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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo desenvolver e analisar uma versao saudavel e vegana da
palha italiana, buscando reduzir o valor caldrico e eliminar ingredientes de origem animal sem
comprometer suas caracteristicas sensoriais principais. A metodologia adotada envolveu etapas
de formulacéo, padronizacao do preparo e analise comparativa entre a versao tradicional e a
versdo proposta. Foram avaliados pardmetros como valor energético, textura, aparéncia e
percepc¢do sensorial geral. A comparagdo calérica demonstrou que a palha italiana convencional
apresenta aproximadamente 350 kcal por porcdo, enquanto a verséo desenvolvida alcangou
cerca de 120 kcal, representando uma reducdo significativa no teor energético total. Durante os
testes, observou-se que a nova formulacdo apresentou textura mais densa, porém
simultaneamente leve, mantendo a consisténcia agradavel e o sabor caracteristico do doce. A
avaliacdo sensorial indicou boa aceitagdo entre os provadores, que destacaram a suavidade e
equilibrio do produto. Constatou-se, portanto, que a adaptacdo da receita para um modelo
saudavel e vegano é viavel e apresenta potencial para consumo regular por individuos que
buscam alternativas alimentares mais equilibradas. Conclui-se que a palha italiana reformulada
alia valor nutricional aprimorado e qualidade sensorial satisfatéria, podendo contribuir para o
incentivo ao desenvolvimento de sobremesas inclusivas e de menor impacto nutricional,

reforcando a importancia da inovacao alimentar voltada a sustentabilidade e a salde.

Palavras-chave: Nutritiva Vegana Saudavel
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1 INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos de origem vegetal e de menor densidade caldrica
reflete mudangas nos habitos alimentares motivadas por fatores de salde, ética e
sustentabilidade. Nesse contexto, sobremesas tradicionais, como a palha italiana, apresentam
oportunidade para inovacdo ao serem reformuladas para atender a esses novos perfis de
consumo. Estudos recentes apontam que sobremesas nao lacteas ainda enfrentam desafios
significativos em termos de textura, aceitabilidade sensorial e adequacdo nutricional (por
exemplo, Granato et al. desenvolveram sobremesa a base de soja como alternativa funcional.
Ademais, a rotulagem e a expectativa do consumidor em relagdo a produtos “plant-based”
exercem impacto sobre a percepcao sensorial e a intencdo de compra, como demonstrado por
estudo sobre denominacéo de produto vegano de chocolate.

Trabalhos como os de More & Nair (2025) investigaram doces veganos a base de
proteina de soja e ervilha, com avaliacdo sensorial e comparacdes entre formulagGes. Outro
estudo focou em sobremesas congeladas veganas feitas com subproduto de arroz, analisando
aceitacdo sensorial entre veganos e ndo-veganos. Também ha pesquisas sobre chocolates
veganos com substituicdo de leite e agUcar, analisadas via técnicas fisico-quimicas e
sensoriais. Esses precedentes indicam que formulacdes veganas e/ou com baixo teor calorico
podem alcancar aceitabilidade, contanto que processos tecnoldgicos e sensoriais sejam bem
ajustados.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma versdo vegana e com teor calérico
reduzido da palha italiana, focando ndo apenas na reformulacdo dos ingredientes, mas
especialmente na metodologia de preparo, padronizacdo sensorial e comparacdo com o
produto tradicional. A estrutura metodoldgica incluiu padronizacao do processo, preparo de
lotes experimentais, mensuracdo do valor energético e avaliacdo da textura resultante, além
de testes de aceitacdo sensorial. Particularmente, foi feita a comparagéo entre a formulagéo
convencional (aproximadamente 350 kcal por por¢édo) e a proposta reformulada (cerca de
120 kcal), com o objetivo de verificar ndo s6 a reducdo calorica, mas também se as
caracteristicas sensoriais — como densidade, leveza, sabor e textura — permaneciam

aceitaveis para consumo regular.

Pagina 5 de 16



MEGUESAN: uma palha italiana vegana e nutritiva

A relevancia deste estudo estd no fato de que sobremesas adaptadas para perfis
alimentares mais restritos (vegano, baixo teor caldrico) ainda carecem de evidéncias
sistematicas que demonstrem viabilidade técnica e aceitacdo de mercado. Estudos prévios
demonstram aceitagdo “boa” (ex.: aceitabilidade hedonica entre 6 ¢ 8 em escala de 9) para
sobremesas veganas e funcionais.

