[bookmark: _Toc467101841_Copia_1]ANALISE SENSORIAL DA MOUSSE DE ABACATE VEGANA


RANGEL, Amanda Pinheiro. 
ALENCAR, Maria Ana Paula Bezerra de. 
ROLING, Rafaela Zatta.
BURGER, Rebeca.
GUZI, Eleone Aparecida Tozo.


RESUMO

        O crescente interesse de pessoas que procuram um estilo de vida saudável tem impulsionado a busca por alternativas alimentícias saborosas e nutritivas, devido à grande importância dos alimentos na manutenção da saúde e bem-estar do indivíduo. O abacate, fruta rica em gorduras saudáveis, fibras, vitaminas e minerais, que trazem diversos benefícios para a saúde tem se destacado como um ingrediente versátil na culinária vegana por meio de sua textura cremosa e sabor suave. A mousse de abacate, em particular, representa uma opção inovadora para sobremesas, mas ainda são escassas as pesquisas sobre a aceitação sensorial desse produto por parte dos consumidores.  Diante disso, o presente estudo teve como objetivo desenvolver uma mousse de abacate saudável e vegana, para atender a diferentes preferencias e restrições alimentares. A receita foi desenvolvida no laboratório de nutrição do Centro Universitário da Fundação Assis Gurgacz (Centro Fag), com a participação dos alunos do quarto período do curso de farmácia. Os resultados foram computados por meio de um questionário que foi entregue ao analisador, os quais deveriam responder os seguintes questionamentos: se havia gostado ou não da mousse e o que tinha mais e menos gostado.   Podemos concluir que a mousse foi aceita pela maioria dos provadores, porem com ressalva, pois gostaram moderadamente com a justificativa que não gostavam de abacate. Os resultados obtidos por meio da análise sensorial poderão contribuir para o desenvolvimento de produtos veganos mais atrativos e adequados às preferências dos consumidores.
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1. INTRODUÇÃO

        A saúde integral, que engloba corpo, mente e bem-estar, está intrinsecamente ligada à alimentação. Uma dieta equilibrada e variada, com foco em alimentos naturais e minimamente processados, é fundamental para prevenir doenças e promover uma vida longa e saudável. Nesse contexto, o veganismo surge como uma filosofia de vida que busca a harmonia entre a saúde humana e a proteção dos animais. Ao excluir qualquer produto de origem animal de sua dieta, os veganos contribuem para um sistema alimentar mais sustentável e ético, combatendo práticas como a exploração animal em fazendas, a utilização de animais em testes de produtos e o entretenimento que envolve maus-tratos, como circos e rodeios.
      A análise sensorial combina aspectos subjetivos e objetivos na avaliação de alimentos. Enquanto os sentidos humanos fornecem informações qualitativas sobre as características sensoriais dos produtos, métodos estatísticos e técnicas de análise de dados permitem quantificar e analisar essas percepções. Essa abordagem multifacetada torna a análise sensorial uma ferramenta poderosa para entender como os consumidores interagem com os alimentos e para tomar decisões baseadas em dados concretos. 
     Pelo crescente número de pessoas que buscam uma alimentação mais equilibrada, saudável e harmoniosa esse trabalho teve como objetivo desenvolver uma mousse de abacate saudável e vegana, para atender a diferentes preferencias e restrições alimentares, tendo como objetivos específicos avaliar a aceitação dos estudantes do quarto período do curso de farmácia por meio da avaliação sensorial da mousse.


