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Resumo

Verificar e avaliar a aceitacdo sensorial do brigadeiro de gengibre zero lactose e termogénico elaborado
com Ingredientes selecionados, leite condensado zero lactose, gengibre ralado e creme de leite zero lactose.
32 julgadores participaram do teste de aceitacdo sensorial que avaliaram entre gostei muitissimo e desgostei
muitissimo, a receita do brigadeiro de gengibre teve 6tima aceitacdo e a dose adequada do gengibre
contribui para a aceitagdo inclusive das pessoas que ndo gostavam do mesmo. Sendo assim, é uma boa
opcao para pessoas com dificuldade em encontrar alimentos saborosos e zero lactose.

Abstract

Verify and evaluate the sensory acceptance of the zero lactose and thermogenic ginger brigadeiro made
with selected ingredients, zero lactose condensed milk, grated ginger and zero lactose cream. 32 judges
participated in the sensory acceptance test, which they evaluated between | liked it a lot and | disliked it a
lot, the ginger brigadeiro recipe had great acceptance and the adequate dose of ginger contributed to the
acceptance even by people who didn't like it. Therefore, it is a good option for people who have difficulty
finding tasty foods and zero lactose.
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INTRODUCAO

O brigadeiro, docinho mais conhecido atualmente sucedeu em meados de 1945 enquanto
aconteciam as eleicBes para presidente da republica, era preparado pelas eleitoras do candidato
Brigadeiro Eduardo Gomes, as mesmas o serviam em festas e eventos, com o intuito de arrecadar
fundos para sua campanha.

Porém a receita se popularizou ao passar dos anos e sua frequéncia se tornou obrigatdria em festas
infantis. Desse modo o brigadeiro teve sua producdo expandida para a indUstria, apresentado em
versOes enlatadas ou confeitado representando atualmente o maior volume de vendas entre 0s
itens de dogarias.

Ao passar, o docinho adquiriu novas versoes de consumo, “de colher” e **gourmet”. A gourmet é
uma releitura da receita tradicional, com a adicdo de ingredientes que agraciam caracteristicas e

Cascavel - 2021



apresentacdo sofisticadas. Um dos ingredientes é o Zingiber officinale roscoe, popularmente
conhecido como gengibre, € uma planta originaria da Asia, utilizado para combater enfermidades
e pesquisas recentes comprovam sua eficacia, O uso na culinéria tornou o gengibre uma especiaria
apreciada em todo o mundo.

O gengibre é um reconhecido alimento termogénico, capaz de aumentar o metabolismo e a queima
de gordura. E comum a utilizacdo do mesmo como coadjuvante por pessoas que desejam perder
peso corporal. O rizoma é eficaz ainda, contra artrite, reumatismo, entorses, dores musculares,
dores de garganta, cdlicas, prisdo de ventre, indigestdo, vomitos, deméncia, febre, doencas
infecciosas (SILVA et al, 2017).

O trabalho tem como objetivo criar um brigadeiro para pessoas intolerantes a lactose e com dieta
balanceada, que tem dificuldades em encontrar doces zero lactose e com fungdes termogénicas.

MATERIAIS E METODOS

Elaboragéo do brigadeiro de gengibre zero lactose

ingredientes

Para a elaboragdo do brigadeiro de gengibre foi utilizado leite condensado zero lactose, creme de
leite zero lactose e gengibre ralado.

Elaboragéo do brigadeiro a base de gengibre zero lactose

O procedimento para o desenvolvimento do brigadeiro foi da forma de preparo tradicional do
brigadeiro, porém com o diferencial do gengibre e utilizados com produtos zero lactose.

O leite condensado zero lactose foi aquecida em fogo baixo juntamente com o creme de leite zero
lactose, e apds engrossar foi adicionado o gengibre. Apos os ingredientes serem adicionados ao
leite condensado, misturou-se bem, sempre movimentando o liquido até criar uma consisténcia
mais grossa e espessa e entdo mantendo a chama em fogo alto. Com a consisténcia desejada do
brigadeiro entdo foi adicionado o gengibre ralado em espessura bem pequena. Esfriou-se o
méaximo possivel fora da geladeira e entdo foi colocado em pequenos copos em um reservatério
e levado para gelar em uma temperatura de aproximadamente 6 a 9°C. Foi mantido reservado por
aproximadamente 30 minutos. A base do brigadeiro foi homogeneizada pela ininterrup¢édo no
momento do preparo, ocasionando uma aparéncia lisa e sem grumos ao produto propriamente
dito. A analise sensorial do brigadeiro de gengibre zero lactose foi realizada no Laboratério de
Analises Sensorial do Centro Universitario Assis Gurgacz, com 32 julgadores néo treinados, de
ambos os sexos, foi disponibilizado uma ficha que contia varias alternativas desde gostei
muitissimo & desgostei muitissimo, apds deveriam responder de forma opcional duas perguntas:
1. O que mais gostou? 2. O que menos gostou na amostra?.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos ter sido executado o teste de aceitagdo do brigadeiro de gengibre, realizado no dia 10 de
novembro de 2021, tendo como maioria em um total de 32 julgadores, votos femininos, 0
brigadeiro foi de bastante aceitacdo, devido ao seu sabor moderado de gengibre e sua textura com
bastante cremosidade.

Em um total de 100%, 81,25% dos julgadores aprovaram o produto citando ter gostado
muitissimo, 15,62% citaram ter gostado muito e 3,12% citaram n&o ter gostado e nem desgostado,
podendo-se entdo afirmar que foi muito bem aceito e aprovado na avaliagdo sensorial, sendo
insignificativo a reprovacdo do produto. Foi citado também, faltar talvez caracteristica crocante
na receita elaborada. Porém muitos citaram estar na medida certa do gengibre, o que fez com que
a receita fosse aceita pela grande maioria, por ndo ter um gosto muito marcante da raiz que é
bastante forte e de sabor exdtico.

Introduzir esta receita no dia a dia seria de grande notabilidade devido aos inimeros beneficios e
nutrientes que o gengibre causa ao corpo humano, sendo usado inclusive para a fabricagio de
medicamentos.



Teste de Aceitacao

@ Gostei muitissimo O Gostei muito  @N&o gostei/nem desgostei

Concluséao

Apos a andlise concluimos que o produto desenvolvido obteve boa aceitacdo pelos jurados, sendo
assim uma boa opcéo para quem possui dieta restrita a gordura e intolerancia a lactose, por ser
uma receita facil e pratica acaba facilitando o dia a dia dessas pessoas.
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