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Resumo

Os recipientes ediveis sdo alimentos que alteram profundamente a
experiéncia do consumo dos outros alimentos que contém. Como tal, apresentam
elevado potencial de desenvolvimento e inovacao tecnoldgica e gastronémica. O
arroz-doce, apesar de nao ser originario de Portugal, € uma sobremesa tradicional
e apreciada pelos portugueses.

Este trabalho teve como objetivo conceber e desenvolver um conceito de
restauracao especializado no arroz-doce tradicional servido num recipiente edivel
também a base de arroz-doce. A primeira fase do trabalho consistiu na formulacéo
e producéao de trés recipientes ediveis em forma de copo com base no arroz-doce
capazes de sustentar o arroz-doce na forma original. A aceitacdo e a preferéncia
pelos recipientes ediveis foram avaliadas sensorialmente por um painel de
provadores ndo treinados, o que permitiu selecionar o recipiente com maior
potencial de comercializacdo. O recipiente edivel que com maior grau de aceitacao
resultou da moldagem e cozedura de uma massa composta por arroz-doce (45%),
farinha de trigo (34%) e manteiga (31%). Obteve-se assim um recipiente edivel em
formato de tronco de cone, com cerca de 2,5 cm de altura, raio maior e raio menor
internos com cerca de 2,3 e 2,6 cm, respetivamente, e um volume interno total de
aproximadamente 46 mL. Este recipiente edivel (12 g), quando preenchido com
arroz doce (30 g), contém 93 kcal, 4 g de gordura, 13 g de lipideos e 2 g de proteina.
Os tempos de prateleira do recipiente edivel desenvolvido e do produto final, um
pastel de arroz doce constituido pelo recipiente edivel preenchido com arroz doce,
foi estimado com base na propor¢cao de provadores que manifestaram intengéo de
nao consumir o produto se este Ihe fosse servido. Estimou-se que o tempo de

prateleira do recipiente edivel é superior a 72 horas, mas inferior a 120 horas,
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enguanto que o tempo de prateira do pastel de arroz doce € inferior a 24 horas.
Possivelmente, o curto prazo de prateleira do pastel de arroz doce deve-se a
diferenca entre a aw do RE1 (0,35) e do enchimento de arroz-doce (0,98) o que
promove a migracdo de &gua do arroz doce para o0 RE e 0 consequente
amolecimento e alteragbes sensoriais deste Ultimo. Numa segunda fase do
trabalho, desenvolveu-se uma marca (home, logotipo), a embalagem e o conceito
de restauracéo associado. Assim surgiu a Doce Arroz, uma marca de pasteis de

arroz doce, assente na contemporaneidade e tradicédo, “a nova tradigao”.

Palavras-Chave
inovacao, recipiente edivel, arroz-doce, analise sensorial, tempo de prateleira,

marca



Abstract

Edible cups are foods that deeply affect the eating experience of other foods
contained in the cup. This makes them potential targets of innovation and
technological and gastronomic development. Rice pudding, although not of
Portuguese origin, is a traditional dessert and highly appreciated by Portuguese
consumers.

This work aimed to conceptualize and to develop a catering concept based
on a rice pudding based edible cup filled with rice pudding. During the first stage of
the work, three edible cups were produced, able to sustain the rice pudding inside.
Their acceptance and preference were evaluated by a non-trained sensorial panel,
that allowed to select the edible cup with higher commercial potential. The selected
edible cup, molded and baked, was based on a dough made of rice pudding (45%),
wheat flour (34%) and butter (31%). An edible cup, truncated cone shaped, with 2.5
cm height, 2.3 and 2.6 lower and upper internal radii, respectively, and internal
volume of approximately 46 mL was produced. The edible cup (12 g) when filled
with rice pudding (30 g) contains 93 kcal, 4 g fat, 12 carbohydrates and 2 g protein.
The shelf life of the edible cup and of the final product (edible cup filled with rice
pudding) was estimated using the proportion of consumers with no intention of
consumption. The estimated shelf life of the edible cup was longer the 72 h but
shorter than 120 h. The estimated shelf life of the final product was shorter than 24
h. Probably, the observed short shelf life of the final product was due to the
difference between aw value of the edible cup (0.35) when compared with the aw of
the rice pudding (0.98). This difference promotes the water migration from the filling
(rice pudding) to the edible cup and the consequently softening and sensorial

changes of the edible cup. On a second stage, the brand (name and logo), the
Vi



packaging and the catering concept was developed. The brand name “Doce Arroz”
was created, a brand of rice pudding pastries, based on contemporaneity and

tradition, “the new tradition”.

Keywords

innovation, edible cup, rice pudding, sensorial analysis, shelf life, brand
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1. Introducéo

Na sociedade atual, a concorréncia nos mercados leva a que as empresas
sintam necessidade de criar novos produtos que possam gerar vendas (1). O
desenvolvimento de novos produtos tem impacto positivo na imagem e nos
resultados da empresa se os produtos desenvolvidos criarem valor aos
consumidores (2). Portugal é atualmente um destino preferencial para muitos
turistas. Muitos vém a procura do extenso e rico patriménio gastronomico do pais.
O setor da restauracdo nao tem ficado indiferente a esta tendéncia e nos ultimos
anos tém surgido no mercado conceitos que exploram de forma especializada
produtos tradicionais portugueses (pastel de nata, ovos moles, bolinho de bacalhau,

pastéis de chaves, entre outros).

1.1. Os recipientes ediveis e as suas aplicacdes

Os recipientes ediveis (RE) sdo utlizados para sustentar produtos
alimentares. Sao utilizados para conter inmeras preparacdes alimentares liquidas,
semiliquidas ou sdlidas, sendo na maioria das vezes consumidos com o recheio.
Sao exemplos de produtos com recipientes ediveis a base de pizza, quiches, a
massa do pastel de nata, copos de chocolate ou bolacha, como os cones dos
gelados, entre outros (3). S&o alimentos que alteram profundamente a experiéncia
do consumo de outros alimentos, tendo vindo a evoluir o potencial de
desenvolvimento e inovagéao tecnologica e gastrondémica.

