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RESUMO: No cenério atual percebemos que a alimentacdo isenta de derivados animais traz
um olhar censurado pelo fato de que a imagem desse estilo de vida é vista como elitista, no
entanto esse pensamento esta passando por mudancas e a explicacdo é simples, ha uma enorme
possibilidade de produtos baratos, acessiveis e faceis de serem encontrados, além disso a muitas
receitas simples e faceis de serem preparadas.

Considerando a praticidade simplicidade e o sabor dessa sobremesa que possui

ingredientes de origem animal e para introduzir essa receita na vida das pessoas veganas sem
muitos gastos, a receita passa por inovacgdo, substituindo por produtos de procedéncia vegetal
simples e de facil acesso sendo assim, o trabalho desenvolvido tem por finalidade, a inovacao
de um produto chamado PAVE VEGANO, tornando-se acessivel ao ptblico que ndo consomem
produtos de origem animal, podendo assim, ser consumido por pessoas que seguem o estilo de
vida vegano.
Tendo em vista que, o produto desenvolvido é isento de derivados animais, e apresentou boa
aceitacdo pelo publico participante traz novas perspectivas de que é possivel obter inovacdo em
receitas praticas mantendo-se o sabor além de ser uma boa opc¢éo para aqueles que procuram
uma alimentacdo vegana e mudar o olhar sobre esse estilo de vida voltado a questdes ambientais
e protecao animal.
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1 INTRODUCAO

O veganismo é uma escolha de vida que tem como finalidade n&o colaborar
com a exploracdo o confinamento e abate de animais, desenvolvendo seus direitos e
bem-estar (ZANIN,2021). No cenario atual percebemos que a alimentacgédo isenta de
derivados animais traz um olhar censurado pelo fato de que a imagem desse estilo de
vida é vista como elitista, no entanto esse pensamento esta passando por mudancas
e a explicacdo é simples, ha uma enorme possibilidade de produtos baratos,
acessiveis e faceis de serem encontrados, além disso a muitas receitas simples e

faceis de serem preparadas.



Um exemplo a ser citado € de uma sobremesa, que virou habito na mesa dos
brasileiros, chamada Pavé que tem sua origem no continente europeu. O nome tem
inspiragéo francesa, reproduzindo a ideia de pavimento, pela maneira como 0s
ingredientes sao dispostos (VIDIGAL, 2018).

Considerando a praticidade simplicidade e o sabor dessa sobremesa que
possui ingredientes de origem animal e para introduzir essa receita na vida das
pessoas veganas sem muitos gastos, a receita passa por inovagao, substituindo por
produtos de procedéncia vegetal simples e de facil acesso sendo assim, o trabalho
desenvolvido tem por finalidade, a inovacgéo de um produto chamado PAVE VEGANO,
tornando-se acessivel ao publico que ndo consomem produtos de origem animal,

podendo assim, ser consumido por pessoas que seguem o estilo de vida vegano.

2 MATERIAIS E METODOS

Elaboragcéo do Pavé Vegano

Para a elaboracdo do pavé vegano, utilizaremos 0s seguintes ingredientes:
bolacha de maisena zero lactose, leite de coco, mandioca, nozes, agucar cristal, cacau
em po6 100%, esséncia de baunilha;

Producdo: cozinhar a mandioca, eliminando a agua do cozimento com a
finalidade de reduzir o amido, apés cozida e resfriada bater a mandioca no
liquidificador, juntamente com o leite de coco e em seguida passar essa mistura em
um coador para retirada do excesso. Derreter o agicar em uma panela e acrescentar
a mistura da mandioca com leite de coco na panela juntamente com o acucar,
adicionar esséncia de baunilha, dividir em duas partes, em uma das partes sera o
creme branco que ja esta finalizado, e na outra parte adicione cacau que sera o creme
de chocolate. A finalizagdo do produto serd em copos descartaveis de 30 ml, onde
sera realizado da seguinte maneira: A montagem deve sera feita alternando os dois
tipos de creme e entre eles a bolacha molhada no leite de coco, formando quando nos

olharmos camadas.



3 DISCUSSAO E RESULTADOS

A elaboracao e avaliagao sensorial do pavé vegano livre de adi¢cao de derivados
animais foi efetuado no Laboratério de Nutricdo do Centro Universitario Fundacéao
Assis Gurgacz, com a participacdo de 32 académicos, de ambos 0S sexos.

O conteudo foi servido aos académicos em copos descartaveis de 30 ml
juntamente com a ficha de avaliacdo do teste de aceitacdo onde foi analisado as
amostras utilizando a escala heddnica (gostei muitissimo & desgostei muitissimo) e
avaliando o que mais gostou e o que menos gostou.

Dentre os 32 participantes, 17 pertencem ao sexo feminino e 15 ao sexo
masculino, sendo o resultado obtido foi de 21 académicos que avaliaram como gostei
muitissimo ou muito, 7 académicos como gostei moderadamente e 4 académicos
como nao gostei ou nem desgostei. Com este resultado, concluimos que o pavé

vegano teve uma boa aceitacdo com o publico presente.

4 CONCLUSAO

Tendo em vista que, o produto desenvolvido é isento de derivados animais, e
apresentou boa aceitacdo pelo publico participante traz novas perspectivas de que é
possivel obter inovacdo em receitas praticas mantendo-se o sabor além de ser uma
boa opcao para aqueles que procuram uma alimentacao vegana e mudar o olhar sobre
esse estilo de vida voltado a questdes ambientais e prote¢géo animal.
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