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 “Educação não transforma o mundo. 

         Educação muda as pessoas. 

               Pessoas transformam o mundo”. 

(Paulo Freire) 



     

 

RESUMO 

 

O brigadeiro é um doce de origem brasileira e é muito popular em o todo país, preparado à base 
de derivados lácteos, como o leite condensado e a manteiga. Por outro lado, houve um 
significativo aumento de movimentos como o veganismo, além do interesse por produtos 
alimentícios mais saudáveis, que demandam alternativas veganas às sobremesas tradicionais, à 
base de ingredientes exclusivamente de origem vegetal. Diante do exposto, o objetivo do 
trabalho foi desenvolver três formulações veganas de sobremesa do tipo brigadeiro elaboradas 
a base de um concentrado de amêndoa, grão de bico e soja, e enriquecidas com farinha de baru 
para então compará-las a uma formulação controle feita com ingredientes tradicionais de um 
brigadeiro. Foram realizadas a composição centesimal, características físico-químicas, 
aceitação sensorial, intenção de compra e preferência. Todas as formulações veganas 
apresentaram umidade superior ao controle (24,14 %), tal ocorrência se relaciona ao fato de que 
as formulações veganas advém do extrato vegetal, onde a água é seu componente em maior 
quantidade. O controle em relação a proteínas e lipídios apresentou resultados superiores as 
formulações veganas sendo respectivamente 6,76% e 19,12%, devido a presença do leite e da 
manteiga na formulação. O teor de cinzas se apresentou de forma superior nas sobremesas 
veganas indicando um melhor desempenho quanto a presença de minerais. Os carboidratos 
correspondem a uma parcela significativa da sobremesa, sendo respectivamente 38,34%, 
47,41%, 33,08% e 47,20% para a formulação a base do condensado de amêndoa grão de bico, 
soja e controle, este resultado está associado a elevada quantidade de açúcar presente em todas 
as formulações. Os valores médios de pH das formulações estão entre 5,52 e 5,78, o que é 
esperado para doces e em relação à atividade de água, o controle obteve menor valor (0,792). 
Como o esperado, à presença de cacau resultou nos brigadeiros uma coloração escura em 
tonalidade marrom, os resultados da variação global de cor indicam que não houve variações 
estatisticamente significativas entre as amostras veganas e o controle, indicando uma não 
percepção de variação de cor entre as amostras pela visão humana. Nas análises de textura a 
formulação controle demonstrou maior dureza (0,42 Kg), adesividade (-7,65 Kg·s), 
gomosidade (0,51) e mastigabilidade (0,44), as formulações de brigadeiros veganos 
demonstraram maior elasticidade e coesividade com valores médios igual a 0,94 e 0,87, 
respectivamente. Os dados dos testes sensoriais demonstraram que, de forma geral, o produto 
proposto foi aceito de forma moderada pelos provadores, tal comportamento pode ser associado 
ao fato de que os provadores que participaram dos testes sensoriais não eram veganos, 
indicando que estes tendem a preferir o brigadeiro tradicional e não estão habituados com 
versões alternativas de sobremesas tradicionais, toda via, das três formações veganas propostas, 
a de amêndoas foi a que mais agradou os provadores nos testes teste de aceitação e intenção de 
compra, sendo também a segunda mais preferida no teste de ordenação de preferência, ficando 
atrás apenas da formulação controle. Assim o brigadeiro de amêndoas com farinha de baru 
mostrou-se uma sobremesa vegana viável a ser produzida, podendo ser doce para consumo 
doméstico ou um ingrediente de confeitaria. 

 

Palavras-chave: Brigadeiro, Proteínas, Baru, Vegano. 



     

 

ABSTRACT 

 

The brigadeiro is a sweet of Brazilian origin and is very popular throughout the country, prepared with 

dairy derivatives, such as condensed milk and butter. On the other hand, there has been a significant 

increase in movements such as veganism, in addition to the interest in healthier food products, which 

demand vegan alternatives to traditional desserts, based on ingredients exclusively of plant origin. In 

view of the above, the objective of the work was to develop three vegan formulations of brigadeiro-type 

dessert made from concentrate an almond, chickpea and soy, and enriched with baru flour, to then 

compare them to a control formulation made with traditional ingredients of a brigadeiro. Proximate 

composition, physicochemical characteristics, sensory acceptance, purchase intention and preference 

were performed. All vegan formulations had higher humidity than the control (24.14%), this occurrence 

is related to the fact that vegan formulations come from plant extract, where water is its component in 

greater quantity. The control in relation to proteins and lipids showed superior results to the vegan 

formulations, respectively 6.76% and 19.12%, due to the presence of milk and butter in the formulation. 

The ash content was higher in vegan desserts, indicating a better performance regarding the presence of 

minerals. Carbohydrates correspond to a significant portion of the dessert, being respectively 38.34%, 

47.41%, 33.08% and 47.20% for the formulation based on condensed almond, chickpea, soy and control, 

this result is associated with the high amount of sugar present in all formulations. The average pH values 

of the formulations are between 5.52 and 5.78, which is expected for sweets and in relation to water 

activity, the control obtained the lowest value (0.792). As expected, the presence of cocoa resulted in a 

dark brown color in the brigadeiros, the results of the global color variation indicate that there were no 

statistically significant variations between the vegan samples and the control, indicating a lack of 

perception of color variation between the samples. samples by human vision. In the texture analysis, the 

control formulation showed greater hardness (0.42 Kg), adhesiveness (-7.65 Kg·s), gumminess (0.51) 

and chewiness (0.44), the formulations of vegan brigadeiros showed greater elasticity and cohesiveness 

with mean values equal to 0.94 and 0.87, respectively. Data from the sensory tests showed that, in 

general, the proposed product was moderately accepted by the tasters, such behavior can be associated 

with the fact that the tasters who participated in the sensory tests were not vegan, indicating that they 

tend to prefer the traditional brigadeiro and are not used to alternative versions of traditional desserts, 

however, of the three proposed vegan formations, the almond one was the one that most pleased the 

tasters in the acceptance test and purchase intention tests, being also the second most preferred in the 

test ordering preference, second only to the control formulation. Thus, the almond brigadeiro with baru 

flour proved to be a viable vegan dessert to be produced, which can be sweet for home consumption or 

a confectionery ingredient. 

 

Keywords Brigadeiro, Proteins, Baru, Vegan. 
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1. INTRODUÇÃO   

Os padrões de consumo alimentar variam muito em diferentes partes do mundo, 

dependendo do nível de desenvolvimento e das condições econômicas e políticas de cada país.  

Por outro lado, observa-se a nível global um estado de transição alimentar em que se busca por 

produtos de fácil preparo, consumo rápido, funcionalidade, benefícios nutricionais e sensoriais 

para quem adere a um estilo de vida saudável. As indústrias alimentícias buscam atender a esta 

demanda investindo na elaboração de produtos como biscoitos, barras de cereais, iogurtes, 

snacks, doces, etc. Para tal, novas técnicas de processamento são utilizadas, além da introdução 

de novos ingredientes (ABREU et al. 2001; SILVA, 2019a).  

Se há algum tempo poucas eram as pessoas vegetarianas ou veganas, hoje é possível 

contemplar que essa realidade mudou. Nos últimos anos, com o aumento da disseminação de 

informações na Internet e consequente crescimento da conscientização ambiental, da busca por 

hábitos mais saudáveis e do respeito aos animais, movimentos como o veganismo ganharam 

mais espaço e se consolidaram como tendências mundiais de comportamento (SVB, 2023).  

Ao elaborar um produto vegano, é necessário se lembrar que o veganismo possui 

abrangência maior do que a dieta; mas também consiste em um estilo de vida que incorpora 

ética, saúde, meio ambiente, família, espiritualidade, filosofia e/ou abstinência do paladar 

(BAENA, 2015). À medida que cresce o interesse do público por esse modo de vida, aumenta 

também a necessidade de inovações na indústria de alimentos (PAULO, 2022).  

Um hábito alimentar muito comum no Brasil é o consumo dos doces, de modo especial 

o brigadeiro, tanto caseiro quanto na forma industrializada, consolidando-se como uma 

sobremesa que caiu no gosto popular. Os brasileiros o consumem em comemorações ou apenas 

como uma simples sobremesa após uma refeição. A origem do doce é desconhecida, mas 

acredita-se que o nome foi escolhido para homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes, militar 

que concorreu à Presidência da República em 1946. Durante campanha do candidato, a 

sobremesa foi apelidada de "docinho do brigadeiro" por ter sido criado para arrecadar fundos 

de campanha (SILVESTRE; LAY, 2013).  

O brigadeiro tradicional consumido pela maioria das pessoas utiliza como ingredientes 

produtos de origem animal, como o leite condensado e a manteiga, que são derivados lácteos. 

Por isso, não se enquadra na dieta dos veganos. Desta forma, com a adaptação de sua receita, é 

possível realizar a troca de ingredientes de origem animal para ingredientes de origem vegetal. 

A utilização de extrato vegetal é vista como uma alternativa viável na produção de sobremesas 

substituindo o leite da formulação original, atendendo ao público vegano. O preparo de extratos 
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vegetais varia conforme a matéria-prima a ser utilizada. Algumas delas requerem poucas 

operações unitárias para o seu processamento, outras requerem processos mais complexos de 

extração (SILVA, 2019a).  

As operações unitárias são uma combinação de técnicas que são usadas para fazer as 

alterações desejadas nas matérias-primas. Cada operação possui um efeito no alimento 

específico, identificável e previsível. A natureza final do produto elaborado é determinada pela 

combinação e sequência das operações (BRASIL, 2023g). No processamento de elaboração dos 

extratos hidrossolúveis vegetais existem várias operações unitárias envolvidas, que podem ser 

simples tais como: limpeza e redução de tamanho, ou mais complexas que requerem maior 

cuidado e atenção, como é o caso da homogeneização (ou blending), filtração e aplicação de 

calor (SIMÕES, 2021). 

No cenário da alimentação vegana, alimentos de origem vegetal com alto valor proteico 

são uma alternativa viável para nutrição (REZENDE et al., 2015). A elaboração de produtos 

alternativos de origem cem por cento vegetal que são enriquecidos, com alto valor proteico e 

boas características sensoriais tem excelente adesão por este público (NASCIMENTO el al., 

2020). 

A utilização de extrato hidrossolúvel vegetal é vista como uma alternativa viável na 

produção de extratos condensados, que são a base para a elaboração de sobremesas do tipo 

brigadeiro. O extrato vegetal condensado é basicamente um produto resultante da cocção do 

extrato hidrossolúvel com açúcar até a concentração desejada (SILVA, 2019a). Com a 

associação do extrato vegetal obtido de amêndoa, grão de bico e soja, juntamente com a farinha 

de baru, há a possibilidade de adicionar à sobremesa brigadeiro características sensoriais e 

nutricionais benéficas e reforçando assim seu aspecto nutricional. 

As fontes vegetais escolhidas cada qual em sua particularidade possuem propriedades 

benéficas a saúde. A amêndoa possui vitamina E, minerais, macro e micronutrientes, proteínas, 

ácidos graxos insaturados, além da presença de altos níveis de moléculas bioativas, além de seu 

sabor agradável ao paladar (JAVAID et al., 2019). O grão de bico, ainda que pouco explorado 

pelas indústrias alimentícias brasileiras, é um alimento que se destaca devido aos seus minerais, 

principalmente cálcio, magnésio, fósforo e potássio, bem como as suas vitaminas, como a 

riboflavina, niacina, tiamina, folato e precursores de vitamina A (betacaroteno), e apresenta 

baixo índice glicêmico (LUCHINE, 2019). Por sua vez o cenário da soja no Brasil é diferente, 

pois se trata de cultura agrícola mais explorada tanto quando se fala de volume, quanto de 

geração de renda e produção para exportação. Os quesitos nutricionais do grão de soja incluem 

vitaminas A e C e minerais como cálcio e fósforo. O alimento possui a capacidade de fortalecer 
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a pele e os cabelos porque estimula a produção de colágeno e ácido hialurônico, bem como 

melhora da saúde dos ossos, prevenindo doenças como a osteoporose (QIN; WANG; LUO, 

2022). 

A farinha obtida a partir da semente de baru mostra-se como uma alternativa para o 

enriquecimento proteico das sobremesas. O baru é uma amêndoa rica em proteínas e lipídios. 

Seus componentes nutricionais incluem fibras (principalmente fibras insolúveis), quantidades 

significativas de cálcio, ferro e zinco, além de aminoácidos essenciais em sua composição, o 

que o torna uma fonte adicional de proteínas para uso em uma dieta saudável ou como 

ingrediente em produtos alimentícios (BATISTA; SOUSA, 2019; FREITAS; NAVES, 2010). 