Nos Estados Unidos da América tém-se submetido, ao longo dos anos,
algumas patentes relativas ao desenvolvimento de REs (4). A patente US 8,349,384
B2, de 2013, descreve um recipiente em forma de cone, feito a partir de uma massa

tipo pao (5). Em 2014, foi submetida a patente US 2014/0161944 Al, onde
1



podemos ver descrito o método para a confecdo de um copo comestivel e
biodegradavel, capaz de suportar liquidos quentes e frios por um longo periodo de
tempo, feito a partir de materiais naturais (6). Também em 2014, a patente US
8,802,176 B2 descreve o modo de preparagdo de um papel para forno comestivel
gue compreende matéria vegetal capaz de cozer, podendo ser consumido junto de
produtos assados (7). Na patente US 8,906,437 B2, de 2014, é apresentado um
produto, também ele um recipiente comestivel, composto por cereais e/ou frutos,

apresentado sob a forma de uma folha, formada a partir de um meio ligante (8).

Figura 1. Patentes 2014/0161944 Al e US 8,802,176 B2, respetivamente

A industria alimentar tem vindo, nestes ultimos anos, a desenvolver novos
produtos onde os RE estéo presentes. Em 2010 foram lancadas para o mercado as
WikiCells, uma fina camada que reveste os alimentos e capaz de armazenar
liquidos como sumos, gelados e iogurtes. Em 2015, uma empresa de fast food
desenvolveu um copo de café comestivel, constituido por uma bolacha e chocolate
guente capaz de resistir a altas temperaturas. Copos comestiveis feitos a partir de
gelatinas de varios sabores e invélucros para gelados feitos a partir de amido de

batata inovaram a forma como alguns produtos séo vendidos (9,10,11).



Observa-se o cuidado de adequar as caracteristicas dos RE ao produto
alimentar que sustentam e as condi¢cdes de armazenamento a que Sao sujeitos

(12).

1.2. O arroz na alimentacgao

O arroz € um dos alimentos mais utilizados em todo o mundo (13). Quase
metade da populacdo mundial tem no arroz um dos seus principais alimentos,
sendo o continente asiatico o principal produtor e consumidor deste cereal com
cerca de 90% da producédo e do consumo (14).

Nutricionalmente, é uma fonte de hidratos de carbono (90%), apresentando
também um valor proteico (7,7%) e em minerais, tais como o potassio, magnésio,
fésforo, célcio, entre outros (15). O amido € o principal constituinte do gréo de arroz
com proporcdes de amilose e amilopectina que dependem da variedade do arroz
(16). As diferencas nas quantidades de amido, amilose e amilopectina presentes
nos variados graos de arroz, bem como o préprio processamento do grao e
tamanho da particula influenciam algumas respostas metabdlicas importantes para
0 organismo (17).

O arroz é encontrado em inUmeras culturas, fazendo parte da tradicdo de
varios paises (sushi, caril, risoto, entre outros). Devido a sua diversidade de graos,
€ um alimento bastante versatil, podendo ser encontrado em receitas de salgados
e doces. O arroz-doce, apesar de nao ser originario de Portugal, € uma sobremesa
tradicional e apreciada pelos portugueses. Pensa-se que € uma receita com origem
no Médio Oriente, aquando da chegada da cana-de-agucar da india (18). Em
Portugal, a receita aparece citada pela primeira vez num caderno de receitas da

Infanta D.Maria (1538-1577). A receita tradicional é bastante simples, sendo
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constituida por arroz, leite, acucar, ovos, raspas de limdo e canela ou outras

especiarias (19).

1.3. Avida util dos alimentos

O prazo de validade, tempo de prateleira ou tempo de vida util de um género
alimenticio (GA) pode ser entendido como o tempo que vai desde a producéo de
um alimento até ao momento em que este perde as suas caracteristicas sensoriais,
guimicas, fisicas e microbiologicas passando o seu consumo a ser rejeitado ou
inseguro (20).

As caracteristicas sensoriais de um alimento diminuem a sua qualidade ao
longo do tempo de armazenamento, mesmo que esteja seguro para consumo (21).
A estabilidade dos alimentos é influenciada tanto por fatores extrinsecos como
fatores intrinsecos, que podem ir desde a atividade da agua (aw), o pH e os
nutrientes do alimento até a temperatura de armazenamento e distribuicdo (21).

A aw € uma medida que indica a quantidade de agua disponivel num
alimento, podendo ser utilizada para prever a seguranca e o tempo de prateleira de
um produto. A determinagcdo da aw num GA permite prever quais 0s
microrganismos com potencial de crescimento num GA e a otimizagdo das
propriedades fisicas dos GA, tais como a textura (22). Elevados valores de aw
(>0,6) estdo associados ao crescimento de microrganismos patogénicos, muitas
vezes associado ao aparecimento de bolor, odores indesejaveis e alteracbes de
textura provocadas, frequentemente, por enzimas produzidas pelos

microrganismos (21, 23).



1.4. A declaragé&o nutricional dos alimentos

A declaragdo nutricional de um GA fornece informag&o sobre o valor
energeético e sobre a presenca de determinados nutrientes. Em dezembro de 2016
comecou a ser obrigatoéria a inclusdo da declaracédo nutricional na rotulagem dos
GAs. Esta informacéo permite ao consumidor comparar os valores nutricionais de
produtos semelhantes e/ou de diferentes marcas apoiando a sua decisdo de
compra (24). A declaracao nutricional combinada com o consumo de um produto
pode criar elementos de emoc&o no consumidor, que podem ser associados a

aceitacado do produto, sendo um ponto de interesse para as empresas (25).

1.5. Desenvolvimento de novos produtos

Os consumidores estao cada vez mais exigentes aquando da compra de um
novo produto. A inovacao, a relagéo qualidade-preco, as tendéncias atuais, o perfil
nutricional (relacdo com a saude), bem como a relacdo emocional e a usabilidade
séo fatores que influenciam a compra de um produto (26).

A gqualidade do produto final e a realizacdo de estudos prévios tém vindo a
ser descritos pelos investigadores como um fator de sucesso critico aquando do
desenvolvimento de novos produtos (27,28).

Os estudos com consumidores permitem compreender o que estes
procuram num produto novo, as necessidades atuais, e o que podera ser favoravel
no desenvolvimento dos produtos para inclusdo nos mercados atuais (29). Mais
recentemente, as redes sociais tém vindo a ajudar as multinacionais no
desenvolvimento de novos produtos, podendo ajudar as empresas a reduzir o risco
da perda de informacdes significativas, e fornecendo novos insights, importantes

para o desenvolvimento do produto (30).



