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RESUMO

Foi elaborado um projeto para incluir uma parte da populagédo que nado consome
alimentos que sejam de origem animal e também que ndo podem consumir
alimentos que contém lactose em sua formulacdo devido a intolerdncia dos
mesmos, sendo destinado também a pessoas que optam pela alimentagao
saudavel. Tornou-se necessario alguns requisitos para elaboragédo do produto,
sendo assim, escolhido ingredientes totalmente livres de origem animal, preparando
a receita de acordo com as instrugdes, atendendo as exigéncias dos consumidores
que sdo adeptos a esse estilo de vida e verificando a aceitabilidade do produto.
Conforme analise sensorial realizada em laboratério obtivemos que uma grande
maioria gostou muitissimo do produto e apenas 2 (duas) pessoas desgostaram
moderadamente do produto, porém, como a maioria gostou muitissimo o produto

esta apto para comercializagdo e consumo.
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VEGAN ICE CREAM WITH VANILLA ESSENCE WITHOUT LACTOSE

This project was designed to include a part of the population which does not
consume foods of animal origin, and also cannot consume foods that contain lactose
in its formulation due to their intolerance to such components, and it is also destined
for people who choose to eat healthy. Some requirements presented necessary to
the elaboration of this product, thus leading to a choice of ingredients that were
totally free of animal origin, preparing a recipe according to instructions, meeting the
requirements of consumers who are adept to this lifestyle, and checking the product
acceptability.
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INTRODUGAO

Esse tipo de produto ndo é encontrado com facilidade no comércio, e os ja
existentes no mercado costumam ter um preco muito elevado, sendo dificil acesso
para pessoas com um poder aquisitivo mais baixo, entdo decidimos criar um produto
que tenha ingredientes que sejam de facil acesso totalmente livres de origem
animal, destinado as pessoas com um estilo de vida saudavel, vegano e zero
lactose, podendo assim, incluir nosso produto em sua dieta. Nosso objetivo é
produzir um alimento que favorece a diminui¢do dos niveis de colesterol e gorduras
saturadas, diminuindo os riscos de entupimento de veias e artérias e outras doengas

cardiacas.
DESENVOLVIMENTO

O sorvete é conhecido como uma sobremesa que foi criada para ser consumida,
geralmente, em dias quentes de verdo. “Nao se sabe exatamente como ele surgiu,
acredita-se que ele surgiu primeiramente na China a mais ou menos 4 mil anos
atras, onde costumavam fazer uma mistura de base leite com arroz e gelo. Embora
muitos acreditem que os chineses tenham criado ha milénios essas delicias
refrescantes, foram italianos, franceses e americanos que as popularizaram,
reinventando a receita original com novas técnicas, cores e sabores.” (2018,
MERGUIZZO). “Somente no século XVI, essa receita foi levada a Paris, onde ficou
conhecido na Europa e em 1660 o sorvete se popularizou em Procopio Coltelli, onde
foi inaugurada a primeira sorveteria do mundo” (RODRIGO,2018). Sua produgao na
época era dificil, pois ndo se contava com muita tecnologia, faltava técnicas e
opcgcdes no mercado, o que tornava um tanto dificultosa a venda dele, mas mesmo
assim essa sobremesa veio para ficar, e desde entdo surgiram novas receitas dessa
mistura gelada. Além de mudancas na receita, novos sabores e versdes vem
surgindo a cada pouco e se tornando uma sobremesa apreciada e atendendo a
todos os gostos e estilos de vida, o que possibilitou também, para o surgimento e
aprimoramento na produgcdo de produtos veganos, atendendo também a
necessidade desses consumidores. A receita elaborada no trabalho aqui citado,
conta com ingredientes que sao utilizados na culinaria vegana e para os intolerantes

a lactose, ingredientes como o leite de améndoas, principal matéria prima. “E um



leite vegetal, o que significa dizer que € um leite que nao é derivado de animais. A
sua classificagao ja indica que se trata de um tipo de derivagéo vegetal. Portanto, &
livre de lactose, revelando-se uma boa alternativa para quem tem intolerancia a
propriedade”’(ALVES,2019). E super benéfico para a saude pois é nutritivo, pouco
caldrico, com baixo indice glicémico, ele faz com que o sorvete fique mais parecido
com o tradicional. Pode ser trocado por outro leite de preferéncia como coco,
castanha de caju e até amendoim. Foi utilizado o agticar demerara. “E um tipo de
acucar que sofre menor processo de refinamento do que outros tipos, como o
refinado ou o cristal, e por isso, pode ser uma melhor opgao para a saude” (ZANIN,
2022).Também pode ser usado outro agucar, como mascavo ou melado, porém o
seu sorvete vai ficar mais escuro. Também pode ser utilizado frutas secas no lugar,
para uma versao sem agucar para os diabéticos. O amido de milho pode ser trocado
por polvilho doce, se preferir, na mesma quantidade e caso tenha sorveteira ndo tem
necessidade de utilizar o amido e nem levar ao fogo. Também foi acrescentado
esséncia de baunilha, extrato natural, que é o ingrediente que realga o sabor, dando

um toque delicado e intenso para a receita.