Frente ao exposto, buscou-se elaborar diferentes formulações de sobremesa do tipo brigadeiro 

vegano usando extratos condensados de amêndoas, grão de bico e soja, com a adição de farinha 

obtida da semente de baru, e assim avaliar as características físicas e sensoriais dos produtos 

elaborados visando o desenvolvimento de um produto que poderá ser consumido por veganos. 

 

2. OBJETIVO  

Elaborar diferentes formulações de sobremesas veganas, do tipo brigadeiro, utilizando 

diferentes fontes de extratos vegetais como substitutos do leite. 

 

2.1. Objetivos específicos 

 Utilizar os extratos condensados vegetais de soja, amêndoas e grão-de-bico, acrescidos 

da farinha de baru para enriquecimento proteico; 

 Caracterizar as sobremesas veganas tipo brigadeiro quanto às suas propriedades físico-

químicas (composição centesimal, pH, atividade de água, cor e textura instrumental); 

 Avaliar o desempenho das formulações elaboradas através da análise sensorial, por 

meio dos testes de aceitação, intenção de compra e ordenação de preferência, com 

ênfase nos atributos aparência, cor, aroma, sabor e textura.  
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1. Alimentação vegana 

Pessoas que optam pelo estilo de vida vegano não consomem alimentos de origem 

animal (carne vermelha, peixe, ovos, leite, mel, própolis, gelatina ou derivados), bem como 

produtos que contenham esses ingredientes. Assim, como resultado, sua dieta consiste 

principalmente de grãos, vegetais, frutas, legumes, sementes e nozes (MOTTI, 2022; 

SANCHES, 2018).  

Segundo uma pesquisa realizada em abril do ano 2018, pelo Instituto Brasileiro de 

Opinião e Estatística (IBOPE), no Brasil a porcentagem daqueles que se identificam com 

hábitos vegetarianos e/ou veganos atingiu 14% da população, o que equivale a 30 milhões de 

pessoas. Há apenas cinco anos, a porcentagem de brasileiros com esse estilo de vida estava em 

9% (IBOPE, 2018). Isso significa que conforme a preferência dos consumidores muda, 

substituindo a carne, ovos, leite e seus derivados por produtos de bases vegetais, as opções 

precisam se tornar mais sofisticadas e mais disponíveis (FERREIRA; REZENDE, 2022).  

O veganismo é um movimento político e social que abrange não apenas a alimentação 

de um indivíduo, mas também tudo que é consumido durante as suas atividades rotineiras. Os 

veganos fazem todos os esforços para evitar o consumo de produtos que sejam de origem 

animal.  Desta forma, esse público evita o consumo de roupas, cosméticos, entretenimento, 

entre outros, que envolvam qualquer tipo de “sofrimento animal” (OLIVEIRA; PEREIRA, 

2021; ROVARIS, 2022; SARMENTO, 2018). 

A ferramenta Google Trends, que mostra o quão popular é um termo de acordo com 

pesquisas realizadas em um passado recente, demonstra que o termo “vegano” foi buscado com 

maior frequência nos últimos dez anos. O aumento de buscas ao longo da última década 

apresentou aumento significativo, indicando um interesse crescente sobre o assunto conforme 

é possível visualizar na Figura 1 a seguir. E este aumento reflete de maneira direta nos estudos 

que vem sendo realizados para elaborar produtos para adoção na alimentação do público vegano 

(FREITAS et al., 2021; MIGUEL; COELHO; BAIRRADA, 2021; RÉVILLION et al. 2020; 

RIBEIRO, 2019)  
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Figura 1 – Gráfico demonstrativo indicando o a frequência em que a palavra “vegano” foi 

buscada no site de pesquisas Google na última década 2013/2023. 

 

Fonte: GOOGLE, 2023. 
 

3.2. A ascensão do consumo de produtos veganos no mercado brasileiro 

Dados da agência Ipsos, que é terceira maior empresa de pesquisa e fornecimento de 

informações sobre o consumidor e a opinião pública que está presente em 87 países, incluindo 

o Brasil, revelam que 28% dos brasileiros já tentaram ou tentam comer menos carne. Desta 

forma pode-se observar que há uma ascensão neste nicho de mercado. A Sociedade Vegetariana 

Brasileira - SBV é responsável pela certificação de produtos veganos no Brasil e analisa 

rigorosamente a cadeia produtiva (RIBEIRO, 2019). 

De acordo com SVB, não há pesquisas no Brasil exclusivas para quantificar o número 

de veganos. Porém, se considerarmos a porcentagem de veganos que são pessoas que não se 

alimentam de nenhum produto derivados de animais dentro do número de vegetarianos que são 

as pessoas que excluem totalmente o consumo carne animal em sua alimentação, é possível 

inferir o número de brasileiros veganos. Admitindo por meio de dados Ipsos que nos EUA, 

cerca de 50% dos vegetarianos (16 milhões de pessoas) se declararam veganos e que no Reino 

Unido, cerca de 40% dos vegetarianos (1,68 milhões de pessoas) se declararam veganos, 

adotando uma porcentagem mais conservadora (33%), temos que dos 30 milhões de brasileiros 

vegetarianos que foi possível quantificar pela pesquisa do IBOPE 2018, cerca de 7 milhões 

seriam veganos, em 2018 (SVB, 2023). 

A Sociedade Vegetaria Brasileira ainda traz em seu site uma pesquisa realizada pela 

Ingredion, em parceria com a Consultoria Opinaia no ano de 2020, onde os resultados 
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Rio Grande do Sul, que tem 6 % de sua população com hábitos vegetarianos e/ou veganos, 

possui o menor índice entre as áreas do estudo. 

O evento anual da APAS Show (Associação Paulista de Supermercados), que é um 

grande evento de alimentos, bebidas, higiene, equipamentos e tecnologia para supermercados, 

é também considerado um dos maiores eventos da América Latina para o setor varejista, 

servindo como um termômetro sobre o futuro das gôndolas dos supermercados. Neste evento 

foi observada a crescente apresentação de produtos cem por cento vegetal, que vem se 

destacando como um dos aspectos mais interessantes dos últimos eventos, anteriormente 

dominado exclusivamente por produtos de origem animal, em especial pelos grandes 

frigoríficos do país, demonstrando uma abertura a este nicho de mercado no setor alimentício 

(APAS SHOW, 2022).  
 

3.3. Tendências na indústria de alimentos e produtos veganos 

O relatório Brasil Food Trends 2020 elaborado pelo FIESP no ano de 2010 teve como 

objetivo estudar e descrever o futuro do mercado alimentício nacional, estabelecendo cinco 

tendências para indústria de alimentos até 2020, conforme pode ser visto na Figura 3. Dentre 

estas tendências destacam-se a sustentabilidade e ética e saudabilidade e bem-estar.  
 

Figura 3 – Resumo das cinco tendências observadas resultantes das influências geradas pelas 
mudanças de comportamento e a demanda quantitativa e qualitativa por alimentos. 

 

 

Fonte: FIESP/ITAL, 2010. 
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No relatório descreve-se as tendências globais em alimentos para os anos seguintes, 

expondo que os alimentos à base de vegetais, que contemplam uma alimentação vegana 

estariam em alta nos anos subsequentes, o que reforça o crescente interesse em produtos 

vegetarianos e veganos observados nos dias de hoje, muitos dos quais são escolhidos pelos 

consumidores para uma bebida ocasional, lanches, sobremesas ou até refeições completas. 

Assim como descrito na pesquisa, observa-se que cada vez mais os consumidores optam por 

incluir estes alimentos em suas rotinas, não apenas para os que buscam o veganismo, mas 

também para os que buscam uma alimentação mais balanceada e saudável, reduzindo o 

consumo de alimentos de origem animal (FIESP/ITAL, 2010). 

Panozzo (2018), cita em seu trabalho uma pesquisa de 2016, dos quais 33% dos adultos 

dos EUA entrevistados afirmavam que planejavam comprar mais produtos alimentícios 

veganos ou vegetarianos nos anos seguintes, demostrando também graficamente (Figura 4) o 

crescimento do número de novos produtos (alimentos e bebidas) com apelo vegetariano ou 

vegano. 
 

Figura 4 – Porcentagem de produtos lançados com apelo vegetariano ou vegano em 2012 vs 

2016 e crescimentos destas categorias durante o período. 

 

Fonte: PANOZZO, 2018. 
 

Um elemento adicional que contribuiu para esta discussão é o fato de que muitas pessoas 

que levam o estilo de vida vegano passam por um período intermediário de vegetarianismo, 

consumindo ovos e derivados lácteos antes de adotar uma dieta totalmente livre de ingredientes 

de origem animal, conforme a exemplificação do estudo de caracterização da população vegana 

na Alemanha. Além disso, a maioria dos participantes deste estudo, cerca de 90%, afirmou que 
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é mais fácil aderir ao veganismo hoje devido a nova disponibilidade de alimentos do que a 

alguns anos (KERSCHKE-RISCH, 2015). 

Além disso, estudos preliminares indicam que os veganos têm superior controle 

glicêmico e menor risco de doenças cardíacas, de acordo com o trabalho de Panozzo (2018). 

Além disso, foi observado que uma dieta vegetariana restrita, durante cinco anos pode melhorar 

a saúde (CRAIG, 2009). 
 

3.4. Consumo de sobremesas lácteas pelos brasileiros 

Avanços tecnológicos nas indústrias e utilização de ingredientes cada vez mais criativos, 

permitem a criação de produtos com maior valor nutricional, variedade de sabores, texturas e 

aparências (TOLFO et al., 2020), e tais desenvolvimentos tecnológicos podem ser aplicados as 

sobremesas lácteas. 

O Regulamento Técnico de Identidade e Requisitos de Qualidade para Sobremesas 

Lácteas foi emitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) em 

2020 por meio da Instrução Normativa N° 72. As sobremesas lácteas possuem em sua 

formulação principalmente leite, hidrocoloides, aromas e corantes e podem ser apresentadas de 

forma semissólida, pastosa, sólida, aerada ou gelificada. Sua estabilidade depende da tecnologia 

de fabricação, das características intrínsecas de cada ingrediente e da forma de estocagem 

(MAPA, 2020). 

As sobremesas lácteas achocolatadas são consumidas por uma variedade de faixas 

etárias em todo o mundo, sendo o público infantil a maior parcela dos interessados nesse tipo 

de produto. Devido às suas características sensoriais, como cor, sabor e aroma, os lácteos 

achocolatados ganham muita atenção nas indústrias alimentícias (TOLFO et al.,2020). 

No Brasil, um hábito comum de consumo de sobremesa láctea é o doce brigadeiro, 

podendo ser industrializado ou caseiro, sendo consumido pela população em festas, 

aniversários, casamentos ou após uma refeição. Um desafio para atingir o máximo de 

consumidores possíveis é justamente o fato do doce ser um derivado lácteo, sendo que em sua 

formulação há leite condensado e, a depender da receita, também se utiliza manteiga, o que 

limita o seu consumo, como é o caso daqueles que apresentam distúrbio relacionado à 

alimentação (intolerância à lactose e alergia ao leite) ou pessoas que tem o estilo de vida vegano. 

Dessa forma, isso torna-se uma oportunidade e também um desafio para a indústria alimentícia, 

impulsionando o desenvolvimento de novos produtos, à medida que procura atender à essa 

demanda (SILVA; SA, 2022; SILVESTRE; LAY, 2013). 
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O consumo de doces e sobremesas tem grande espaço no paladar vegano. Um ponto de 

atenção para essa categoria de produtos é que além de saborosos, eles também têm a 

possibilidade do apelo nutricional, visto que muitas receitas tradicionais têm seus ingredientes 

originais substituídos por matérias primas de origem vegetal (OLIVEIRA; PEREIRA, 2021; 

PAULO, 2022; SANCHES, 2018).  

Do ponto de vista econômico, nota-se que o veganismo vem tornando-se um nicho de 

mercado em crescimento (SCHINAIDER et al., 2020). Dessa forma, o conhecimento profundo 

das tendências desta filosofia de vida permite um ingresso assertivo neste mercado, 

possibilitando uma oportunidade de começar um negócio no ramo (MOTTI, 2022), onde se fará 

uso de ingredientes inovadores e sistemas tecnológicos utilizados na indústria de alimentos, que 

oferecem novas alternativas às tradicionais, permitindo a criação de novos sabores e produtos 

com alto potencial de aceitação (BRASIL, 2022a; SCHINAIDER et al., 2020). 

Os ingredientes inovadores e sistemas tecnológicos aplicados nas indústrias de laticínios 

proporcionam novas alternativas às sobremesas clássicas, permitindo a produção de novos 

sabores, e produtos com maior digestibilidade e valor nutritivo. Um nicho de produtos que pode 

ser acoplado a este grupo é o brigadeiro vegano, que utiliza em sua formulação ingredientes 

estritamente vegetais. Seguindo este contexto, as cadeias de produção de novos alimentos e 

produtos, e neste caso particular as sobremesas, buscam acolher a essa demanda ficando sempre 

atentos às necessidades dos consumidores veganos (SCHINAIDER et al., 2020). 
 