Ao enfatizar a metodologia e a mensuracdo dos resultados, pretende-se contribuir
com uma base cientifica para a inovacdo de sobremesas inclusivas, que aliam qualidade
sensorial e perfil nutricional diferenciado, reforcando a importancia da alimentagédo
consciente e da diversificagdo de produtos dentro da industria alimenticia e da pesquisa em

tecnologia de alimentos.
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2 JUSTIFICATIVA

A reformulagdo de sobremesas tradicionais com foco em aspectos nutricionais e
sustentaveis tem se mostrado uma tendéncia crescente no campo da tecnologia de alimentos.
A palha italiana, por ser um doce amplamente consumido e de facil preparo, representa um
excelente modelo para a aplicacdo de técnicas de substituicdo de ingredientes e adequacao
de perfil nutricional. No entanto, a maioria das versdes disponiveis no mercado contém
elevados teores de gordura saturada, agucar refinado e ingredientes de origem animal, o que
limita seu consumo por individuos com restri¢cGes alimentares, veganos ou que buscam uma
alimentacdo mais equilibrada.

A criacdo de uma versdo saudavel e vegana da palha italiana justifica-se pela
necessidade de ampliar as opc¢Bes de sobremesas acessiveis a diferentes publicos, sem
comprometer a qualidade sensorial e a aceitagdo do produto. Além disso, o desenvolvimento
de alimentos que conciliem sabor, valor nutricional e responsabilidade ambiental esta
alinhado as recomendacdes de organismos internacionais, como a Organiza¢do das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO, 2022), que incentiva praticas alimentares
sustentaveis e diversificagdo de dietas a base de vegetais.

Do ponto de vista cientifico, o estudo se justifica pela escassez de pesquisas que
avaliem de forma sistematica a viabilidade técnica e sensorial da substituicdo de ingredientes
de origem animal em sobremesas tipicas brasileiras. A analise comparativa entre a versao
tradicional (aproximadamente 350 kcal) e a reformulada (cerca de 120 kcal) permite
demonstrar quantitativamente os beneficios da reducéo calérica e qualitativamente os efeitos
sobre textura, leveza e aceitacdo sensorial. Assim, o projeto contribui ndo apenas para a
inovacdo gastrondmica, mas também para a construcdo de conhecimento aplicado em
alimentacdo saudavel, sustentabilidade e inclusdo alimentar, promovendo alternativas
concretas ao consumo consciente e a valorizagao da culinaria nacional sob uma perspectiva

cientifica e moderna.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Desenvolver uma versdo saudavel e vegana da palha italiana, avaliando sua viabilidade

técnica, valor nutricional e aceitabilidade sensorial em comparacéo a versdo tradicional

3.2 Objetivos especificos

e Comparar o valor caldrico e caracteristicas fisicas (textura, densidade e leveza) entre
a palha italiana tradicional e a verséo reformulada.
e Avaliar a aceitacdo sensorial da versdo vegana entre provadores, analisando sabor,

textura e percepcao geral do produto
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4 METODOLOGIA

O presente estudo seguiu uma abordagem experimental, estruturada em quatro etapas
principais: planejamento, preparo, analise comparativa e avaliagdo sensorial. Apesar da

padronizacdo, algumas limitacdes e potenciais fontes de erro foram consideradas.

1. Planejamento e padronizacao
Foi realizada uma revisao bibliografica de sobremesas veganas e com baixo teor
caldrico para definir técnicas de substituicdo de ingredientes. Limitagfes potenciais
incluem a variacdo na qualidade dos insumos comprados em diferentes lotes, que

pode influenciar textura e sabor do produto final.

2. Preparo da versao reformulada
A versdo vegana e saudavel da palha italiana foi elaborada seguindo procedimentos
padronizados. Possiveis fontes de erro incluem pequenas variagdes de temperatura e
tempo durante o cozimento, que podem afetar a densidade e a leveza da sobremesa,

além de erros humanos na medig&o de porcdes.

3. Analise comparativa
Foram avaliados pardmetros fisicos e nutricionais, como densidade, textura e valor
energético. LimitacGes incluem a dependéncia de tabelas nutricionais padronizadas
para calculo calérico, que podem ndo refletir exatamente o valor energético real dos

ingredientes utilizados.

4. Avaliacéo sensorial
A anélise de aceitacdo sensorial foi realizada com voluntarios, que registraram
impresses em escala heddnica. Possiveis erros incluem variacdes individuais de
percepcao sensorial, influéncia de expectativas sobre produtos veganos e Viés na

interpretacdo dos resultados pelos pesquisadores.
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5. Analise e interpretacdo dos resultados
Os dados foram organizados em tabelas e graficos. Limitacbes metodoldgicas
incluem o tamanho amostral dos provadores, que pode nao ser representativo da

populacdo em geral, e a subjetividade inerente a anélise sensorial.

