobre o procedimento do teste. Como n&o havia cabines
sensoriais disponiveis, a avaliagao foi realizada em grupos de aproximadamente oito
provadores por sessao. Os participantes foram posicionados de forma espacada, a
fim de minimizar possiveis interferéncias entre julgadores e evitar indugcdo de
respostas. As notas atribuidas pelos provadores foram organizadas em planilhas
eletrénicas, nas quais se calculou a média aritmética de cada atributo sensorial

avaliado.

6. RESULTADOS

A analise sensorial demonstrou elevada aceitacdo, com médias variando de
7,5 a 7,9 numa escala de 0 a 9, indicando desempenho sensorial consistente,
conforme apresentado nas Figuras 2 e 3. Atributos de aparéncia e aceitagdo geral
apresentaram os maiores escores (7,9), evidenciando excelente impacto visual e forte
aprovacao do produto. Odor, consisténcia e sabor mantiveram-se acima de 7,5,
refletindo um perfil sensorial adequado, sem desvios perceptiveis e com boa
harmonizacao entre aroma, textura e palatabilidade. Esses resultados indicam que o
produto possui qualidade sensorial robusta, baixa probabilidade de rejeicédo e
potencial competitivo para aplicagcdo comercial, reforgando sua conformidade com as

expectativas dos consumidores.



Figura 2 — Ficha de analise sensorial

Odor  Aparéncia Consisténcia  Sabor Geral

9 8 8 9 9
6 7 8 a8 9
5] 3 8 8 7
9 9 8 9 8
7 9 9 3 7
7 9 9 9 8
7 7 4 3 8
9 8 9 9 9
7 8 3 7 7
7 9 8 6 7
9 9 9 9 9
9 9 9 9 9
9 7 5] 4 Li]
7 6 8 8 8
8 9 9 9 9
9 7 7 7 i
9 9 a8 9 9
5 8 9 7 7
7.5 7.9 7,6 7,6 7,9

Figura 3 — Ficha de andlise sensorial

RESULTADO ANALISE SENSORIAL

8,0

7,9
7,5
7,5
7,0
6,5
6,0 — WemmmmE e

Odor Aparéncia Consisténcia Sabor Geral
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7. CONSIDERAGCOES FINAIS

Diante da proposta apresentada, das pesquisas realizadas sobre a tematica,
dos testes conduzidos e dos resultados obtidos, entende-se que o projeto é
extremamente pertinente e promissor. A idealizagdo do produto demonstrou 6tima
aceitabilidade por parte do publico, evidenciando que a proposta atende de forma
satisfatéria as expectativas, especialmente no que se refere ao atendimento das
necessidades nutricionais, a praticidade e ao sabor.

Constatou-se também a viabilidade da utilizagdo da proteina de soja como
principal fonte proteica, alcangando niveis de aminoacidos adequados para um
produto com a conotagao de ser proteico.

Outro ponto positivo foi 0 método de preparo, que se mostrou pratico, simples
e relativamente rapido, indicando boa performance produtiva e excelente

maquinabilidade do produto.
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