3.5. Proteínas de origem vegetal com potencial na elaboração de produtos veganos 

As proteínas vegetais apresentam inúmeros benefícios ao organismo, além dos 

nutrientes essenciais característicos de cada uma das espécies (BAENA, 2015). Devido às 

mudanças na dieta nos últimos tempos, houve um significativo aumento no interesse pela 

incorporação dessas proteínas em produtos alimentícios (ALVES et al., 2022; BETORET et al., 

2011). As proteínas de origem vegetal são encontradas em várias partes das plantas, incluindo 

sementes, talos, nós, córtex, folhas, flores, frutos, raízes, rizomas e tubérculos (ALVES et al., 

2022). 

As frações proteicas provenientes de farinhas vegetais vêm sendo exploradas como 

ingrediente nutricional em produtos alimentícios processados, devido a uma tendência na 

seleção de alimentos associados à saúde e bem-estar (ALVES et al., 2022), e também à prática 

do veganismo. É importante salientar que o valor nutricional, assim como a qualidade da 

proteína varia de acordo com os aminoácidos presentes e também de acordo com a 
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digestibilidade da mesma no organismo, ou seja, sua suscetibilidade à hidrólise durante a 

digestão. Outro aspecto importante na escolha da proteína vegetal utilizada será os efeitos de 

processamento que esta irá sofrer, como é o caso de tratamentos térmicos (HAN; CHEE; CHO, 

2015). 

Quando combinadas com outros polímeros comestíveis, as proteínas vegetais podem 

exibir uma variedade de interações, resultando em alterações nas propriedades dos produtos 

acabados (ALVES et al., 2022) e isso torna-se um desafio para sua manipulação e uso como 

ingrediente. Alguns autores também enfatizam a necessidade crescente da substituição da 

proteína animal pela proteína vegetal devido ao menor custo e sua maior disponibilidade (HAN; 

CHEE; CHO, 2015). 

3.5.1. Sementes e farinha de baru 

A busca constante pela caracterização química de espécies de diversos habitats, bem 

como pela avaliação de seu potencial biológico tem sido investigada. Nesse sentido, o Cerrado 

tem despertado o interesse de muitos brasileiros, pois é um dos biomas mais diversos do Brasil, 

ocupando grande parte do território nacional, principalmente na região central, e suas muitas 

espécies já sugerem algumas alternativas de renda e demonstram os benefícios nutricionais de 

seus frutos (BORGES, 2013). 

Entre as espécies nativas de destaque no Cerrado está o barueiro (Dipteryx alata Vogel), 

que produz baru (LOUREDO et al. 2014). O baru possui uma única amêndoa (semente) 

comestível no centro de cada fruto. Sua amêndoa possui tegumento de cor avermelhada, porém 

em alguns casos a coloração por de se aproximar do preto e cotilédones esbranquiçados (Figura 

5) (BORGES, 2013; SILVA, 2018).  
 

Figura 5 – Amêndoas de baru com casca (a) e sem casca (b) 

 
                             a) 

 
                  b) 

Fonte: AUTORA, 2023. 
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Estudos identificaram a amêndoa de baru como rica em lipídios, proteínas e minerais, e 

recentemente foi associada a um alto teor de compostos bioativos naturais (LEMOS, 2012; 

SOARES, 2018). Sua composição centesimal pode ser visualizada na Tabela 1 a seguir: 
 

Tabela 1 – Composição centesimal aproximada (g. 100 g-1) e valor calórico total  

(kcal.100 g-1) da semente de baru. 

Componentes Média ± D.P. 

Resíduo mineral fixo (cinzas) 2,70 ± 0,06 

Lipídios 38,2 ± 0,4 

Proteínas 23,9 ± 0,6 

Carboidratos totais* 15,8 ± 0,6 

Fibras totais 13,4 ± 0,3 

Valor calórico total 502 ± 3 

      *calculado por diferença 

Fonte: Adaptado de TAKEMOTO, 2001. 
 

O valor comercial da castanha de baru não advém apenas do seu sabor único, mas 

também de suas propriedades nutricionais e funcionais, como seu alto teor de proteínas e 

lipídios de alta qualidade. As castanhas são fonte de substâncias conhecidas como funcionais 

ou compostos biologicamente ativos, que têm características e propriedades de alegação de 

saúde. Dentre eles, destacam-se o perfil de ácidos graxos, sobretudo os ácidos oléico e linoléico, 

além do conteúdo considerável de fitoesteróis, vitamina E. O consumo considerável de 

fitoquímicos está associado com a redução do risco de doenças cardiovasculares e de alguns 

tipos de câncer (FREITAS; NAVES 2010; ROCHA; SANTIAGO, 2009). 

O baru tem alto valor energético e alto teor de macro e micronutrientes. De acordo com 

Nepomuceno (2006), apud Kikumori & Oliveira (2022) o baru contém quatro macronutrientes 

dos seis considerados essenciais, como o cálcio (Ca), magnésio (Mg), fósforo (P) e potássio 

(K). Além disso, possui quatro micronutrientes dos oito classificados como essenciais, que 

incluem o cobre (Cu), manganês (Mn), zinco (Zn) e ferro (Fe). A amêndoa torrada pode ser 

utilizada como ingrediente na formulação de muitas receitas ou incorporada no 

desenvolvimento de novos produtos, em substituição à castanha de caju, amendoim ou outras 

oleaginosas. Sua utilização, além do apelo nutricional, também contribui para a economia das 

regiões do Cerrado brasileiro (FREITAS; NAVES 2010; KIKUMORI; OLIVEIRA, 2022). 

De acordo com a Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA) nº 263, de 22 de setembro de 2005, define-se farinha como 
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sendo um produto derivado da moagem de partes vegetais (cereais, leguminosas, sementes, 

tubérculos e rizomas) que contém segurança para incorporação na produção de alimentos 

(ANVISA, 2005). E dentro da infinidade de farinhas existentes, tem-se a farinha de amêndoa 

de baru, que pode, assim como as demais, ser incorporada em diversas receitas ou formulações, 

como já tem sido feito por alguns agricultores de cidades do interior goiano (SANO, RIBEIRO, 

BRITO, 2004; SILVA, 2018). As amêndoas são consumidas após a sua torra. O ingrediente 

tem sido utilizado em pratos doces e salgados. O "flavor" da amêndoa de baru é semelhante ao 

do amendoim, mas um pouco mais delicado ao paladar (BORGES, 2013).  

As propriedades nutricionais da farinha de baru foram estudadas por Guimarães et al. 

(2012), seu trabalho reforça e sustenta seu uso na alimentação humana, pois demonstra um teor 

de proteína presente de 49 g.100g-1, sendo a albumina e a globulina as mais representativas. As 

proteínas encontradas nas amêndoas de baru apresentaram excelente capacidade de absorção 

de água e óleo que é semelhante à da soja, permitindo sua incorporação em formulações de 

novos alimentos (SILVA, 2018). 

As amêndoas do baru têm sido utilizadas na formulação de alguns produtos, podendo 

ser empregadas em receitas tradicionais que usam o amendoim e outros tipos de castanhas como 

nozes, avelãs, pinolis, macadâmias, castanhas do Pará e castanhas de caju (BORGES, 2004). 

Santos (2012) realizou um estudo avaliando as características físicas, químicas e sensoriais de 

paçocas elaboradas com amêndoas do barueiro, em substituição ao amendoim, em diferentes 

proporções. Sobremesas lácteas sabor chocolate enriquecidas com amêndoa do baru foram 

estudadas por Cruz et al. (2014), assim como a elaboração de barras de chocolate enriquecidas 

com castanha de baru desenvolvidas no estudo de Ferreira (2020).  

Pesquisas também tem evidenciado a aplicabilidade das amêndoas de baru em produtos 

como sorvete e barra de cereais (PINHO et al. 2015), assim como na elaboração de doce de 

leite utilizando soro (MOREIRA, 2018).  
 
 

3.5.2. Soja e derivados 

Ao longo dos séculos, o cultivo da soja (Glycine max) ficou restrito aos países orientais, 

onde era cultivada principalmente para a produção de grãos, utilizados no preparo de uma 

grande variedade de alimentos frescos, fermentados e secos (PAPALEO, 2004; SILVA et 

al.,2019b; GAZZONI; DALL'AGNOL, 2018).  

O uso da soja progrediu de forma diferente no Ocidente do que no Oriente. Nos Estados 

Unidos, por exemplo, sua aplicação inicial foi como cultura forrageira e nos países orientais 
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inicialmente, iniciou-se com a produção do óleo e a farinha. E a partir destes produtos foram 

desenvolvidos derivados, como é o caso das margarinas, maioneses, óleo de cozinha, dentre 

outros (PAPALEO, 2004; GAZZONI; DALL'AGNOL, 2018). 

No Brasil, o verdadeiro impulso para a produção de soja ocorreu na década de 1960, 

com o cultivo no estado do Rio Grande do Sul. O desenvolvimento foi crescente e como 

resultado, a partir de uma participação de 0,5% na produção global, o Brasil ultrapassou os 

Estados Unidos em 1976, passando a responder por 16% da produção global (BONETTI, 1981 

apud PAPALEO, 2004). 

Segundo muitos especialistas, a soja é a cultura agrícola mais importante do Brasil em 

termos de volume, geração de renda e exportação. Para entender a dimensão de seu cultivo e 

comercialização, a soja (grão, óleo e farelo) corresponde a aproximadamente 1,5% do PIB 

brasileiro. O Brasil também é o maior produtor mundial, tendo alcançado essa posição em 

fevereiro de 2019 com 126 milhões de toneladas produzidas e 84 milhões de toneladas 

exportadas, números que representam 50% do comércio global de soja. As exportações de grãos 

do Brasil totalizaram US$ 30 bilhões em 2020 e US$ 346 bilhões nas duas décadas anteriores 

(BRASIL, 2022b). 

Por muitos anos, o mercado brasileiro de soja foi voltado para o consumo de óleo e ração 

animal. No entanto, o consumo de seus derivados está se tornando cada vez mais comum entre 

os brasileiros. Inicialmente, o consumo era restrito devido ao seu sabor característico e às 

dificuldades naturais de mudanças, quando se trata de hábito alimentar. Essa limitação está 

sendo eliminada com a divulgação dos benefícios do consumo da soja para a saúde humana, o 

desenvolvimento de técnicas culinárias adequadas bem como novas tecnologias de 

processamento, a fim de adequar a soja e seus derivados ao mercado de alimentos processados 

de alta qualidade (CARRÃO-PANIZZI, 2016). 

A indústria pode produzir uma variedade de produtos derivados da soja conforme pode-

se visualizar na Figura 6 a seguir, empregando vários processos que usam o grão como matéria-

prima. Os mais importantes desses subprodutos são: farelo, farinha, óleo, biodiesel, “carne” de 

soja (proteína texturizada de soja – PTS) e o extrato hidrossolúvel de soja (BRASIL, 2022b; 

PAPALEO, 2004). 
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Figura 6 – Exemplos da aplicação do grão de soja em alimentos. 

 

Fonte: ÓLEO SOBERANO, 2023. 
 

Dentre os diversos derivados da soja, destaca-se o extrato de soja, que tem seu 

fluxograma de processo detalhado na Figura 7. Historicamente o produto teve baixa aceitação 

no Brasil, devido principalmente ao seu sabor e aroma desagradáveis, que não foram bem 

aceitos pelos consumidores brasileiros. No entanto, a indústria nacional tem utilizado novas 

tecnologias para obtenção de extrato de soja para o mercado brasileiro com maior qualidade 

sensorial. Assim novos produtos comerciais foram desenvolvidos (Figura 8). Estes são à base 

de extrato hidrossolúvel em combinação com sucos de frutas e obtiveram sucesso no mercado, 

indicando que a atitude dos consumidores em relação aos produtos à base de soja vem mudando 

(BEHRENS; SILVA, 2004). 
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Figura 9 – Tipos de amêndoas: doce (a) e amarga (b). 

 

a) 

 

b) 

Fonte: GOOGLE IMAGENS, 2023. 
 

Apesar da semente de amêndoa ser mais importante em termos de comércio e nutrição, 

o interesse por produtos derivados é crescente. Os produtos alimentícios provenientes das 

amêndoas são: a farinha, as lâminas e o extrato. Esses subprodutos ainda são pouco explorados 

em suas propriedades, especificamente como fontes de compostos bioativos. No entanto, em 

sua maioria estes derivados têm aplicações, como ingredientes de novos produtos buscando 

enriquece-los nutricionalmente (PRGOMET et al., 2017). Existe atualmente uma variedade 

grande de receitas com potencial para serem exploradas, que incluem snacks, biscoitos, bolos, 

pão, smoothies e cremes (BARBOSA, 2018). 