Uma marca pode ser definida como palavras, letras, nUmeros, imagens,
desenhos, entre outras combinagdes que sdo usadas para identificar um produto
ou uma empresa. Desta forma, facilita o consumidor na identificacdo do produto,
diferenciando-o e destacando-o de outros produtos semelhantes presentes no
mercado. Pode-se entdo dizer que a marca se entende como sendo a definigéo e
juncdo dos atributos, simbolizados num log6tipo, que cria influéncia e da valor ao
produto. O branding € o conjunto de praticas e acdes que vao desde a criacao de
uma nova marca, a gestdo da mesma até ao posicionamento no mercado (31). As
marcas podem diferenciar-se umas das outras, apresentando produtos diferentes
€ mais vantajosos, sendo possivel aplicar esta metodologia nos mais diversos
campos em que o consumidor possa ter como op¢ao (servigos, loja, produtos, entre

outros) (32).

2. Objetivos

2.1. Objetivo Geral
e Conceber e desenvolver um conceito de restauracéo especializado no arroz-
doce tradicional servido num recipiente edivel também a base de arroz-doce.
2.2. Objetivos Especificos
e Desenvolver um recipiente edivel a base de arroz-doce que possa sustentar
o arroz-doce na forma original;
e Estudar o efeito da formulacdo do recipiente de arroz-doce nas
caracteristicas organoléticas do recipiente edivel,
e Estudar o tempo de prateleira do produto final (arroz-doce tradicional em

recipiente edivel a base de arroz-doce);



e Estudar o grau de aceitacdo do consumidor pelo produto final (arroz-doce
tradicional em recipiente edivel a base de arroz-doce);
e Desenvolver uma marca que inclua os insights recolhidos durante o

desenvolvimento e estudos de consumidor;
3. Material e Métodos

3.1. Equipamento e ingredientes

Durante o desenvolvimento do RE, foram utilizados o0s seguintes
equipamentos: Balanca Digital Seca®; Bimby®; Termoprensa Carver®; Estufa
Binder®; Forno Ariston®; Batedeira Philips®; Frigorifico Whirlpool®; Cooking
Thermometer Lacor; Medidor da Atividade de Agua AqualLab®. Os ingredientes

para cada uma das receitas realizadas encontram-se nos Anexos A, B e C.

3.1.1. Producao do RE recorrendo a termoprensa

Numa primeira fase, apés a escolha da receita de arroz-doce a utilizar
(Anexo A), foram realizados testes onde o arroz-doce foi submetido a diferentes
tempos e graus de secagem em estufa (entre os 100 e 110 °C), para posteriormente
ser colocado na termoprensa, com o objetivo de obter uma folha moldavel feita de
arroz-doce. Os testes na termoprensa foram realizados com diferentes tempos
(entre os 3 e os 10 minutos), temperaturas (entre os 90 e os 150 °C) e forca de

termoprensagem (de 10 a 16 toneladas) (3).

3.1.2. Desenvolvimento de receitas para os REs

Numa segunda fase foram recolhidas receitas semelhantes a massa
pretendida (massas moldaveis e capazes de suportar alimentos solidos ou

liguidos). Foram testadas 9 receitas, entre elas a massa tuile, cone de gelado,
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bolacha belga, massa quebrada e folhada (Anexo B). A partir dos resultados dos
testes e das receitas originais das massas, fizeram-se alteracoes a algumas das
receitas (Anexo C), através da substituicdo de alguns dos ingredientes, para se
chegar as receitas finais dos REs. Na receita de massa folhada, a 4gua presente
nos ingredientes foi substituida por arroz-doce, e em maior quantidade e na massa
tuile substituiu-se a farinha de trigo por farinha de arroz. No anexo D podem ser

verificadas as receitas finais dos trés RESs.

3.1.3. Construcéo dos REs

Para a construcdo dos recipientes foram usadas como moldes formas
antiaderentes de queques, em formato de tronco de cone, com cerca de 2,5 cm de
altura, raio maior e raio menor internos com cerca de 2,3 e 2,6 cm, respetivamente,
e um volume interno total de aproximadamente 46 mL. Para garantir a uniformidade
da espessura da massa utilizaram-se 2 réguas em inox, com 2 mm de espessura,

como espacadores, aquando da extensdo das massas.

3.1.4. Avaliacéo sensorial dos REs

As 3 formulacdes dos REs desenvolvidas foram testadas através de uma
prova de avaliacdo sensorial, onde através da aplicacdo de uma escala heddénica
se tentou perceber qual a aceitacao e preferéncia dos consumidores em relacao
aos REs, que permitiu selecionar o RE a utilizar no produto final (PF), o pastel de
arroz-doce constituido pelo RE com enchimento de arroz-doce.

Os testes foram realizados numa sala do Laboratorio de Gastrotecnia da
Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacao da Universidade do Porto. A sala
encontrava-se a uma temperatura ambiente (x 21 °C), comparecendo no total 14

provadores nédo treinados. Foi elaborado um Questionario de Analise Sensorial
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(Anexo E), com uma escala de 1 a 9, sendo 9 gosto extremamente e 1 desgosto
extremamente, para avaliar a aceitacdo dos provadores relativamente aos atributos
sensoriais das amostras (33,34). Foram avaliados o0s seguintes atributos:
aparéncia, cor do copo, textura, aroma, gosto, gosto de arroz-doce, sabor residual
e qualidade global (35).

Para avaliar a preferéncia dos consumidores em relagéo as amostras foram
colocadas no fim as questdes: “Qual a amostra que gostou mais?” e “Qual a
amostra que gostou menos?”.

Colocaram-se as amostras numa bancada, a uma distancia entre elas
suficiente para evitar interferéncias entre provadores (figura 2). As amostras foram
servidas em pratos brancos descartaveis codificados com as letras A, B e C
respetivamente, e dispostas ha mesma ordem, acompanhadas com um copo de
agua mineral a temperatura ambiente para limpeza do palato, guardanapos de

papel e um questionario (figura 3).