Apesar dessas limitacdes, a metodologia adotada permite replicabilidade e fornece
base cientifica solida para futuras adaptagdes de sobremesas veganas e saudaveis,

contribuindo para o avango de pesquisas em tecnologia de alimentos.

Figura 1- palha italiana tradicional
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5 RESULTADOS OBTIDOS

A versdo vegana e saudavel da palha italiana apresentou significativa reducdo caldrica
em relacdo a versdo tradicional. Enquanto a formulacdo convencional apresentou
aproximadamente 350 kcal por porcéo, a verséo reformulada apresentou cerca de 120 kcal,
correspondendo a uma diminuicdo de aproximadamente 65% no valor energético. Essa
reducdo demonstra a viabilidade de desenvolver sobremesas com menor densidade calérica,
mantendo o volume e a porcéo adequados para consumo.

Em termos de textura, observou-se que a versao vegana apresentava densidade maior
em comparacdo a tradicional, mas simultaneamente demonstrava leveza perceptivel ao
paladar. Tal caracteristica foi avaliada qualitativamente pelos pesquisadores e corroborada
pelos relatos dos provadores durante a analise sensorial. A combinagdo de densidade e leveza
sugere que a reformulagdo ndo comprometeu a aceitabilidade do produto, apesar das
alteracdes nos ingredientes.

A analise sensorial com voluntarios indicou boa aceitacdo da versdo reformulada,
com destaque para sabor e textura. Embora alguns provadores tenham notado diferenga em
relacdo ao doce tradicional, a percepcéo geral foi positiva, indicando que a substituicdo de
ingredientes ndo comprometeu a experiéncia sensorial. Os resultados sugerem que é possivel
produzir sobremesas veganas e de baixo teor caldrico sem perder atributos sensoriais
essenciais.

Além disso, os dados coletados permitem inferir que a padronizacdo do preparo e a
escolha adequada de ingredientes foram fundamentais para garantir a consisténcia do
produto, minimizando variacdes entre lotes. A reducdo caldrica significativa, aliada a
manutencdo da textura agradavel, evidencia a eficacia da metodologia aplicada e reforca a

relevancia do estudo para futuras inovac6es em sobremesas inclusivas e saudaveis.

Pagina 11 de 16



MEGUESAN: uma palha italiana vegana e nutritiva

Fonte: As autoras, 2025
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou a viabilidade de desenvolver uma versdo vegana e
saudavel da palha italiana, com reducdo significativa do valor cal6rico e manutencdo de
caracteristicas sensoriais atrativas. A versdo reformulada apresentou aproximadamente 120
kcal por porcéo, representando uma diminuicdo de cerca de 65% em relacdo a formulacao

tradicional, sem comprometer a textura, sabor ou aceitacao geral do produto.

A anélise comparativa revelou que, embora a versdo vegana tenha apresentado
densidade maior, sua leveza perceptivel ao paladar garantiu boa aceitacao pelos provadores,
evidenciando que mudancas nos ingredientes podem ser implementadas sem prejudicar a
experiéncia sensorial. Esses resultados reforcam a possibilidade de inovacdo em sobremesas

tradicionais, aliando saude, sustentabilidade e inclusdo alimentar.

Além disso, o estudo evidencia a importancia da padronizacdo de processos e do
controle rigoroso durante o preparo de sobremesas reformuladas, como forma de garantir
consisténcia entre lotes e confiabilidade nos resultados. As limitacGes identificadas, como
variacOes individuais na percepcdo sensorial e a dependéncia de calculos nutricionais
padronizados, indicam que futuras pesquisas poderiam ampliar a amostra de provadores e

explorar técnicas analiticas mais precisas para composi¢ao nutricional.

Em sintese, o desenvolvimento desta palha italiana vegana e de baixo teor calorico
contribui para a ampliacdo das opcOes alimentares saudaveis, oferecendo uma alternativa
saborosa e nutritiva para publicos com restricBes dietéticas, veganos ou consumidores
conscientes. O estudo também fornece uma base cientifica sélida para futuras inovagdes em
tecnologia de alimentos, demonstrando que é possivel conciliar sabor, valor nutricional e

sustentabilidade na elaboracédo de sobremesas tradicionais.
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