O extrato de amêndoa é muito popular e é utilizado como substituto do leite tanto para 

pessoas que possuem intolerância à lactose ou alergia ao leite quanto por pessoas que tem o 

estilo de vida vegano, e o fluxograma do processo industrial para sua aquisição pode ser 

visualizado na Figura 10. Além disso, ao contrário do leite que possui 3,4g/100mL de gordura 

o extrato de amêndoa possui menor porcentagem de gordura, cerca de 1,1g/100mL (ABATH, 

2013; MELLO, 2021). 
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O grão de bico pode ser consumido de diversas formas: em saladas, como 

acompanhamento, como lanches fritos, torrados e cozidos (ARTIAGA, 2012). Mas ainda que 

o grão de bico seja comercializado continuamente em sua forma íntegra com o grão, dois 

produtos derivados dessa leguminosas ganharam grande interesse em estudos, são eles a farinha 

e o extrato, pois ao contrário de outras leguminosas como soja e amaranto, o grão de bico não 

possui nenhum alérgeno oficialmente registrado (CABANILLAS; JAPPE; NOVAK, 2018).  

A farinha pode ser utilizada como alternativa no uso, principalmente no setor de 

panificação, mas também de sobremesas e produtos infantis. Estudos apontam o uso eficiente 

de farinha de grão-de-bico isolada ou associada a farinhas de outras fontes vegetais na 

composição de alguns produtos (ARRUDA et al., 2016). No entanto, antes da realização de seu 

uso é necessário a avaliar o desempenho e o comportamento tecnológico desse ingrediente na 

formulação, para que seja incorporado e explorado o seu potencial de produção em alimentos 

(SILVEIRA et al., 2016). 

O extrato de grão de bico, também chamado de extrato vegetal ou bebida vegetal, é 

obtido a partir da matéria prima vegetal e busca se aproximar ao máximo das características 

sensoriais do leite de vaca O produto ainda é pouco explorado pela indústria brasileira, pois até 

o presente momento não há nenhuma empresa brasileira que o produza de maneira 

industrializada. No entanto, devido a sua alergenicidade não ser totalmente elucidada e por 

possui um teor de proteínas elevado, o produto poderia ser um nicho comercial com grande 

possiblidade de exploração (LUCHINE, 2019). 

Rincon et al., (2020), realizaram um estudo onde buscou-se desenvolver um extrato 

vegetal à base de grão de bico com adição de coco. O fluxograma de elaboração do extrato 

hidrossolúvel elaborado pelos autores pode ser visualizado a seguir (Figura 12). Kishor et al. 

(2017) citam um estudo que utilizou extrato de grão de bico para alimentar lactantes, buscando 

avaliar o valor nutritivo de uma fórmula infantil à base de extrato grão de bico e soja, este foi 

realizado com17 bebês desnutridos, dos quais sete eram alimentados com fórmula de grão de 

bico, e 10 com a fórmula comercial de soja. A fórmula infantil à base de extrato grão de bico 

se mostrou mais satisfatória no quesito nutrição.  
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cultivada na ilha de Trinidade. Seus cotilédones variam em cores do branco à púrpura. Há 

também o cultivo de cacau orgânico, que ocupa um espaço considerável no mercado 

(MEDEIROS; LANNES, 2010; RODRIGUES, 2015). 

Após a colheita dos frutos, as sementes são retiradas com o auxílio de facas e facões e 

o processo de fermentação começa imediatamente. As etapas do beneficiamento das sementes 

são: fermentação, separação, limpeza da semente, torrefação e trituração. Na etapa final, obtém-

se uma massa ou licor de cacau (assim chamado por parecer fluido em altas temperaturas), que 

é composta por aproximadamente 55% de gordura (MEDEIROS; LANNES, 2010). 

O cacau em pó é feito a partir da massa de cacau, que passou pelos processos de 

fermentação, secagem, torrefação, moagem e prensagem. É realizada a prensagem hidráulica 

da massa de cacau ou manteiga de cacau, e após isso o conteúdo restante é moído e resfriado a 

temperatura equilibrada, e pode ainda conter de 10 a 20% de manteiga de cacau (MEDEIROS; 

LANNES, 2010, SALVI, 2018). Quando utilizado na formulação de recheio, doces e 

sobremesas, o cacau em pó auxilia na textura, cor e sabor, além de contribuir para a redução da 

atividade água, o que aumenta a vida útil do produto (RICHTER; LANNES, 2007; SALVI, 

2018). 

Os parâmetros de qualidade avaliados no pó de cacau são a cor, granulometria, sabor e 

o pH, tendo uma variante da cor que acontece no processo de alcalinização para ampliar sua 

solubilidade e a granulometria controlada por meio de peneiras empregadas no moinho 

(NOGUEIRA, 2015; RICHTER; LANNES, 2007)  

O cacau em pó é um dos ingredientes principais do brigadeiro tradicional, que 

comumente é feito cozinhando junto leite condensado, cacau em pó e manteiga; dando origem 

ao “mais querido doce brasileiro”. Pode ser substituído por chocolates em pó que além do cacau 

em pó também possuem açúcar em sua composição, ou até mesmo achocolatados que em sua 

formulação possuem cacau em pó, o açúcar, aromas e outros ingredientes (MEDEIROS, 2006; 

MEIRELLES, 2019). 
 

3.6.2. Açúcar demerara 

O processo de fabricação do açúcar visa a extração do caldo contido na cana (ou outra 

matéria prima), seu preparo e "concentração" culminam nos diversos tipos de açúcares 

conhecidos: demerara, mascavo, cristal, refinado, líquido, dentre outros (MACHADO, 2012). 

As principais diferenças entre os açúcares estão no sabor, na coloração e na composição 

nutricional de cada tipo. Via de regra, quanto mais escuro é o açúcar, maior é a proporção de 
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vitaminas e sais minerais, estando mais próximo do estado bruto. A cor branca significa que o 

açúcar recebeu aditivos químicos no último processo da fabricação, o refinamento (BRASIL, 

2022e). 

O açúcar demerara se distingue pela presença de cristais envoltos por uma película 

aderente de mel, o que confere uma menor polarização (96,5°S a 98,5°S). A distinção primária 

entre o açúcar demerara e o cristal branco ocorre durante a fase de clarificação. Para o açúcar 

demerara, utiliza-se apenas leite de cal no processo de clarificação, enquanto para o açúcar 

cristal branco são utilizados leite de cal e anidrido sulfuroso. O anidrido sulfuroso é obtido 

através da combustão do enxofre mineral (MACHADO, 2012). 

O açúcar demerara está de maneira intermediaria entre o açúcar cristal e o açúcar 

mascavo no quesito coloração e presença de vitaminas e sais minerais. O açúcar mascavo possui 

bastante fibra da cana, cor escura e sabor residual considerável, pois se assemelha a uma 

“rapadura ralada”, mas com menor teor de umidade (BRASIL, 2022f). Dessa forma, a escolha 

do açúcar demerara é viável nas incorporações de formulações de doces, confeitos e sobremesas 

pois seu processo de clarificação é mais brando que o açúcar cristal, mas é mais eficiente que o 

do açúcar mascavo. 
 

3.6.3. Creme vegetal 

De acordo com a Resolução nº 270 da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária), os cremes vegetais são definidos como alimentos em forma de emulsão plástica, 

cremosa ou líquida, do tipo água/óleo, produzidos a partir de óleos e/ou gorduras vegetais 

comestíveis, água e outros ingredientes, contendo, no máximo, 95% (m/m) e, no mínimo, 10% 

(m/m) de lipídios totais (BRASIL, 2005). 

De acordo com Luz (2019), as matérias primas e processos produtivos de margarinas e 

cremes vegetais são muito semelhantes, a única diferença é a quantidade de gorduras totais 

usada na formulação e o uso de alguns aditivos. As margarinas se destacam pelo sabor e 

indicação para uso culinário, mas o creme vegetal geralmente possui apelo maior à 

saudabilidade relacionada a redução da ingestão de gorduras totais. 

Ao desenvolver um creme vegetal, é fundamental melhorar as propriedades nutricionais 

e físicas, bem como garantir uma estabilidade oxidativa durante o armazenamento (CLARA, 

2019).  

Em seu site oficial, a empresa VidaVeg expõe que a margarina em receitas veganas pode 

ser substituído pelo creme vegetal. Mas, faz a seguinte ressalva, informando que é necessário 
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que o consumidor esteja esclarecido quanto a lista de ingredientes. Assim, esta reitera que 

embora em receitas vegetariana/veganas o creme vegetal pode ser encarado como um substituto 

vegano à margarina (sendo necessário confirmar não só a ausência do leite, mas também de 

outros produtos de origem animal), é importante saber a composição exata do produto. Tal 

cuidado mostra-se especialmente importante em relação aos produtos em que consta “creme 

vegetal” entre os seus ingredientes, não se autorizando a presunção de que esse produto seja 

adequado a veganos. Portanto, além de verificar a inclusão ou não de leite/derivados, é 

necessário verificar a origem dos ingredientes adicionais, bem como a procedência e 

comportamento frente a sociedade da empresa fornecedora do produto (VIDA VEG, 2023). 
 

4. MATERIAL E MÉTODOS 

 

 4.1. Local de execução 

Este estudo foi conduzido nos laboratórios do curso de Engenharia de Alimentos da 

Universidade Federal de Uberlândia (UFU), campus Patos de Minas. A produção da formulação 

da sobremesa tipo brigadeiro vegano foi realizada no Laboratório de Análise Sensorial (LASEN 

- UFU), as análises físico químicas foram realizadas nos Laboratórios de Química e Análise de 

Alimentos (LQAAL- UFU) e Análise Instrumental (LINST- UFU). Ao fim de todos os 

experimentos foi realizada também a análise sensorial no Laboratório de Análise Sensorial de 

Alimentos (LASEN - UFU).  
 

4.2. Tipo de estudo 

Este é um estudo quantitativo e experimental. A investigação quantitativa pode ser 

definida como métodos que trabalham com números e utilizam modelos estatísticos para 

descrever os dados (MARTIN; GASKELL 2017 apud SILVA, 2019a). 

 Em geral, a pesquisa experimental e os estudos quantitativos são guiados por um 

modelo de pesquisa em que o pesquisador parte de quadros conceituais de referência bem 

estruturados a partir dos quais formula hipóteses sobre fenômenos e situações que deseja 

estudar (DALFOVO at al., 2008). 
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4.3. Etapa 1: Seleção de ingredientes, formulação e elaboração da sobremesa 

As matérias primas utilizadas na elaboração da sobremesa vegana foram: grão de soja, 

amêndoas cruas, grão de bico, açúcar demerara, creme vegetal, cacau em pó e castanhas de 

baru. Tais matérias primas utilizadas na produção do brigadeiro vegano foram obtidas em 

mercados locais das cidades de Patos de Minas e Belo Horizonte. Com exceção do creme 

vegetal, manteiga e leite condensado convencional, que foram adquiridos em supermercado, os 

demais itens foram comprados a granel. 

Para a produção do brigadeiro vegano enriquecido com farinha de baru foi necessário 

inicialmente produzir um condensado vegano para a substituição do leite condensado 

usualmente utilizado em receitas de brigadeiros tracionais. Para tal, a princípio foram colocados 

300g (trezentos gramas) de cada uma das fontes vegetais (grão de soja, amêndoas cruas e grão 

de bico) de molho em 1L (um litro) de água potável filtrada em um recipiente na temperatura 

ambiente (aproximadamente 25 °C) pelo período de vinte e quatro horas. Isso foi realizado a 

fim de se conseguir o amolecimento dos grãos e da amêndoa, segundo a metodologia adaptada 

de Silva et. al, (2019). 

Após esta etapa deu-se início ao processo de elaboração do extrato vegetal. A água dos 

grãos e da amêndoa foram escorridas e estes foram lavados com água filtrada em abundância. 

As amêndoas necessitaram da remoção das cascas utilizando uma faca de material inoxidável. 

Posteriormente cada uma das fontes vegetais foram colocadas no liquidificador com dois litros 

de água potável para produção do extrato vegetal. Após bater em liquidificador o líquido foi 

peneirado com um coador de tecido voal e obteve-se líquido encorpado sem resíduos ou 

fragmentos. Em seguida, de posse dos extratos vegetais obtidos, estes foram colocados em uma 

panela antiaderente para cozimento, onde adicionou-se a este extrato vegetal uma porção de 

200g de açúcar demerara para cada um litro de extrato, conforme procedimento adaptado de 

Passos et al, (2020). Tal medida foi tomada para evaporação de parte da água contida e o 

cozimento do liquido se deu por aproximadamente 30 (trinta) minutos obtendo-se assim o 

condensado vegetal, cujo processo de obtenção pode ser observado no fluxograma (Figura 13). 
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Figura 13 – Fluxograma da elaboração do extrato condensado vegetal. 

 

Fonte: AUTORA, 2023. 