Figura 2. Disposicéo das provas de andlise sensorial



Figura 3. Disposi¢cédo das amostras da prova de analise sensorial

3.1.5. Avaliacéo do tempo de prateleira do RE e do pastel de arroz-doce

Nesta atividade, avaliou-se inicialmente o efeito do tempo de
armazenamento na aceitacdo e a intencdo de consumo de amostras do RE1. As
amostras, apos confecdo e arrefecimento, foram armazenadas a temperatura
ambiente de 22 £ 2 °C, durante 0, 48, 72 e 120 horas, até a0 momento do consumo.
As amostras foram avaliadas por um painel de 15 provadores nao treinados,
seguindo os procedimentos descritos na secgdo 3.1.4. As amostras foram
codificadas com um cdédigo formado por 3 digitos e a ordem de avaliagdo das
amostras foi aleatoria (Anexo F).

Num segundo momento, avaliou-se o efeito do tempo de armazenamento na
aceitacdo e a intengdo de consumo de pasteis de arroz doce compostos pelo RE1
(12 g) preenchido com arroz-doce (30 g). As amostras, apos confecdo e
arrefecimento, foram armazenadas a temperatura ambiente de 22 + 2 °C, durante
0 e 24 horas, até ao momento do consumo. As amostras foram avaliadas por um
painel de 12 provadores néo treinados e os procedimentos experimentais foram
semelhantes aos descritos no procedimento experimental acima descrito (Anexo

G).
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3.1.5.1. Determinacao da aw

A determinagé&o da aw do RE e do arroz-doce foi realizada, em triplicado (2-

3 g de amostra), utilizando o equipamento AqualLab (T =24 + 1 °C).

3.1.6. Determinacédo da Composicao Nutricional

A composicdo nutricional do PF foi realizada com recurso a Tabela de
Composicdo dos Alimentos do Instituto Ricardo Jorge (TCA). Para o célculo da
composicao nutricional do PF foi aplicado o fator de rendimento de confecédo (Yc =
peso do produto final / soma do peso dos ingredientes imediatamente antes da
confecgédo).

Os valores de energia do produto final, expressos em kcal e kJ, foram
calculados de acordo com os fatores de converséo indicados no Regulamento (UE)
n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011
(36). O teor de sal (g) foi calculado através da férmula sal (g) = 2,5 * sddio (g), tal
como descrito no mesmo regulamento. A declarag&o nutricional foi apresentada por
pastel, e por 100 g, contendo a informacado dos nutrientes obrigatéria presente no
mesmo regulamento.

3.2. Analise estatistica dos resultados

Os dados obtidos durante os procedimentos experimentais foram registados numa
folha de célculo do Microsoft Excel. Onde se calcularam as médias e os desvios
padrédo das variaveis analisadas.

Adicionalmente, os dados relativos as provas sensoriais foram registados numa
base do programa SPSS (versdo 21). O significado estatistico das diferencas
observadas entre a aceitacdo dos varios parametros sensoriais foi avaliado
recorrendo aos testes ndo paramétricos de Kruskal-Wallis, para amostras
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desemparelhadas, ou Friedman, para amostras emparelhadas (36). O teste de x?
foi utilizado para verificar se a fracdo dos provadores com intencdo de consumo
diferia significativamente do ponto de corte estabelecido (50%). Foi também
utilizado o teste de Q de Cochran para averiguar o significado estatistico do efeito
do tempo de armazenamento dos produtos na fracdo dos provadores com intencao

de consumo (40). O nivel de significancia adotado foi de 5%.

3.3. Desenvolvimento da marca

Para a criacdo da marca e do conceito de restauracao recorreu-se aos
parametros idealizados inicialmente acrescidos de fatores de sucesso de marcas
descritos na literatura, entretanto pesquisada.

Durante o processo de desenvolvimento da marca e do RE foram recolhidos
insights aplicando uma metodologia analitica dedutiva através de entrevistas
semiestruturadas, tendo sido possivel perceber a opinido de consumidores
relativamente ao conceito de restauragdo e identidade visual da marca. Ao longo
do projeto foram recolhidas informacdes de 15 consumidores.

Os elementos visuais (log6tipo da marca e a estrutura fisica) foram criados
com trés ferramentas em conjunto: o Microsoft Office Professional Plus 2013 —

PowerPoint, o PicMonkey e o PhotoScape.

4. Resultados e Discussao

4.1. Utilizacdo da Termoprensa

Os resultados desta fase ditaram que a utilizag&o termoprensagem da pasta
para a producéo de um RE, independentemente da quantidade de produto colocado

e da temperatura/pressao atribuida, ndo iria adquirir a forma nem a consisténcia
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pretendida através da termoprensagem, ndo se demonstrando exequivel a

concecdao do recipiente edivel através deste método.

Figura 4. Exemplos dos Resultados da Termoprensagem

4.2. Receitas de base para desenvolvimento dos REs

Das vérias receitas de massas testadas, a massa tuile demonstrou potencial
de utilizacdo, uma vez que, quando saia do forno, ainda quente, apresentava
consisténcia passivel de moldagem, endurecendo durante o arrefecimento.
Também as massas folhada e quebrada podem ser moldadas, mas nestes casos,
antes de serem colocadas no forno. Com base nas receitas das massas tuile,
massa quebrada e massa folhada, foram formuladas trés novas receitas (RE1, RE2
e RE3), integrando o arroz-doce e acrescentando ou reduzindo a proporgéo dos
ingredientes das receitas originais (Anexo D).

4.3. Construcédo dos REs

O arroz-doce, por apresentar um comportamento viscoso, € bastante dificil
de moldar. Apés varias abordagens de processo, conseguiu-se obter um RE feito
apenas de arroz-doce (RE2) seguindo o procedimento descrito na figura 6. As
formulacdbes RE1 e RE3 basearam-se numa massa com farinha de arroz,
semelhante a um tuile, e uma massa com arroz-doce, remetendo para massas mais

conhecidas comercialmente, como é o caso da massa folhada ou massa quebrada.
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Os processos para producdo dos trés REs encontram-se descritos nas figuras 5, 6

e’.