2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

      O abacate (persea americana Mill) é uma fruta de origem americana, sua produção é localizada no México, Brasil, Estados Unidos e República Dominicana (Soares et al 2000). Esse alimento é utilizado em diversas áreas da indústria no ramo alimentício, na produção de polpas, mousse, saladas, molhos e suco, como também na cosmética na produção de cremes, óleos, shampoos e sabonetes. Além de tudo é uma fruta bastante nutritiva, porque é rica em vitaminas, proteínas, sais minerais e principalmente em ácido graxo monoinsaturado.
     Dentre os benefícios do abacate podemos descrever os seguintes: o componente principal do abacate, o ácido oleico, além de reduzir o colesterol ruim, estudos mostram que ácidos graxos monoinsaturados ajudam a controlar a glicemia de diabéticos do tipo 2. Com a diminuição do colesterol ruim é evitado doenças como infarto e derrames, pois, possui vitaminas fundamentais para o organismo como vitamina K, A, E e do complexo B e minerais como potássio e magnésio que são essenciais para diversas funções do organismo; Fonte de fibras que promovem a saciedade, regulam o intestino e ajudam a controlar o peso; antioxidantes que ajudam a combater os radicais livres, protegendo as células e retardando o envelhecimento.
     A produção mundial de abacate está em constante aumento, com crescimento de 19% no período de 2006 a 2012. O Brasil é o oitavo produtor mundial (159,9 mil toneladas em 2013), sendo o abacate a décima sétima fruta mais produzida no país. A diversidade climática existente no Brasil torna o país um grande produtor do fruto, principalmente para o consumo in natura. A produção de abacates encontra-se distribuída por todo o território nacional, concentrando-se nos Estados de São Paulo e Minas Gerais. Observe-se que o abacateiro é uma planta frutífera altamente produtiva por unidade de área cultivada.
     No Brasil, o abacate, culturalmente, é consumido na forma de sobremesas, com leite, açúcar, mel, suco de limão, entre os ingredientes. Em outros países, é consumido na forma de saladas, acompanhando cebola e queijo, além de sopas, molhos e conservas. Na área industrial, o abacate é utilizado para extração de azeite e etanol, visando à geração de biocombustível e fabricação de tintas. Após a extração, o azeite também é utilizado por indústrias farmacêuticas e de cosméticos, devido ao alto teor de vitamina E (α-tocoferol) em sua composição, o que lhe confere propriedades regenerativas e fácil absorção no tecido epidérmico.
     O processo de produção da mousse envolve a combinação de ingredientes, como proteínas e gorduras, que são submetidos a um batimento vigoroso. Essa agitação mecânica promove a formação de uma emulsão, incorporando ar à mistura e resultando em uma textura leve e espumosa característica das mousses. Essa sobremesa, cada vez mais popular, encanta os consumidores com sua cremosidade e sabor.
     Uma das teorias mais antigas sugere que a mousse tem raízes na Roma antiga, uma mistura de mel e vinho chamada muslum. Com o tempo essa palavra evoluiu para mulsa e, mais tarde, para mousse. Já no século XIX, a palavra mousse passou a ser associada a um doce aerado e leve, preparado na Inglaterra.
     A França é frequentemente creditada por popularizar a mousse como a conhecemos hoje. Em francês, mousse significa espuma. Essa palavra descreve perfeitamente a textura leve e aerada da sobremesa, que é obtida através do batimento das claras em neve ou creme de leite. A agilidade e facilidade no preparo dessa sobremesa, são características que tornam a mousse uma opção amada em diversos cenários. Sua simplicidade possibilita que qualquer pessoa possa prepara-la mesmo não tendo habilidades na cozinha.

3. METODOLOGIA

      O projeto para a elaboração da mousse começou a ser desenvolvido no dia 01/10 e foi finalizado no dia 05/11 com a preparação da mousse e a realização da análise sensorial no laboratório de nutrição do Centro Universitário da Fundação Assis Gurgacz (Centro Fag). Para o desenvolvimento da mousse utilizamos a seguinte formulação:  
1 abacate maduro (grande) 
1 vidro de leite de coco (1000 ml) 
½ xícara de coco ralado, sem açúcar
½ colher de adoçante (color andina) 
2 colheres de sopa de suco de limão. 
Modo de preparo: 
1. Prepare o abacate: Retire a polpa do abacate maduro e descarte o caroço. 

2. Bata no liquidificador: Coloque a polpa do abacate, o leite de coco, o coco ralado, o adoçante e o suco de limão no liquidificador. Bata até obter uma mistura homogênea e cremosa. 
3. Sirva: Distribua a mousse em potinhos individuais e leve à geladeira por pelo menos 1 hora para firmar. 