Quanto às formulações, foram definidas as proporções em testes preliminares. Três 

formulações foram elaboradas (F1, F2 e F3) e uma controle (formulação de brigadeiro 

tradicional), onde em cada uma houve a alteração do tipo de extrato vegetal e o controle foi 

elaborado com os ingredientes tradicionais de brigadeiro. As formulações elaboradas estão 

descritas na Tabela 2 a seguir.  

Tabela 2 – Formulação da sobremesa vegana tipo brigadeiro 
 Formulação 

Ingredientes Controle F1 F2 F3 
Leite Condensado 400g – – – 

Manteiga 15g – – – 
Extrato de soja – 1L – – 

Extrato de amêndoas – – 1L – 
Extrato de grão de bico – – – 1L 

Açúcar demerara – 200g 200g 200g 
Creme vegetal – 15g 15g 15g 
Cacau em pó 30g 30g 30g 30g 

Farinha de baru – 12g 12g 12g 
Legenda: F1 – Formulação do “brigadeiro” de soja, F2 – Formulação do “brigadeiro” de amêndoas, F3 – Formulação do 
“brigadeiro” de grão de bico e Controle – Formulação do brigadeiro tradicional. 

Fonte: AUTORA, 2023. 
 

Para elaboração das sobremesas veganas tipo brigadeiro inicialmente as sementes de 

baru torradas foram descascadas e processadas em um triturador a fim de se obter a farinha de 

baru. Assim todos os ingredientes foram separados e pesados.  

AQUISIÇÃO DA 
MATÉRIA PRIMA
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ÁGUA FILTRADA

ESCORRIMENTO E 
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MATÉRIA PRIMA 

TRITURAÇÃO NO 
LIQUIDIFICADOR

PENEIRAMENTO

OBTENÇÃO DO 
EXTRATO VEGETAL

COCÇÃO DO 
EXTRATO VEGETAL 

COM AÇÚCAR

OBTENÇÃO DO 
CONDENSADO 

VEGETAL
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Em uma panela antiaderente foram colocados o condensado vegetal, o cacau em pó, a 

farinha de baru e o creme vegetal. Com auxílio de uma colher de silicone, por aproximadamente 

20 a 25 minutos, a sobremesa vegana foi mexida na panela até chegar ao ponto de “brigadeiro 

de colher”. A massa obtida foi colocada em um recipiente para ser resfriada em temperatura 

ambiente (aproximadamente 25°C), e em seguida foi hermeticamente fechada, para o 

armazenamento em geladeira até o momento das análises.  

O brigadeiro tradicional, que foi denominado controle, foi elaborado seguindo a mesma 

metodologia dos brigadeiros veganos, no entanto, este foi feito com cacau em pó, leite 

condensado comercial, manteiga e não houve a adição da farinha de baru. O processo para sua 

obtenção pode-se visto no fluxograma a seguir (Figura 14). 

Figura 14 – Fluxograma da elaboração dos brigadeiros. 

 

Fonte: AUTORA, 2023. 
 

4.4. Etapa 2: Caracterização físico-química das sobremesas veganas 

elelelel 

 

 

 

 

4.4.1. Umidade  

As amostras de sobremesas veganas foram submetidas ao método de quantificação de 

umidade por perda por dessecação. Inicialmente aqueceu-se os cadinhos de porcelana em estufa 

(marca: QUIMIS, modelo: Q314M252) a 105 (±1ºC) por no mínimo 1 hora. Esfriou-se em 

dessecador até temperatura ambiente e pesou-se a cadinhos vazios na balança analítica (marca: 

SHIMADZU, modelo AUY220). Em seguida pesou-se na cápsula seca previamente tarada 
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cerca de 10 g de amostra, assim os cadinhos com a amostra foram levados para a estufa 105 (± 

1ºC) até o tempo necessário para que a diferença entre duas pesagens consecutivas não variasse 

em 1 mg. O resíduo obtido no aquecimento direto é chamado de resíduo seco (IAL, 2008). 

Assim a determinação do teor de água é dada pela Equação (1): 𝑈𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 𝑎 105°𝐶 (%) = 100∙𝑁𝑃                 (1) 

Onde: 𝑁 = gramas de umidade (perda de massa em g) 𝑃 = gramas da amostra 
 

4.4.2. Atividade de água 

Determinou-se por leitura direta a atividade de água das amostras em equipamento 
AQUALAB PRE (Meter Group) à temperatura ambiente (25 ± 2°C). 
 

4.4.3. Carboidratos 

O teor de carboidrato das amostras foi calculado por diferença. Esta determinação do 

conteúdo de carboidratos é efetuada pela diferença entre 100 % equivalente ao percentual total 

do alimento subtraído o somatório dos percentuais encontrados para umidade, cinzas, fração 

proteica e gordura. Os “carboidratos totais” ou extrato livre de nitrogênio (E.L.N.) e podem ser 

calculados por meio da Equação (2) (RIBEIRO, 2022). 𝐸. 𝐿. 𝑁. (%) =  100% – (% 𝑢𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 + %𝑐𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 + % 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎𝑠 + % 𝑙𝑖𝑝𝑖𝑑𝑖𝑜𝑠)     (2) 
 

4.4.4. Proteínas 

A determinação de proteínas para a sobremesa vegana foi feita pelo método de Kjeldahl. 

O método consiste em três etapas: digestão, destilação e titulação. A matéria orgânica é 

decomposta e qualquer nitrogênio existente é convertido em amônia. Como o teor médio de 

diferentes proteínas está em torno de 16%, usa-se o fator empírico de 6,38 para converter o 

número de g de partículas de nitrogênio encontrado em um número de g de proteínas (IAL, 

2008). 

Para a digestão, pesou-se com o auxílio de uma balança analítica (marca: SHIMADZU, 

modelo AUY220), 1 g de mistura catalítica digestora (dióxido de titânio, sulfato cúprico, sulfato 

de potássio 0,3:0,3:6) e aproximadamente 0,1 g de amostra em um tubo de borosilicato próprio 

para a digestão, em seguida adicionou-se e 5 mL de ácido sulfúrico concentrado. Todos os tubos 
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foram colocados em um bloco digestor (marca: Tecnal, modelo: TE-040/25) e lentamente 

aumentou-se a temperatura do mesmo de 50 a 50°C, com o intervalo de 30 minutos, até atingir 

350ºC. Quando o líquido se tornou límpido e de tonalidade esverdeada clara, retirou-se do 

aquecimento, deixou-se esfriar, em seguida adicionou-se cerca de 5 mL de água deionizada 

(CECCHI, 2003; IAL, 2008; NIELSEN, 2003).  

Na sequência, realizou-se a destilação, na qual encaixou-se o tubo com a amostra 

digerida no destilador de nitrogênio (marca: Tecnal, modelo: TE-0363) e adicionou-se cerca de 

50 mL de solução de hidróxido de sódio a 50%, até que a amostra digerida atingisse uma 

coloração azul clara. Feito isso, acoplou-se ao receptor de destilador de nitrogênio um 

Erlenmeyer contendo 25 mL de solução de ácido bórico a 4% e indicador misto vermelho de 

metila e verde de bromocresol, assim procedeu-se a destilação até a obtenção de 

aproximadamente 100 mL do destilado. Após a destilação, realizou-se a titulação da amostra 

com solução de ácido clorídrico padronizado 0,1N até a viragem do indicador (cor inicial verde 

e final rosa). O cálculo da porcentagem de nitrogênio total e de protídeos foi realizado utilizando 

as Equações (3) e (2) respectivamente (CECCHI, 2003; IAL, 2008; NIELSEN, 2003). 
 % 𝑑𝑒 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔ê𝑛𝑖𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 𝑉 ∙ 𝑁 ∙ 𝑓 ∙ 0,014 ∙ 100 𝑚            (3) 

 % 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑡í𝑑𝑖𝑜𝑠 =  % 𝑑𝑒 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔ê𝑛𝑖𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 ∙ 𝐹           (4) 
 

Onde: 𝑉 = volume da solução de ácido clorídrico 0,1 N, gasto na titulação após a correção do branco, 

em mL; 𝑁 = normalidade teórica da solução de ácido clorídrico 0,1 N;  𝑓 = fator de correção da solução de ácido clorídrico 0,1 N;  𝑚 = massa da amostra, em gramas;  𝐹 = fator de conversão da relação nitrogênio/proteína (6,38). 
 

4.4.5. Lipídios 

A determinação de lipídeos para a sobremesa vegana, como em muitos casos de 

determinação de lipídios em alimentos, foi feita pela extração com solventes orgânicos, pelo 

método de Soxhlet. Inicialmente cartuchos em papel de filtro foram costurados a mão com fio 

de lã e as amostras foram previamente colocadas na estufa a 105 (±1ºC) para remoção da 

umidade, depois de secas foram trituradas e aproximadamente 10 g de amostra seca e triturada 
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foram colocadas em cada um dos cartuchos, previamente tarados, sendo armazenadas em 

dessecador até o momento da extração. 

Os balões de fundo redondo de 250mL com alguns cacos de porcelana dentro foram 

levados em estufa à 105ºC por duas horas. Posteriormente o sistema foi montado, o cartucho 

foi colocado dentro da vidraria corneta de extração de Soxhlet, acima da vidraria foi acoplado 

um condensador, onde ocorreu a condensação do solvente, e abaixo acoplado o balão de fundo 

redondo com 180 mL do solvente éter de petróleo e uma manta de aquecimento foi colocada 

envolvendo o balão para proporcionar a ebulição do solvente, as amostras de brigadeiro ficaram 

em refluxo no extrator de Soxhlet por cinco horas (IAL, 2008). Assim a determinação do teor 

de lipídios será dada pela Equação (5): 
 𝐿𝑖𝑝í𝑑𝑖𝑜𝑠 (%) = 𝑃𝐿∙100𝑃                (5) 

Onde: 𝑃𝐿 = peso do balão com gordura – peso do balão antes da extração 𝑃 = peso da amostra 
 

4.4.6. Cinzas 

A determinação de cinzas para as amostras foi realizada por incineração. No 

procedimento os cadinhos de porcelana foram levados para aquecimento em forno mufla 

(marca: Lucadema, modelo: LUCA2000F-DMRP) a temperatura de 550 (±10ºC) pelo período 

de uma hora e esfriados em um dessecador até a temperatura ambiente (aproximadamente 25 

°C). Então, as amostras foram colocadas nos cadinhos (10 g). Em seguida, incineraram-se as 

amostras na mufla à 550°C até a obtenção de cinzas brancas. Após a incineração, esfriou-se as 

amostras em um dessecador até atingir a temperatura ambiente, para então serem pesadas (IAL, 

2008). Para obter o valor em porcentagem de cinzas, utiliza-se a Equação (6). 
 𝐶𝑖𝑛𝑧𝑎𝑠 (%) = 100∙𝑁𝑃                (6) 

Onde: 𝑁 = massa de cinzas  𝑃 = massa de amostra 
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4.4.7. Cor instrumental 

A cor instrumental da sobremesa vegana foi realizada através da medição de cor por 

leitura direta das amostras. Para realização das medições, foi utilizado colorímetro portátil 

(marca: Konica-Minolta, modelo: Chroma Meter CR-400). O método utilizado para avaliar 

diferença na coloração foi o das variáveis L*, a* e b*, onde “L*” representa a variação da 

luminosidade de 0 a 100, em que 0=preto e 100=branco, “a*” a variação do verde ao vermelho, 

onde valores negativos representam a cor verde e valores positivos a cor vermelha; e “b*” a 

variação do amarelo ao azul, onde valores positivos representam a cor amarela e valores 

negativos representam a cor azul, refletidos ou transmitidos pela amostra. A calibração do 

colorímetro foi realizada com uma placa branca padrão com a definição dos seguintes 

parâmetros Y = 93,5; x = 0,3164; y = 0,3325, de acordo com instruções do fabricante. O fator 

ΔE foi calculado com objetivo de expressar a diferença entre os parâmetros L*, a* e b* das 

amostras em relação ao controle, e pode ser definido pela Equação (7) (KONICA-MINOLTA, 

2023). 
 𝛥𝐸 =  √(∆𝐿)2 + (∆𝑎∗)2 + (∆𝑏∗)2             (7) 
 

4.4.8. Textura instrumental 

A textura das sobremesas veganas foi determinada pela análise do perfil de textura 

(TPA). Para tal, utilizou-se o texturômetro (modelo: TA-XT2i marca: Stable Micro System), e 

coletou-se os dados através do programa “Texture Expert for Windows” – versão 1.20. 

Determinou-se a dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, pegajosidade, mastigabilidade 

e resiliência das amostras. Os testes foram conduzidos com cerca de 60 gramas de amostras de 

sobremesa vegana depositadas em um béquer, em temperatura ambiente (25±1 °C). Utilizou-

se a macro “TPA – AIBCAKE 2”, uma probe cilíndrica de alumínio com 20 mm de diâmetro, 

onde foi aplicada a força de compressão de 75% da amostra (STABLE MICRO SYSTEMS, 

2022).  
 