Arrefecer a massa em papel anti-
—> aderente polvilhado com farinha
(frigorifico, 4 °C, 1 h)

|

Mistura de ingredientes
(Bimby, vel. 6/20 s)

v
. Dobrar a massa em 3 partes e
Estender a massg (rolo e reguas —>| em sentidos diferentes (como
espagadoras) um envelope)

\/

Estender a massa (rolo e Arrefecer Estender a massa
réguas espacadoras). || (frigorifico, 4 | (rolo e réguas
Repetir o passo anterior 3 9C 1 h)’ espacadoras) e

vezes d enrolar
!
Vi
Cortar fatias Estender com o Colocar a massa sobre
coml5cm |—>| roloeréguas [|—>| formas invertidas e levar ao
de espessura espacadoras forno, 150 °C/35 min

Figura 5. Modo de preparacdo do copo de massa de arroz-doce (RE1)

Preparar o
arroz-docee ——>
deixar arrefecer

v

Cortar a pasta
em circulos (aro
com diametro 10

cm)

Estender a pasta (rolo e
réguas espacadoras)

Colocar sobre formas
—>| invertidas e cozer (forno,
150 °C, 15 min)

Cozer (forno, 150
°C, 15 min)

Figura 6. Modo de preparacao do copo de arroz-doce (RE2)
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Estender a massa (rolo e réguas espacadoras) e

Preparar a massa
P 9 cortar com o aro (9cm)

Colocar a massa sobre formas

invertidas e levar ao forno, 150 |—_ Retirar rapidamente do forno e colocar
°C/10 min sobre as formas quentes invertidas

Figura 7. Modo de preparacéo do copo de massa de farinha de arroz (RE3)

4.4. Avaliagéo sensorial dos REs

Para a andlise sensorial foram produzidos 3 lotes de cada RE (cada lote com
14 unidades) com aproximadamente a mesma espessura, tamanho e forma. Foram
igualmente enchidos com a mesma quantidade de arroz-doce (30 Q).

A andlise dos resultados obtidos nos questionarios de avaliagdo sensorial foi
realizada através do software IBM® SPSS® Statistics versdo 24.0, recorrendo ao
teste de Kruskal-Wallis para comparacao entre as médias obtidas para o grau de
aceitacdo dos atributos organoléticos (37) (tabela 1). Verificaram-se diferencas
significativas entre a aceitacdo das amostras nos atributos textura (p = 0,00), gosto
a arroz-doce (p =0,00) e avaliacao global (p = 0,03).

Apds a andlise estatistica dos questionarios foi elaborada uma
caracterizacdo do perfil sensorial dos recipientes num grafico com as médias de
cada atributo das amostras (figura 8). Ao centro da figura encontra-se o ponto 0 da

escala de intensidade, sendo que a intensidade aumenta do centro para a periferia.
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O valor médio de cada atributo localiza-se no eixo correspondente ao atributo,

sendo que o perfil sensorial fica marcado pela conexao dos pontos (38).

Tabela 1. Resultados da aceitac&o sensorial dos REs nos varios atributos avaliados

Atributo Amostra Média (dp) Pteste de Kruskal-Wallis
A (RE1) 7,9 (0,83)

Aparéncia B (RE2) 7,1 (1,03) 0,09
C (RE3) 7,6 (0,65)
A (RE1) 7,7 (0,99)

Cor do copo B (RE2) 7,1 (1,29) 0,17
C (RE3) 7,2 (0,58)
A (RE1) 7,8 (0,97)

Textura B (RE2) 6,0 (1,36) 0,00
C (RE3) 7,6 (0,85)
A (RE1) 8,4 (0,65)

Aroma B (RE2) 7,6 (1,08) 0,10
C (RE3) 8,1 (0,62)
A (RE1) 8,3 (0,83)

Gosto B (RE2) 7,5 (0,94) 0,07
C (RE3) 8,2 (0,80)
A (RE1) 8,8 (0,43)

Gosto Arroz-Doce B (RE2) 8,2 (0,89) 0,00
C (RE3) 7,6 (0,85)
A (RE1) 8,1 (0,83)

Sabor Residual B (RE2) 7,6 (0,63) 0,30
C (RE3) 7,6 (0,63)
A (RE1) 8,2 (0,58)

Qualidade Global B (RE2) 7,2 (1,12) 0,03
C (RE3) 7,7 (0,61)
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Aparéncia
10,0

Qualidade Global TR Cor do copo

Sabor Residual " 0,0 Textura - - - RE2

Gosto de Arroz Doce Tn o e Aroma

Figura 8. Grafico com o perfil de aceitacédo sensorial das amostras (médias dos atributos)

Em relacdo as questdes “Qual a amostra que gostou mais?” e “Qual a
amostra que gostou menos?”, cujo objetivo era verificar a preferéncia dos
provadores por cada uma das amostras, foi desenvolvido um grafico de barras com
as frequéncias relativas das preferéncias observadas (figura 9).

70 64,3 64,3
60
50
40

30 21,4 21,4
20 14,3 14,3

E I H
0

RE1 RE2 RE3

Qual o que gosta mais? ® Qual o que gosta menos?

Figura 9. Frequéncia relativa (%) da preferéncia pelas amostras dos REs

Analisando a figura 8, verifica-se que a amostra RE1 apresentou melhores
médias em todos os atributos. J& a amostra RE2 obteve piores médias nos atributos
analisados, exceto no atributo “gosto a arroz-doce”, onde o RE3 obteve pior média.
A amostra preferida dos consumidores foi 0 RE1, obtendo 64% da preferéncia dos
consumidores, sendo que a pior aceite foi 0 RE2 (64% dos consumidores afirmaram

ser a que gostaram menos) (figura 9).
17



Com base nos resultados da analise sensorial apresentados foi selecionado
0 REL1 para os ensaios posteriores. Este RE obteve médias de aceitacdo sensorial
equivalentes a classificagcdo “gosto bastante” para todos os atributos, com excegao
do atributo “gosto a arroz-doce” que obteve a maior classificagdo, ou seja, “gosto
extremamente”, o que leva a concluir que a massa apresenta um sabor bastante
semelhante a arroz-doce tal como pretendido.

Quando se fala do comportamento do consumidor, a familiaridade com um
produto é um dos fatores que leva a tomada de decisdes por parte dos mesmos.

No processo de decisdao de compra, a familiarizacdo com um produto podera
aumentar a probabilidade da sua escolha (39). Observacdes apresentadas pelos
consumidores referiram que esta apresentava uma massa semelhante as que estédo
acostumados a consumir, 0 que os fez gostar mais do RE1.