O veganismo € um estilo de vida, que pode ser considerado uma filosofia de vida
para aquele que optam por ele, que querem evitar o consumo de produtos de
origem animal, ou o consumo de produtos testados neles, também evitam o uso de
servigcos que explorem de certa forma os animais. “Ha varios caminhos para o
veganismo e muitas teorias a seu respeito, mas o veganismo é somente uma unica
coisa um modo de viver que evita a exploragao, seja ela humana, animal ou do solo
do qual se depende para a existéncia. Alguns s&o inicialmente atraidos ao
veganismo porque desejam melhorar ou recuperar sua saude, outros estdo mais
interessados no aspecto econbmico, que € de grande importancia para
todos.”(NAIME,2018). Pode-se entdo entender, que o veganismo se baseia em uma
forma onde as pessoas possam seguir um estilo de vida saudavel fisicamente e
mentalmente, os veganos deixam de utilizar e comer qualquer tipo de produto de
origem animal, produtos testados em animais, uma pessoa que escolhe o
veganismo ela tem um objetivo ético para defender os animais contando com
marcas que ndo causem sofrimentos a animais e diminua os danos ao meio

ambiente.



MATERIAIS

O produto foi desenvolvido no laboratério de nutricdo da Faculdade Assis Gurgacz,
no més de outubro, e para o preparo foram necessarios 0os seguintes ingredientes:

Ingredientes

4 caixas de leite de améndoas

500g xicara de agucar demerara (ou menos se quiser);
1 colher de café de esséncia de baunilha;

METODO

Em um recipiente foi colocado 4 caixas de leite de améndoas, 500g de acucar
demerara, como utilizamos a sorveteira apenas misturamos o0s ingredientes e
levamos para a sorveteira que ficou por volta de 20 minutos até que ele chegasse
na consisténcia de sorvete e isso sempre mexendo para que ele ndo congelasse,
apos isso retiramos da sorveteira e levamos ao freezer para que mantivesse gelado

e assim servir.

O sorvete pode ser feito também sem a sorveteira vocé precisa apenas de 2
colheres de sopa de amido de milho dissolvidas em 2 colheres de sopa de agua.
Ligue o fogo e cozinhe, mexendo sempre até levantar fervura e engrossar. Desligue
e acrescente 1 colher de café de esséncia de baunilha. Coloque o creme em
forminhas de gelo ou em um pote baixo e leve para o freezer por pelo menos 4
horas, ou até endurecer. Na hora de servir, retire o sorvete das forminhas de gelo ou
corte com uma faca o conteudo do pote e bata em um processador somente a
quantidade que for comer na hora, até virar um creme firme. E sirva assim que

estiver pronto.

Por ser feito sem ingredientes quimicos e sem usar batedeira, € muito mais pratico
de fazer. Vocé precisa bater somente quando for comer e servir imediatamente pra
nao derreter. Deixe sempre uns cubinhos no freezer e em 1 minuto, esta pronto. E
se vocé bater e ndo consumir tudo, devolva para o freezer para bater na proxima

vez que for consumir, ira ficar duro de novo.



RESULTADOS E DISCUSSOES

A receita elaborada no trabalho aqui citado, conta com ingredientes que sao
utilizados na culindaria vegana e para os intolerantes a lactose, como o leite de
améndoas, principal matéria prima. Resultando em um alimento muito nutritivo e
pouco calérico, com baixo indice glicémico, fazendo com que o sorvete ficasse mais

parecido com o tradicional.

Foi desenvolvido o produto ao decorrer da aula, apresentado e servido aos demais
degustadores do alimento a ser julgado pelos proprios alunos do curso de Farmacia
do 4° periodo com isso obtivemos uma boa aceitabilidade do produto, porém, entre
todos os resultados obtivemos 2 (duas) pessoas que julgaram desgostando do
produto moderadamente, relatando ndo ter gostado da textura do alimento, porém
julgamos que o produto teve uma 6tima aceitagdo e que caso fosse vendido para

consumidores iria ter um bom indice de vendas e aceitagado da populagao.
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