4.4.9. Potencial Hidrogeniônico (pH) 

Determinou-se o pH determinado por método eletrométrico, descrito pelo Instituto 

Adolfo Lutz (2008), utilizando-se de aparelhos potenciométricos adaptados ao processo, que 

permitem uma determinação direta, simples e precisa do pH sendo utilizados de acordo com 

instruções do manual do fabricante. Para tal, calibrou-se o pHmetro (marca: Akso®, modelo: 
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IN), previamente, de acordo com as orientações do fabricante. Inseriu-se o eletrodo próprio para 

a análise em amostras sólidas nos brigadeiros. 
 

4.4.10. Análise estatística dos dados físico-químicos  

As diferenças entre a composição centesimal e as características físico-químicas 

resultantes das quatro formulações das sobremesas foram avaliadas com auxílio do software R, 

através da análise de variância (ANOVA) e teste de comparação de médias (Tukey), com nível 

de significância de 5%, os resultados foram apresentados como suas respectivas média. 
 

4.5. Etapa 3: Análise sensorial das sobremesas veganas 

Após serem orientados pelas alunas que conduziram os testes sensoriais a realizarem a leitura 

bem como a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apêndice A), a sessão 

foi iniciada. O teste foi conduzido no laboratório de análise sensorial (LASEN - UFU) do curso 

de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlândia, Campus Patos de Minas, 

em cabines individuais. O grupo de provadores foi composto de 55 pessoas não treinadas, de 

ambos os sexos, com idade entre 18 e 60 anos, não diabéticas e não alérgicas ao produto, 

veganas ou não, sendo representativas do público alvo e consumidoras do produto. (STONE; 

SIDEL, 2004).  
 

4.5.1. Teste de aceitação e intenção de compra 

As amostras foram servidas em embalagens descartáveis codificadas com três dígitos. 

Cada provador recebeu aproximadamente 5 g de cada uma das formulações de brigadeiro 

monadicamente, de maneira aleatorizada e balanceada, e marcaram uma ficha única para cada 

amostra suas percepções para ambos os testes. Para o teste de aceitação avaliou-se as amostras 

em relação aos atributos: aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global, utilizando-se 

a escala hedônica não estruturada de nove centímetros, fixando as palavras “desgostei muito” 

à esquerda e “gostei muito” à direita. Ao fim do teste de aceitação o provador realizou o teste 

intenção de compra, preenchendo na mesma ficha sua intenção de compra com um “X” por 

meio de uma escala de atitude estruturada em cinco pontos: “5 – compraria”, “4 - possivelmente 

compraria”, “3 - talvez comprasse / talvez não comprasse”, “2 - possivelmente não compraria” 

e “1 - jamais compraria” (Apêndice B). 
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4.5.2. Teste de ordenação de preferência  

As amostras foram servidas em embalagens descartáveis codificadas com três dígitos. 

Cada provador recebeu aproximadamente 5 g de cada uma das formulações de brigadeiro. 

Foram disponibilizadas quatro amostras e uma ficha de avaliação, sendo três brigadeiros 

veganos e um brigadeiro tradicional. Os julgadores foram orientados a anotar na ficha a 

numeração do código da amostra preferida (a direita), bem como a amostra menos preferida (a 

esquerda) e também as duas de preferência intermediária (Apêndice C). 
 

4.5.3. Análise estatística dos dados sensoriais  

Os dados obtidos por meio dos testes sensoriais das quatro formulações das sobremesas 

foram avaliados com auxílio do software R, através da análise de variância (ANOVA) seguida 

por teste de médias (Tukey) e teste não paramétrico (Friedman), com nível de significância de 

5%. 
 

5. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

5.1. Composição centesimal das sobremesas veganas 

A composição centesimal e a caracterização físico-química das três formulações de 

sobremesa vegana tipo brigadeiro (amêndoas, grão de bico e soja) e o controle podem ser 

visualizados na Tabela 3. 
 

Tabela 3 – Composição centesimal das sobremesas tipo brigadeiro e controle 

 
Parâmetro 

 

Formulações de Sobremesa Tipo Brigadeiro 

Amêndoas Grão de Bico Soja Controle 

Umidade (%) 38,02ab 32,10ac 48,79b 24,14c 

Proteínas (%) 6,08a 4,93b 4,05c 6,76d 

Lipídios (%) 11,64a 12,16a 7,58b 19,12c 

Cinzas (%) 5,29ab 6,02ac 4,40b 2,48c 
Carboidratos (%)* 38,34ab 47,41a 33,08b 47,20 

Legenda: * Resultado obtido por diferença. Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa entre as amostras, 
segundo o teste de Tukey (p<0,05). 

Fonte: AUTORA, 2023. 
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5.1.1. Umidade 

Verificou-se que a formulação controle apresentou menor teor de umidade (24,14 %). 

Isso pode ser explicado pelo fato de que as formulações veganas advém do extrato vegetal, onde 

a água é seu componente em maior quantidade. Trabalhos que realizaram o estudo da 

composição centesimal de extratos hidrossolúveis vegetais observaram que os teores de 

umidade deste produto estão acima de 90%, devido a menor quantidade de sólidos totais. Bayer 

(2019) observou umidade de 94%, 95%, 93%, 91% e 90% para os extratos de amêndoas, 

castanha de caju, coco, aveia e amendoim, respectivamente. Carvalho et al., (2011) encontraram 

95% de umidade em extrato vegetal de quirera de arroz. Rodrigues & Moretti (2008) 

determinaram a umidade de 94% para um extrato de soja e Jaekel; Rodrigues & Silva (2010) 

estudaram a umidade de um extrato misto de arroz e soja obtendo umidade de 90%. 

Ainda que o leite tenha o percentual de água entre 86,0% a 88,0% (SOARES, 2018), 

após passar pelo processo de evaporação e condensação para se obter o leite condensado, este 

deve perder cerca de 60% da água presente no produto (MAPA, 2018). De acordo com 

Shinohara et al. (2013), apud Estrela et al. (2017), o leite condensado deve apresentar entre 27% 

a 30% de teor de umidade. Uma vez que a formulação para o brigadeiro controle foi elaborada 

com uma matéria prima industrializada, pressupondo-se que esta matéria prima segue as 

diretrizes da legislação para o produto, isto refletiu diretamente na umidade final do brigadeiro 

controle.  

Em contrapartida, as sobremesas veganas elaboradas com condensados veganos 

artesanais apresentaram teores de umidade superiores (32,10 % a 48,79%), provavelmente, 

devido aos diferentes teores de água e de sólidos presentes nos extratos antes da concentração, 

apesar do ponto de parada deste processo ocorrer quando os extratos atingiam “ponto de gota”. 

Além disso, a sinergia dos ingredientes de cada formulação pode ter atuado de forma distinta 

durante o preparo por cocção das sobremesas.  

Jennrich et al. (2016) estudaram a produção de doce tipo brigadeiro com extrato de arroz 

contendo traços de lactose, cujos teores de umidade obtidos variam entre 23,67% e 33,92%, 

observa-se que estes valores não se encontram distantes dos obtidos neste trabalho. Os teores 

de umidade maiores visualizados nos brigadeiros veganos podem sugerir uma maior tendência 

à deterioração em relação à formulação do brigadeiro controle, devido à maior umidade 

observada. 
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5.1.2. Proteínas 

O percentual encontrado para a análise de proteína nas formulações de brigadeiro de 

amêndoas, grão de bico, soja e controle são, respectivamente: 6,08%, 4,93%, 4,05% e 6,76%, 

(Tabela 3). Observa-se que todos os resultados apresentaram diferença significativa, de acordo 

com o teste de Tukey (p<0,05). 

Estudos demostram que o baru é uma amêndoa com quantidade significavas de 

proteínas, com valores que podem variar de 20,07 g.100 g-1 a 29,60 g.100 g-1 (ROCHA, 2016; 

TOGASHI, SGARBIERI, 1994; TAKEMOTO et al., 2001; VERA et al., 2009). Rocha (2016), 

afirma em seu trabalho que uma porção de 20 g de amêndoas de baru pode suprir de 26,48 a 

29,12% das necessidades diárias em proteínas de uma criança de 4 a 6 anos, tomando por base 

a Resolução - RDC Nº 269 da ANVISA, que determina o regulamento técnico sobre a ingestão 

diária recomendada (IDR) de proteína, vitaminas e minerais (ANVISA, 2005). A quantidade 

de proteínas presentes no baru, bem como a possibilidade da valorização de um fruto do Cerrado 

devido a sua incorporação em brigadeiros, que é sobremesa tão apreciada pelos brasileiros, foi 

uma das motivações da pesquisa. 

A proteína quantificada nas amostras de brigadeiro vegano são provenientes do baru, 

das três fontes vegetais escolhidas e também advém do cacau. De acordo com a Empresa 

Brasileira de Pesquisa Agropecuária - EMBRAPA (2011), que pesquisou diversos cultivares de 

soja, o valor da maioria das cultivares de soja tem teor de proteína em torno de 36 a 40 g.100 

g-1. A TACO (Tabela Brasileira de Composição de Alimentos) estipula que a quantidade de 

proteína em grão de bico é de cerca de 21,1 g.100 g-1. Graeff et al. (2020), realizaram a 

caracterização físico-química de dez variedades de amêndoa (Prunus dulcis), os valores de 

proteína variaram entre 15,8 e 20,5 g.100 g-1. O teor de proteínas do cacau 100%, segundo 

valores declarados nas informações nutricionais é de 18 g.100 g-1. Por sua vez o brigadeiro 

controle tem a sua proteína derivada do leite condensado e do cacau. O leite condensado 

comercial adquirido possui quantidade de proteínas declaradas nas informações nutricionais 

igual a 8 g.100 g-1.  

No estudo de Sanches (2018), que avaliou a viabilidade da utilização de extrato de coco 

na elaboração de sobremesa cremosa sabor cacau, encontrou-se valor para conteúdo de 

proteínas presentes na sobremesa cremosa vegana igual a 4,34%, e ao comparar com uma 

sobremesa comercial, verificou-se que seu valor encontrado na sobremesa cremosa comercial 

era inferior (3,82%). Jennrich et al. (2016), encontram uma média proteína bruta (% m/m) igual 

a 15,98, para as formulações estudadas os autores utilizaram chocolate em pó, açúcar, 
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margarina, leite de arroz e leite condensado sem lactose, e as variações das três formulações 

propostas se encontram nas proporções do leite de arroz e leite condensado sem lactose.  

Para as formulações escolhidas para este estudo, testes preliminares foram realizados 

alternando a proporção da farinha de baru, buscando um sabor agradável e também um aspecto 

mais próximo de um brigadeiro tradicional de colher. No entanto, os resultados da composição 

centesimal demostram que o brigadeiro controle obteve maior quantidade de proteína do que 

as três formulações de brigadeiros veganos propostos, o que vai de contrapartida ao que se 

esperava, pois com a adição da farinha de baru visava-se trazer valores maiores de proteínas à 

sobremesa. No entanto, caso a proporção de farinha de baru fosse demasiadamente aumentada, 

a sobremesa ficaria descaracterizada. Todavia, ao se comparar estes resultados com o estudo de 

Sanches (2018), observa-se que a quantidade de proteína (4,34%) da sobremesa cremosa de 

extrato de coco sabor cacau está próxima da quantidade de proteína da sobremesa vegana 

elaborada com grão de bico (4,93%) e soja (4,05%) e inferior à sobremesa vegana elaborada 

com amêndoas (6,08%). 
 

5.1.3. Lipídios 

Conforme demonstra a Tabela 3, a amostra controle apresentou o maior teor de lipídios 

(19,16 %), superior aos demais tratamentos, demonstrando que as versões veganas dos 

brigadeiros apresentaram menos gordura que os demais, e o tratamento com extrato de soja 

forneceu o menor teor (7,58 %). Os elevados teores de lipídeos para as amostras condizem com 

o esperado, uma vez que os componentes para a formação dos brigadeiros são creme vegetal 

(formulações veganas) e manteiga (formulação controle) que são produtos compostos quase 

que exclusivamente por gorduras, além dos lipídios presentes no leite condensado e nos extratos 

vegetais. Através do Teste de Tukey é possível observar que não houve diferença significativa 

apenas entre os brigadeiros de amêndoas (11,64 %) e grão de bico (12,16 %). 

Avaliando as informações nutricionais apresentadas na rotulagem dos produtos creme 

vegetal e manteiga é possível visualizar que estes possuem 83 g.100 g-1 e 79 g.100 g-1 

respectivamente. Nota-se que isto refletiu diretamente na quantidade de lipídios totais das 

quatro formulações de brigadeiro, pois os resultados da composição centesimal demostram que 

o brigadeiro controle obteve maior quantidade de gordura do que as três formulações de 

brigadeiros veganos propostos. Outro ponto importante a ser ressaltado é que este valor de 

lipídios demasiadamente maior para o brigadeiro controle também pode ser decorrente da 

adição do leite condensado, uma vez que este produto também é rico em gorduras. 
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Não há legislação específica para este produto desenvolvido, o que demonstra a 

demanda por pesquisas públicas para o desenvolvimento de diretrizes, para promover 

padronização e desenvolvimento desta área. No trabalho de Sanches (2018), que elaborou uma 

sobremesa cremosa sabor cacau utilizando extrato de coco na elaboração, obteve-se teor de 

lipídios para amostra vegana igual a 9,62%, enquanto para amostra comercial este valor foi de 

5,93%.  
 