De futuro, novas provas de analise sensorial com um painel treinado de
forma a otimizar as caracteristicas sensoriais dos pastéis poderdo ser necessarias

para que o produto obtenha um maior sucesso aquando da sua venda.

4.5. Avaliacdo do tempo de prateleira do RE

Observou-se um grau de aceitacdo médio dos atributos sensoriais
aproximado entre as amostras RE1l, submetidas a diferentes tempos de
armazenamento. No entanto, verificou-se um aparente ligeiro decréscimo a medida
gue o tempo de armazenamento aumentava.

Apdés a analise dos resultados dos testes estatisticos, ndo se observaram
diferencas estatisticamente significativas no grau de aceitagao dos produtos para
0s varios atributos avaliados (tabela 2), ou seja, o tempo de armazenamento nao

afetou significativamente o grau de aceitagao do produto.
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Quando se trata de um produto armazenado nao € expectavel que este
mantenha a mesma frescura e atributos sensoriais que um produto acabado de ser
produzido apresenta, podendo chegar a niveis onde a aceitabilidade do consumidor
seja afetada, sendo por isso importante que as diferencas sensoriais sejam as mais
pequenas possiveis (41).

Relativamente a questdo “Consumiria este produto se lhe fosse servido em
sua casa”, o valor de p do teste de Q de Cochran (tabela 3) indica que ndo foram
encontradas diferencas significativas entre as amostras no numero de provadores
gue manifestaram intencdo de consumo dos produtos. Contudo, verificou-se que,
para as amostras armazenadas durante 120 h a uma temperatura de + 22 °C, a
percentagem de consumidores que ndo consumiria o produto nado foi
significativamente inferior a 50% (valor de p x? para a homogeneidade, tabela 3).
Tal resultado indica que provavelmente a amostra ultrapassou o seu prazo de
validade. Estudos indicam que mudancas a nivel da cor ou textura, por exemplo,
podem ser suficientes para levar a rejeicdo de um produto sem que este se encontre
perigoso para a saude (41).

Tabela 2. Evolucéo da aceitacdo sensorial ao longo do tempo de armazenamento do RE1

Médias dos atributos
Amostra  Amostra  Amostra  Amostra P Testede
Atributo 0h 48 h 72h 120 h Friedman
Textura 7,73 7,60 7,53 7,40 0,67
Aroma 7,46 7,33 7,33 7,00 0,40
Gosto 7,80 7,60 7,53 7,27 0,53
Avaliacao Global 7,73 7,67 7,47 7,40 0,58

Tabela 3. Proporcdo de consumidores que manifestaram intencdo de consumo do RE

submetido a diferentes tempos de armazenamento

PXepraa — Gimx  N&o**  %Rejeicdes
Amostra homogeneidade 1€IC PQ de cochran
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Oh 0,001 14 1 6%
24 h 0,005 13 2 13%
72 h 0,020 12 3 20% 0,392
120 h 0,071 11 4 27%

*Sim: “consumiria este produto se |lhe fosse servido em sua casa”
**Nao: “ndo consumiria este produto se lhe fosse servido em sua casa”

4.6. Avaliacédo do tempo de prateleira do PF

Os resultados da avaliacdo do tempo de prateleira do PF, durante 24 h,
revelaram diferencas estatisticamente significativas no grau de aceitagcao do
atributo aroma (p = 0,02), e na avaliacao global (p = 0,02) entre o PF com 0 horas
de armazenamento e o PF armazenado durante 24 horas. As diferencas no grau

de aceitagao da textura foram quase significativas (p = 0,07) (tabela 4).

Tabela 4. Evolucgao da aceitacéo sensorial ao longo do tempo de armazenamento do PF

Médias dos atributos
Atributo Amostra 0 h | Amostra 24 h | Prestedewicoen
Textura 7,75 6,08 0,07
Aroma 7,50 6,00 0,02
Gosto 7,17 7,08 0,72
Avaliacéao Global 7,58 6,50 0,02

A percentagem de provadores com inteng&o de consumo da amostra com 24 horas
(67%) foi inferior & da amostra com 0 horas de preparacéo (83%) (Tabela 5). No
entanto, provavelmente devido a falta de poder amostral, ndo se verificaram
diferencas estatisticamente significativas no numero de consumidores com
intencdo de consumo (valor de p do teste de McNemar, tabela 5). Contudo, os
resultados do teste de x? permitiram verificar que a amostra com 24 horas de
armazenamento apresenta uma intencéo de consumo gue nao é significativamente
superior a 50% (tabela 5, valor de x?). Estes resultados apontam para um tempo de
prateleira dos pasteis inferior a 24 horas. Estudos revelam que a inclusao de

guestbes relacionadas com o local de consumo (por exemplo em casa) na
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estimacgédo do tempo de prateleira podem ser influir na determinacdo do mesmo
(42).

Tabela 5. Proporcdo de consumidores que manifestaram intencdo de consumo do PF

submetido a diferentes tempos de armazenamento

Amostra h P Xiowa: - Sim*  N&o** %Rejeicdes P wevama
omogeneidade

Oh 0,021 10 2 17%

24 h 0,248 8 4 33% 0,625

*Sim: “consumiria este produto se lhe fosse servido em sua casa”
**Nao: “ndo consumiria este produto se |he fosse servido em sua casa”

A perda do caracter crocante influencia fortemente a aceitabilidade de
géneros alimenticios, e que leva frequentemente os consumidores a rejeitar um
produto (43,44). Os valores das médias dos atributos dos pastéis acabados de
fazer, e dos pastéis feitos ha 24 horas diferiram entre si, tendo sido melhor aceite
0 copo com menos horas de preparacdo. Observacdes colocadas pelos
consumidores apontaram que o copo 0 h era mais crocante e saboroso. Na maioria
dos GA, as alteragBes das caracteristicas sensoriais que fazem com que um
produto deixe de ser apelativo ao consumidor ocorrem antes do produto deixar de
ser seguro para a saude, razdo essa que leva muitas vezes a que o prazo de
validade seja muitas vezes determinado avaliando a perda das caracteristicas
sensoriais (45). Estudos revelam que provas de andlise sensorial realizadas com
provadores treinados sao importantes na determinacdo da vida de prateleira de um

produto, sendo por isso importante de futuro a realizagdo dos mesmos (46).