     Após finalizado a mousse, foi porcionada em copos individuais pequenos e levados ao ultracongelador por 20 minutos, depois foram armazenados na geladeira com a temperatura abaixo de 4°C por meia hora até o início da distribuição para análise. Participaram da análise sensorial um total de 35 avaliadores, dentre eles a grande maioria do sexo feminino. O processo de análise sensorial foi realizado no próprio laboratório onde foram preparadas as receitas a serem testadas, respeitando a privacidade de cada degustador assim como as normas de biossegurança.  Logo após o desenvolvimento da mousse, foram realizados os testes sensoriais. Os participantes foram informados sobre os ingredientes da preparação, com o intuito de minimizar os possíveis riscos, seja por intolerância ou alergia a algum dos ingredientes, como também da livre escolha de participar ou não da análise. Os testes foram conduzidos em uma mesa grande com os participantes sentados lado a lado, orientados a permanecerem em silêncio durante toda análise para evitar qualquer indução de resposta.

     Os provadores receberam um questionário com as seguintes alternativas: gostei muitíssimo; gostei muito; gostei moderadamente; não gostei\nem desgostei; desgostei moderadamente; desgostei muito; desgostei muitíssimo e com as seguintes perguntas: o que mais gostou e o que menos gostou.



4. ANÁLISES E DISCUSSÕES

      A percepção de um alimento é resultado da interação de diversos sentidos. A visão, o olfato, o paladar, o tato e até mesmo a audição contribuem para a experiência sensorial completa. A cor e a aparência inicial de um alimento despertam o interesse, enquanto o sabor é influenciado por uma combinação de sensações, como a textura, a temperatura e a presença de componentes aromáticos. A textura, em particular, é um atributo fundamental, pois ela define a sensação que o alimento provoca na boca e influencia a percepção de outras características sensoriais. 
     Realizando a verificação das respostas da análise sensorial foi possível obtermos os seguintes resultados: 
5 participantes gostaram muito; 13 gostaram moderadamente; 8 não gostaram/nem desgostaram; 6 desgostaram moderadamente; 3 desgostaram muito.
     Foi possível visualizar nos resultados que dos 35 participantes, 20 relataram que o que mais gostou foi a textura da mousse. E na grande totalidade relataram que o que menos gostaram foi do abacate. 
Os resultados da avaliação sensorial podem ser melhor visualizados na tabela a seguir: 

	Categorias de Avaliação Sensorial 
	Descrição da Avaliação 
	Número de Participantes 

	Gostaram muito 
	Participantes que expressaram alta satisfação com o produto
	5

	Gostaram moderadamente 
	Participantes que gostaram, mas com menor intensidade 
	                                    13

	Não gostaram\nem desgostaram 
	Participantes com opinião neutra em relação ao produto 
	 8

	Desgostaram moderadamente 
	Participantes que tiveram uma leve insatisfação 
	 6

	Desgostaram muito 
	Participantes que expressaram alta insatisfação 
	 3



Preferência Específicas: 
O que mais gostaram: 20 participantes preferiram a textura da mousse.
O que menos gostaram: A maioria mencionou o sabor do abacate
	

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

        A combinação de abacate, leite de coco, coco ralado, limão, adoçado com stevia resultou em uma mousse inovadora e saborosa, bem aceita pelos consumidores, incluindo aqueles que inicialmente não apreciam o sabor do abacate. A textura cremosa, aliada ao sabor suave e equilibrado, proporcionou uma experiência agradável ao paladar, tornando o produto uma alternativa saudável e atrativa para diferentes perfis de consumidores.

       Além do sabor, o baixo custo de produção e a utilização de ingredientes naturais e acessíveis fazem desta mousse uma opção viável e economicamente vantajosa para o mercado de alimentos saudáveis. O uso do adoçante stevia, substituindo o açúcar, contribui para um produto com menor teor calórico e com benefícios adicionais para a saúde, especialmente para quem busca opções mais naturais e com menor impacto glicêmico.

      Este produto também atende à crescente demanda por alimentos com apelo funcional, uma vez que o abacate é rico em nutrientes como vitaminas, minerais e gorduras saudáveis, essenciais para o bom funcionamento do organismo. Assim, a mousse apresenta potencial para ser comercializada tanto em mercados voltados para o público fitness quanto em supermercados convencionais, ampliando seu alcance.
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