5.1.4. Cinzas  

As sobremesas veganas de amêndoas, grão de bico e soja apresentaram, 

respectivamente, teores de cinzas iguais à 5,29%, 4,40%, 6,02%, e o controle apresentou 2,48%. 

No resultado da comparação entre médias dos brigadeiros veganos e o controle é possível ver 

que há diferença significativa (p<0,05) entre as formulações veganas quando comparadas ao 

controle, exceto a formulação elaborada com extrato condensado de grão de bico. 

É possível avaliar que as sobremesas veganas possuem melhor desempenho em relação 

a presença de sais minerais visto seus resultados superiores em cinzas quando comparado ao 

brigadeiro controle. Moreira (2021) relata a importância de minerais e demais compostos 

inorgânicos, como ferro, fósforo, magnésio, zinco, potássio, dentre outros, para o consumo 

humano. 

Os valores de cinzas encontrados nas sobremesas veganas nesse estudo foram superiores 

ao estudo de Giannoni et al. (2017), que estudaram o aproveitamento de resíduos orgânicos 

para o desenvolvimento do doce “beijinho” à base de mandioca amarela e rosada. Na 

formulação utilizou-se mandiocas, margarina, açúcar refinado e leite condensado e os valores 

de cinzas encontrados para o doce a formulação com mandioca amarela e rosada foram 

respectivamente 0,94% e 1,05%. Pereira et al. (2012), obtiveram valores de cinzas inferiores a 

este estudo, encontrando 1,33% ao analisarem um brigadeiro a base de cenoura, leite, leite 

condensado, creme de leite, farinha de trigo e leite em pó. Ambos os estudos utilizam leite ou 

derivados lácteos para a produção dos doces a base de mandioca e cenoura, obtendo valores 

menores em teor de cinzas quando comparados aos brigadeiros veganos e também ao brigadeiro 

controle deste estudo. 
 

5.1.5. Carboidratos 

Analisando a composição centesimal do produto elaborado é possível perceber que a 

parte que corresponde ao carboidrato em sua composição compreende uma percentagem 
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significativa do produto como um todo. Tal observação pode ser explicada em decorrência do 

percentual elevado de açúcar presente nas formulações, dos quais o principal é a sacarose 

oriunda do açúcar demerara (brigadeiro vegano) e o açúcar cristal (brigadeiro controle). Os 

teores de carboidratos totais apresentaram valores médios que variaram de 33,08 % (formulação 

com extrato condensado de soja) a 47,41 % (formulação com extrato condensado de grão de 

bico). Estes resultados se assemelham aos encontrados por Jennrich et al. (2016), que no estudo 

com doce tipo brigadeiro com extrato de arroz e traços de lactose, obteve valor médio de 44%. 

Por outro lado, em relação ao estudo de Pereira et al. (2012), que elaboraram um brigadeiro a 

base de cenoura com derivados lácteos, os resultados se mostram inferiores em relação a este 

estudo, com aproximadamente 19%.  
 

5.2. Caracterização físico-química das sobremesas veganas 

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para a caracterização físico-química das 

formulações de sobremesas veganas tipo brigadeiro e da formulação controle. 
 

Tabela 4 – Caracterização físico-química das formulações de sobremesas tipo brigadeiro e controle 
 

 
Parâmetro 

 

Formulações de Sobremesa Tipo Brigadeiro 

Amêndoas Grão de Bico Soja Controle 

pH 5,62a 5,65a 5,52b 5,78c 
Atividade de água 0,923a 0,869b 0,931a 0,792c 

Cor instrumental 

    L* 32,23a 32,33a 32,09a 24,71b 
    a* 0,65a 0,10b 0,58a 1,39c 
    b* 0,66a -0,23b 0,60a 2,64c 
    ΔE 7,79a 8,25a 7,66a *na 
Textura instrumental 
 

    Dureza (Kg) 0,28ab 0,33a 0,20b 1,01a 
    Adesividade (Kg·s) -1,68ab -2,04ac -1,23b -7,65c 
    Elasticidade 0,96ab 0,92ac 0,96b 0,78c 
    Coesividade 0,84a 0,89a 0,89a 0,46b 
    Gomosidade 0,25ab 0,19ac 0,30b 0,51c 
    Mastigabilidade (Kg) 0,24ab 0,35ac 0,18b 0,44c 
    Resiliência 0,013a 0,011b 0,013a 0,009b 

Legenda: *na: não se aplica. Letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa entre as amostras, segundo o 
teste de Tukey (p<0,05). 

Fonte: AUTORA, 2023. 
  

 

 

A  
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5.2.1. Potencial Hidrogeniônico (pH) 

De forma geral, os valores de pH encontram-se entre 5,52 e 5,78 (Tabela 3). Não houve 

diferença significativa (p>0,05) apenas entre as sobremesas elaboradas com extrato de 

amêndoas e com grão de bico. Pereira et al. (2012), obtiveram um valor de pH igual a 6,79 para 

o brigadeiro de cenoura com derivados lácteos um pouco acima do relatado por este estudo, 

possivelmente devido à utilização de outros ingredientes. 

Suzuki (2018), em seu estudo do desenvolvimento e caracterização de doce cremoso 

convencional e light, ressalta a importância do controle de pH e acidez para doces em pasta. 

Esses parâmetros, quando associados ao açúcar, ajudam na textura do produto. Vale salientar 

que no caso das sobremesas deste estudo, pela natureza dos ingredientes, valores de pH 

superiores a 4,5 podem viabilizar o crescimento de microrganismos, mas está dentro do 

esperado para este alimento. No entanto, é possível adotar aditivos que possam auxiliar na 

conservação destas sobremesas, prevendo comercialização em escala industrial. 
 

5.2.2. Atividade de Água 

Os resultados de atividade de água obtidos demonstraram que a formulação controle 

obteve menor valor de atividade água (0,792) e em contrapartida o brigadeiro vegano formulado 

com soja obteve o maior valor (0,931) dentre todas formulações elaboradas. Visto que 

alimentos com aw maior que 0,85 são enquadrados como produtos com atividade de água 

elevada, pode-se inferir que todos as formulações, exceto o controle, estão nesta categoria 

(SOUZA, 2015). 

Uma observação que pode ser feita é que a mesma formulação que obteve maior valor 

de umidade foi aquela que também obteve maior valor de atividade água, no caso a formulação 

com extrato condensado de soja. E a mesma formulação que obteve menor valor de umidade 

também foi aquela que obteve menor valor de atividade água. Além disso, as médias obtidas 

pelas formulações de amêndoas e soja são as únicas que não apresentaram diferença 

significativa, de acordo com o teste de Tukey (p<0,05), as demais médias, ao serem comparadas 

entre si, apresentam diferença significativa. Desta forma, sobremesas com maior teor de água 

também resultaram em maior valor de atividade de água. 

Não existe legislação vigente específica para este produto desenvolvido, tão pouco 

estudos com a elaboração de sobremesas do tipo brigadeiro formulados exclusivamente com 

fontes vegetais. Mas é possível comparar os resultados com doces a base de frutas ou até mesmo 

o doce de leite. No trabalho de Menezes et al. (2009) para doce de goiaba, os resultados de 
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atividade de água obtidos variam de 0,68 a 0,75 para diferentes concentrações de sacarose. Dias 

et al. (2019) elaboraram um doce em massa de cupuaçu com diferentes proporções de polpa e 

sacarose e obtiveram valores que variam entre 0,71 e 0,79. Ambos os trabalhos associam essa 

variação aos diferentes conteúdos de açúcar presente em cada formulação. Francisquini et al. 

(2016) estudaram os atributos físico-químicos de doces de leite avaliando doze marcas de doces 

de leite comerciais, e no trabalho visualizou-se que as aw destes produtos se encontravam em 

uma grande faixa, variando de 0,82 até 0,93. Ferreira et al. (2018) buscaram fazer uma avaliação 

das características de qualidade de doces de leite comerciais em seu trabalho e obtiveram os 

valores médios, para a atividade de água dos doces analisados, entre 0,85 a 0,91. 

Os valores relativamente altos de aw propiciam o crescimento da maioria das bactérias, 

bolores e leveduras (JAY, 2005). No entanto, cabe salientar que as sobremesas desenvolvidas 

neste trabalho estão no chamado popularmente “ponto de colher”, que resultam em amostras 

com aparência visual mais fluida, com maior teor de água e aw. Toda via, no desenvolvimento 

desses produtos, considerando uma vida útil mais longa, duas possibilidades podem ser 

exploradas para diminuir sua atividade de água. O primeiro seria aumentar o tempo de 

cozimento tanto do condensado quanto do próprio brigadeiro, a fim de se evaporar um maior 

volume de água, tornando o produto mais estável, e o segundo seria o aumento da adição de 

açúcar para produção do condensado, pois o açúcar é altamente higroscópico, diminuindo o 

teor de água livre no brigadeiro (MENEZES et al., 2009) e consequentemente tornando-o 

menos propicio a crescimento microbiano. Os resultados de atividade água dos brigadeiros 

veganos se assemelham a aw de geleias que estão na faixa de 0,82 a 0,94, enquanto o brigadeiro 

controle possui valor de atividade de água próximo a doces de frutas que estão na faixa de 0,75 

a 0,80 (JAY, 2005). Não foram usados aditivos nestas sobremesas, mas a nível comercial 

também é uma possibilidade que pode ser considerada em estudos de vida útil. 
 

5.2.3. Cor Intrumental 

A análise da cor foi avaliada por refletância no espaço de cor CIELab (Comission 

International for Ilumination), usando um colorímetro, em que se apontam os parâmetros de 

cor luminosidade (L*) e as coordenadas a* e b*, e por meio de tais dados foi possível realizar 

o cálculo de diferença total da cor (ΔE) entre as amostras de sobremesa vegana tipo brigadeiro 

em relação ao controle (BOLZAN; PEREIRA, 2017).  

Os brigadeiros apresentaram luminosidade L* variando entre 24,71 e 32,33 (Tabela 4) 

indicando que as amostras apresentaram coloração escura, o que já era esperado, visto que a 
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coloração marrom é predominante nas amostras devido a presença do cacau. Begali et al. (2017) 

estudaram as características físicas e químicas do doce tipo brigadeiro com derivados lácteos e 

adição de casca de banana. Ao analisarem a cor do brigadeiro tradicional e do doce tipo 

brigadeiro com adição de casca, obtiveram um padrão similar a este estudo, onde o L* do doce 

tipo brigadeiro com adição de casca de banana foi superior ao L* do doce brigadeiro tradicional, 

e os resultados foram respectivamente 41,96 e 33,47. 

Para os valores da coordenada a*, as amostras de sobremesa vegana e controle variaram 

entre 0,65 e 0,10, sendo que estes valores positivos indicam maior tendência ao vermelho, 

corroborando com o que já se esperava, pois o marrom é a cor predominante característica de 

produtos com adição de cacau. Em seu trabalho, Suzuki (2018) encontrou valores de a* iguais 

a 0,79 e 0,88 ao estudar caracterização de doce cremoso convencional e light a base de produtos 

lácteos. A coordenada b* apresentou valores para brigadeiros veganos amêndoas, grão de bico, 

soja e controle, iguais a 0,66, -0,23, 0,60 e 2,64 respectivamente, denotando maior tendência ao 

amarelo apenas para as amostras de brigadeiro com extrato condensado vegetal feito com 

amêndoas e soja e o brigadeiro controle, resultados semelhantes aos de Martins (2011), que 

estudou doces em massa com adição de banana. No entanto, o brigadeiro elaborado com extrato 

condensado de grão de bico apresentou valor de b* denotando tendência ao azul, semelhantes 

ao trabalho de Suzuki (2018). 

O ∆E descreve resultados de variação global de cor entre as amostras e o controle, é 

possível verificar que não há variações estatisticamente significativas entre as amostras 

(p>0,05). Desta forma é plausível afirmar que as diferentes formulações não diferiram entre si 

quanto a percepção de variação de cor entre as amostras pela visão humana (BOLZAN; 

PEREIRA, 2017). Menezes et al. (2009) afirmam que a presença de um percentual elevado de 

açúcar nas formulações desse tipo de produto pode causar o escurecimento não enzimático, 

como a caramelização, e a reação de Maillard, que causa a coloração escura característica dos 

doces em massa. Além disso, como mencionado anteriormente, a própria adição de cacau em 

pó 100% também propicia aos brigadeiros coloração escura. 
 