4.5.1. Determinacao da aw

A aw do RE1 (0,348 + 0,005) é muito inferior & observada para o arroz-doce
(0,983 + 0,000). Valores de aw inferiores a 0,6 indicam que os GA nao deverao

apresentar crescimento microbiano, como € o caso do RE1. A partir deste valor, os
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GAs sdo meios propicios ao crescimento microbiano, sendo necessario garantir
condicbes de armazenamento que diminuam a taxa de crescimento dos
microrganismos (47). Os dados obtidos apontam para perecibilidade e para a
necessidade de refrigeracéo do arroz-doce durante o seu armazenamento (49).

A aw é ainda um bom indicador da preponderéncia das reacdes de
degradacdo que podem ocorrer durante o armazenamento de alimentos. Por
exemplo, a velocidade das rea¢fes de oxidacao lipidica aumenta quando aw < 0,30
e a das reacao de Maillard € maior quando aw ~ 0,65 (48).

A diferenga entre os valores de aw do RE e do arroz-doce indiciam que, ao
longo do tempo de armazenamento, ocorre migracdo da agua do arroz-doce para
o RE afetando as suas caracteristicas sensoriais, nomeadamente, a sua textura.
Tal facto pode explicar a grande reducéo da aceitacao sensorial do produto ao final

observada para as amostras com 24 h de armazenamento.

4.6. Composic¢ao Nutricional

A TCA engloba a composicdo dos alimentos consumidos em Portugal,
apresentando informacao sobre o teor de 42 nutrientes ou componentes, sendo por
isso um documento de referéncia nacional (50). O Regulamento (UE) n° 1169/2011
do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011 regula as
informacdes sobre a rotulagem alimentar dos GA, nomeadamente a informacéao
nutricional. A tabela 6 apresenta a informacao do pastel de arroz-doce produzido,

no qual o enchimento de arroz-doce representa cerca de 71% do seu peso.

Tabela 6. Declaracdo Nutricional do pastel de arroz-doce

Declaracao Nutricional \ Por pastel (42 g) Por 100 g
Energia 93 kcal/392 kJ | 221 kcal/933 kJ
Lipidos 49 109

dos quais:
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acidos gordos saturados 29 50

acidos gordos monoinsaturados 1lg 29

acidos gordos polinsaturados 0g 0g
Hidratos de carbono 13 g 319
dos quais:

AcUcares 69 14 g

Polidis 0g 0g

Amido 74 179
Fibra 0g 0g
Proteinas 29 59
Sal 0,1¢g 0g

Quando comparamos a composi¢éo nutricional do pastel de arroz-doce com a de
um pastel de nata (expressa em 100 g) fornecida pela TCA (15), pode-se verificar
gue o pastel de nata apresenta valores nutricionais superiores em hidratos de
carbono (48,5 g), aclcares (28 g) e energéticos (298 kcal) quando comparados com
o PF, tendo quantidades de lipidos (10,2 g) e acidos gordos saturados (4,6 Q)
semelhantes. O pastel de arroz-doce apresenta ainda um teor proteico superior ao

do pastel de nata (2,9 g).

4.7. Desenvolvimento da marca

De acordo com o Eurostat, Portugal € um dos paises com mais
especializacdo nas atividades de restauracdo. Portugal € um pais de tradicdo
gastronémica, valorizada ndo s6 pela escolha dos ingredientes, mas também por
um conjunto de caracteristicas que envolvem o prazer de estar a mesa e a
convivéncia, que podem potenciar o sucesso dos setores de restauracdo baseados
em gastronomia regional e tradicional (51).

O produto desenvolvido, um pastel de arroz-doce, consiste num copo edivel

a base de arroz-doce preenchido com o arroz-doce na sua forma tradicional. Foi
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também objetivo deste trabalho o desenvolvimento de um conceito de restauragéo

e de uma marca para o produto.

4.7.1. Definicdo da Marca

Tal como foi dito anteriormente, o conceito de marca envolve um nome, um
termo, um desenho ou uma combinacdo de elementos. Uma marca para que seja
bem-sucedida no mercado, precisa de dar destaque ao seu produto através de
estratégias de marketing que promovam o nome e o produto junto dos

consumidores (51).

4.7.2. Opiniao dos consumidores

Os consumidores escolhem determinados produtos e marcas, ndo sé pela
sua utilidade, mas também pelos beneficios simbdlicos que representa. Estudos
sobre a identificacdo global de uma marca indicam duas fontes de congruéncia
entre o consumidor e a marca: uma que decorre da imagem, valores ou
personalidade da marca, denominada "identificacdo de marca" e uma outra
baseada na identificacdo de clientes (52).

As opinides e emocdes dos consumidores que foram sendo recolhidas ao
longo do desenvolvimento do produto e das analises sensoriais orientaram o

desenvolvimento do conceito de restauracéo, do log6tipo e da estrutura de vendas.

4.7.3. Nome da marca

O nome ¢é o primeiro sinal da criagdo de uma marca. E usado como termo
genérico para descrever o produto ou da atividade da marca (55).

Apoés varias pesquisas de palavras e juncdes, obtiveram-se alguns nomes,
tais como: “Com Arroz”, “Meu Doce”, “Meu Arroz”, “Meu Doce Arroz”, sendo
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selecionado “Doce Arroz” para nome da marca, por ser simples, de prondncia

rapida e gue remete facilmente para um produto doce feito a base de arroz.

4.7.4. Conceito

A concorréncia de mercados no setor da restauracdo € cada vez maior, e
impde nas empresas um trabalho constante de marketing e publicidade, onde
aspetos que diferenciam face aos restantes estabelecimentos é essencial. Uma
escolha detalhada e pensada da decoracao, do espaco, da qualidade dos produtos
(ingredientes e finais), e a relacdo preco-produto podem ser essenciais para o
sucesso do estabelecimento. Devido a essa mesma concorréncia, as novas
empresas que incentivam as tradicdes gastrondmicas aliadas a inovacdo e
gualidade séo vistas como possiveis fatores de sucesso no setor da restauracéo
(53).