5.2.3. Textura Intrumental 

A partir dos parâmetros obtidos pela determinação de textura da sobremesa tipo 

brigadeiro (Tabela 4) foi possível visualizar que a formulação controle possui maior dureza 

(0,42 Kg), adesividade (-7,65 Kg·s), gomosidade (0,51) e mastigabilidade (0,44), ,indicando 

que o brigadeiro controle é mais resistente à compressão, sendo necessário uma quantidade 
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maior de tempo e intensidade de força para remover partes aderidas na boca, assim como um 

maior número de mastigações necessárias para desintegra-lo até a consistência para a 

deglutição. Por outro lado, as formulações de brigadeiros veganos indicaram maior elasticidade, 

com resultados igual a 0,96 para o brigadeiro de amêndoa e soja e 0,92 para o brigadeiro de 

grão de bico, e também resultados para coesividade superiores ao controle, sendo 0,89 para o 

brigadeiro de soja e grão de bico e 0,84 para o brigadeiro de amêndoa. Sendo assim, as amostras 

possuem maior capacidade de retornar à sua condição inicial após uma deformação até que 

ocorra a sua ruptura total na boca. Os resultados da resiliência das amostras, ainda que sejam 

próximos, possuem diferença significativa, assim é possível descrever que a energia 

recuperável após a primeira compressão é igual para os brigadeiros de amêndoas e soja, assim 

como para os brigadeiros de grão de bico e tradicional.  

No trabalho de Vieira et al. (2018), elaboraram-se três formulações de doce de leite, 

sendo a primeira com 100% de leite bovino integral; a segunda 100% de extrato hidrossolúvel 

de soja e a terceira com 50% de extrato hidrossolúvel de soja e 50% de leite bovino integral. 

As análises de textura obtiveram comportamento semelhante a este estudo em relação ao 

parâmetro de dureza, em que a amostra de doce de leite elaborada com leite bovino integral 

obteve resultados superiores aos da amostra elaborada com extrato hidrossolúvel de soja. Os 

valores de elasticidade (0,99) e coesividade (0,82) da amostra com 100% de extrato de soja se 

mostram similares aos encontrados nas amostras de brigadeiro vegano deste estudo. 
 

5.3 Análise Sensorial 

Participaram desse estudo, 55 provadores, sendo 60% do sexo feminino e 40% do 

masculino, e nenhum se declarou vegano. Na Figura 15 a seguir está a representação gráfica 

dos resultados para o teste de aceitação das amostras de brigadeiro vegano. 
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de que os provadores não eram de veganos, e isso pode ter um reflexo direto e significativo 

quanto à boa aceitação do produto, visto que este grupo busca exclusivamente produtos que não 

contenham nenhuma matéria prima de origem animal. Um estudo posterior selecionando 

exclusivamente provadores veganos poderá ter resultados mais satisfatórios. 

Não foi possível encontrar na literatura estudos com a elaboração de sobremesas do tipo 

brigadeiro formulados exclusivamente com fontes vegetais para ter um parâmetro de 

comparação de resultados no quesito aceitação do produto por meio de análise sensorial. No 

entanto, em trabalhos com a elaboração de doces com matérias primas vegetais e derivados 

lácteos, houve escalas de aceitação do produto similares aos obtidos por este estudo. Jennrich 

et al. (2016) produziram um doce tipo brigadeiro com extrato de arroz contendo traços de 

lactose, Giannoni et al. (2017) por meio do aproveitamento de resíduos orgânicos 

desenvolveram um doce do tipo “beijinho” à base de mandioca e Pereira et al. (2012), 

elaboraram um brigadeiro contendo cenoura e derivados lácteos, nestes trabalhos o teste de 

aceitação realizado obtiveram notas médias entre 6 e 7. Estes resultados indicam que os 

consumidores não estão habituados com versões alternativas às sobremesas tradicionais, bem 

como demonstra a necessidade de ajustes nas formulações ou outras estratégias para maior 

adesão a esta categoria de produto. 

Também foi avaliado o teste de intenção de compra com escala hedônica de cinco pontos 

correspondentes, respectivamente, a 1 - jamais compraria; 2 - possivelmente não compraria, 3 

- talvez comprasse/ talvez não comprasse; 4 - possivelmente compraria e 5 - certamente 

compraria. Os dados de intenção de compra das três formulações estão representados 

graficamente na Figura 16 a seguir. 
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Tabela 5 - Somatória dos valores atribuídos a cada nível de preferência obtidos pelo teste de 
ordenação preferência dos diferentes brigadeiros testados 

 

Formulação Somatório das notas atribuídos 
Brigadeiro de Amêndoa 142ab 

Brigadeiro de Grão de Bico 122a 
Brigadeiro de Soja 114a 

Brigadeiro Controle 159b 
Legenda: Letras diferentes indicam diferença significativa entre as amostras, segundo o teste de Friedman a 5% de 
significância (DMS = 35) 

Fontes: AUTORA, 2023 
 

Pode-se observar que a amostra controle apresentou maior preferência, pois obteve uma 

maior pontuação, indicando que esta foi a amostra escolhida como a mais preferida pela maioria 

dos julgadores. A amostra controle difere significativamente das amostras de sobremesa vegana 

a base de grão de bico e de soja, mas não se difere da amostra base de amêndoa, que foi a 

segunda mais preferida. Enquanto a amostra de sobremesa vegana de soja apresentou menor 

preferência, que é justificado pela sua baixa pontuação. Porém, a amostra elaborada com 

condensado de soja não diferiu significativamente das amostras a base de amêndoa e grão de 

bico, o que mostra que não houve uma preferência significativa entre ela e as outras duas 

amostras. No entanto, uma análise dos resultados do somatório deste teste em relação ao 

brigadeiro de soja, quando comparado como o teste de intenção de compra desta amostra 

refletem em uma alta rejeição da mesma, visto que esta se mostrou a menos preferida e também 

a que teria menor chance de ser adquirida no mercado caso estivesse disponível para compra.  

O percentual de preferência de cada amostra do teste de ordenação de preferência 

realizado é apresentado graficamente na Figura 17. 
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como evidenciado nos resultados, e podem ser associados a elevada quantidade de açúcar 

presente nas formulações, sendo a sacarose o principal deles. Houve melhor desempenho das 

sobremesas veganas tipo brigadeiro em relação à presença de minerais (cinzas), com maior teor 

quando comparado ao brigadeiro controle.  

A caracterização físico-química também demonstrou diferenças nos parâmetros 

influenciadas pelos diferentes ingredientes das formulações. A atividade de água das 

sobremesas veganas também foi superior ao controle. Os valores médios de pH do estudo 

ficaram entre 5,52 e 5,78, compatíveis para esse tipo de alimento, considerando que nenhum 

aditivo, como acidulantes, foi adicionado. Devido à presença de cacau, os brigadeiros tinham 

coloração escura em tonalidade marrom, o que já era esperado. Não houve variações 

estatisticamente significativas entre as amostras e o controle, de acordo com os resultados da 

variação global de cor entre as amostras e o controle. Esta informação pode também ser 

relacionada à análise sensorial, na qual os provadores também examinaram a cor das amostras 

e, mais uma vez, não houve diferença significativa entre as amostras, indicando a não percepção 

de variação cor entre as amostras pela visão humana. As análises de textura mostraram que a 

formulação tradicional de brigadeiro possui maior dureza, adesividade, gomosidade e 

mastigabilidade. Isso indica que o brigadeiro controle é mais resistente à compressão e que é 

necessário mais tempo e força para remover os componentes aderidos na boca. Também é 

necessário um número maior de mastigações para decompor o material até que ele seja 

consistente para deglutição. As formulações de brigadeiros veganos demonstraram maior 

elasticidade e coesividade, o que significa que as amostras são mais capazes de recuperar sua 

condição original após a deformação até que ocorra a sua ruptura na boca para a sua ingestão. 

De modo geral, a partir dos dados obtidos na avaliação sensorial do brigadeiro vegano 

utilizando condensado de amêndoas, grão de bico e soja, realizando a adição de farinha de baru, 

pôde-se perceber que este foi aceito de maneira moderada pelos provadores. É imprescindível 

ressaltar que este comportamento em relação às amostras pode estar fundamentado na ausência 

de provadores veganos no estudo, uma vez que consumidores que não optam pelo estilo de vida 

vegano tenderiam a preferir brigadeiro tradicional, elaborado com produtos lácteos, pois já 

estão habituados com seu sabor, aroma e textura.  

No entanto é possível visualizar que, das três formações veganas propostas, a de 

amêndoas foi a que mais agradou os provadores, recebendo as maiores notas no teste de 

aceitação. Do ponto de vista de intenção de compra, 29% dos provadores marcaram a opção 

“certamente compraria” para a amostra de brigadeiro de amêndoas com farinha de baru e esta 
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foi a segunda mais preferida, ficando atrás apenas da formulação controle, em contrapartida a 

formulação a base de soja foi a menos aceita e a de grão de bico se mostrou neutra.  

O brigadeiro de amêndoas com farinha de baru mostrou-se uma alternativa viável para 

a incrementação na alimentação do público com restrições alimentares (alergia ao leite e 

intolerância a lactose), vegano ou flexitarianos, fornecendo uma sobremesa diferenciada, 

nutritiva e isenta de produtos de origem animal. A elaboração do produto atende as necessidades 

domésticas, podendo ser uma sobremesa para consumo rápido em casa ou pode se tornar um 

ingrediente de confeitaria para ser utilizado em formulações de doces para festas e eventos.  
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APÊNDICE A 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

Convido o (a) Sr (a) para participar, como voluntário (a), da análise sensorial das 

“sobremesas do tipo brigadeiro elaborada com fontes vegetais com enriquecimento proteico por 

meio de farinha de baru”, que tem como objetivo de elaborar diferentes formulações de 

brigadeiros adicionadas de farinha de baru, avaliando as características físico-químicas 

sensoriais dos produtos elaborados visando o desenvolvimento de um novo produto que poderá 

ser consumido por veganos. O trabalho está sob a responsabilidade da pesquisadora Laura 

Coutinho do Nascimento, e-mail: lauracoutinho@ufu.br. A presente pesquisa está sob a 

orientação da professora. Drª. Marieli de Lima e coorientado pela professora Drª Fabrícia de 

Matos Oliveira. 

Estando esclarecido (a) sobre as informações, no caso de aceitar a fazer parte do estudo, 

e assine ao final deste documento, que está em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do 

pesquisador responsável. Em caso de recusa o (a) Sr.(a) não será penalizado (a) de forma 

alguma.  

___________________________________________________ 

Pesquisadora: Laura Coutinho do Nascimento 

 

CONSENTIMENTO DA PARTICIPAÇÃO  

Eu, ____________________________________________________________, RG: 

___________________ e CPF: _________________________, abaixo assino, concordando 

em participar da análise sensorial da sobremesa do tipo brigadeiro, como voluntário (a). Fui 

devidamente informado (a) e esclarecido (a) pelos (as) pesquisadores (as) sobre a pesquisa, os 

procedimentos nela envolvidos, assim como os possíveis riscos e benefícios decorrentes de 

minha participação. Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer 

momento, sem que isto leve a qualquer penalidade. 

 

__________________________________________________ 

Assinatura do participante 

 

Patos de Minas – MG, ______ de __________ de ____________ 
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APÊNDICE B 

FICHA DA ANÁLISE SENSORIAL DO BRIGADEIRO VEGANO  

Nome: ________________________________________________     Data: __/__/____ 

AMOTRA: 
 

Teste de Aceitação 
Você está recebendo uma amostra codificada de sobremesa vegana do tipo brigadeiro. Por favor 

prove-a e avalie cuidadosamente e indique com um traço vertical na escala abaixo o quanto você gostou 
ou desgostou da amostra em relação aos seguintes parâmetros: 
 
APARÊNCIA: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 
COR: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 

AROMA: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 

SABOR: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 

 
TEXTURA: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 
 
AVALIAÇÃO GLOBAL: 
 
 

Desgostei muitíssimo          Gostei muitíssimo 
 

 
Teste de Intenção de Compra 

Por favor, prove a amostra de brigadeiro vegano e marque com “X” a alternativa segundo sua 
intenção de compra, utilizando a escala abaixo. 

 
5 – certamente compraria 
4 – possivelmente compraria 
3 – talvez comprasse/ talvez não comprasse 
2 – possivelmente não compraria 
1 – jamais compraria 
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APÊNDICE C 

FICHA DA ANÁLISE SENSORIAL DO BRIGADEIRO VEGANO  

Nome: ________________________________________________     Data: __/__/____ 

 
Teste de Preferência 

 
Por favor, avalie da esquerda para a direita cada uma das amostras codificadas de 

brigadeiro e coloque-as em ordem CRESCENTE de preferência. 
 

 
_______________       _______________       _______________       _______________ 
   Menos preferida                Mais preferida 
 
 
Comentários:___________________________________________________________ 

 

OBRIGADA! 

 