A Doce Arroz distingue-se pelo desenvolvimento de um negdcio original e
Unico no mercado, diferenciado e exclusivo no seu setor de atividade. E uma marca
gue vende géneros alimenticios, com um conceito fundamentado numa linha de
produtos baseados no pastel de arroz-doce, podendo conter coberturas diferentes
(acucar em po e canela, compotas de varios sabores, chocolate branco, preto, de
leite, caramelo, caramelo salgado, frutos secos, entre outros). A Doce Arroz tem
como objetivo abranger um publico o mais diverso possivel, transmitindo valores
de tradicdo, familia e ao mesmo tempo inovacdo e modernidade.

Pretende-se colocar inicialmente a venda para dar a conhecer em shoppings,
através de quiosques, e utilizar food trucks (carrinhas de comida) em pontos
estratégicos da cidade de modo a chamar a atencdo a turistas. Pretende-se

também criar uma rede social e um site, para publicidade e possiveis encomendas.
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4.7.5. Logo6tipo da marca

O logotipo define o sinal visual que, associado ao nome, identifica a marca.
Este pode incluir varios elementos, tais como simbolos, frases descritivas, lettering

(tipografia) e coloring (cores especificas da marca) (54).

4.7.5.1. Simbolos da marca

Uma vez que o grande foco do produto é o arroz, decidiu-se evidenciar este
aspeto colocando gréos de arroz no logétipo da marca. O arroz € um dos produtos
mais consumidos no mundo, usado em inumeras tradicbes (casamentos por
exemplo), sendo na cultura asiatica um simbolo de sorte, fertilidade e saude,
ligando o céu a terra (55). E um elemento que remete a familia e a tradic&o, valores
gue a marca pretende transmitir. O simbolo da marca € composto por dois graos
de arroz. Foi também desenhada um circulo com pequenas ondas irregulares, que

lembra o pastel de arroz-doce visto de cima.

Figura 10. Graos de arroz e borda utilizados no log6tipo

4.7.5.2. Frases descritivas e Slogan

O slogan e as frases descritivas aparecem nas marcas como uma forma de

complementaridade a marca, apresentando frases simples e rapidas, que remetem
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ao produto, servigco ou ideia que a marca pretende transmitir (52). Para dar énfase
ao produto e se perceber mais rapidamente de que produto se trata, colocou-se no
logotipo a frase “Pastéis de Arroz-Doce”. Como slogan, e dado que o conceito da
marca serd modernizar algo que é um costume tradicional nas mesas portuguesas,

utilizou-se a frase: “A Nova Tradigao”.

4.7.5.3. Tipografia

Utilizaram-se fontes de contrastes, com origens diferentes que remetem
tanto a tradicdo e familia como a inovacdo, modernidade e contemporaneidade. As
fontes utilizadas séo do tipo escrita regular, manuscrita e caligrafia. Os tipos de letra
escolhidos para utilizar no logétipo foram os seguintes (56):

e | Love Glitter - | Love Glitter (para o0 nome da marca); de Creative Fabrica;

2017

e Moon Flower Bold© - Moon Flower Bold (para a frase descritiva) de Denise

Bentulan; 2013

e Janda Stylish Script - Janda Stylish Script (para o slogan) de Kimberly

Geswein; 2014

4.75.4. Paletade cores

A marca apresenta dois tons principais: o cor-de-rosa e o cinzento. O cor-
de-rosa € suave e indica delicadeza e modernidade. A cor rosa transmite uma
sensacado de inovacdo e diferenciacdo, transmitindo ao consumidor o desejo e
vontade de consumir algo novo (57). Ja o cinzento é conhecido por ser um tom
neutro, muitas vezes utilizado em empresas tecnologicas, pois transmite a

sensacao de solidez, modernidade e formalidade. O fator inovagéao é muitas vezes
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representado também pela cor cinzenta (58). A palete de cores selecionada para a

marca foi a seguinte:

Figura 11. Palete de cores da marca

4.7.5.5. Logo6tipo final

Apos a criagdo de varios logo6tipos com 0s parametros acima descritos (cor,
tipografia, simbolos e frases descritivas), definiu-se que o logétipo da marca seria

0 seguinte:

Do Grroz

o PASTEIS DE ARROZ DOCE—-

Figura 12. Logotipo da marca

4.7.6. Apresentacao do produto
O primeiro contacto entre os consumidores e o produto é a sua embalagem,
dando a forma de apresentagao do produto um fator também importante na decisao

de compra. Nos dias de hoje, a grande necessidade de novas abordagens na
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promocao dos produtos alimentares resulta na constatacdo de que o design é um

meio bastante eficiente para uma comunicacdo bem-sucedida (59).

4.7.6.1. Embalagem e Elementos gréficos

O pastel vem com um involucro de papel tipo cartolina, semelhante a um
invélucro de queques (Anexo H). O pastel pode ser comercializado somente com
este involucro, associado ao consumo no local, ou pode ser vendido para
transporte, através de embalagens para pastéis. As embalagens sao de cartéo e

tém capacidade para quatro pastéis (Anexo H).

4.7.6.2. Estrutura fisica

O espaco fisico pensado para a comercializacdo da marca passa pela
existéncia de um pequeno quiosque num ponto estratégico de um shopping (perto
de um café, por exemplo) ou em mercados e feiras gastronémicas. O layout do
guiosque encontra-se no Anexo |. Sera necessario no quiosque a existéncia de um
ponto de refrigeragdo para a conservagao de ingredientes e arroz-doce, de um
suporte e local de armazenamento seguro para os copos (luz, humidade, pouco
risco de quebra), locais de armazenamento do material grafico e de embalamento,
de um local destinado aos toppings e ainda de um ponto para finalizar a
comercializacdo dos produtos (caixa registadora). Uma vez que o produto envolve
elementos pré-confecionados, ser4 também necessaria a existéncia de uma
cozinha e um veiculo de transporte. A utilizacdo de um pequeno food truck (com
cores e decoracdo semelhantes ao quiosque, e baseadas na marca) podera levar
o produto mais junto dos turistas, dando a conhecer o produto e reconhecimento a

marca como uma expressao da cultura local gastronémica.
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A pensar no investimento inicial que se teria de fazer, pensou-se que
primeiro a ideia de quiosques num shopping e a utilizagdo de uma food truck seria
boa para dar a conhecer a marca junto dos consumidores. No Decreto-Lei n.°
10/2015 de 16 de janeiro, foi langado o Licenciamento Zero, uma legislacdo que
suporta a abertura de estabelecimentos comerciais, ocupacao de espacos publicos,
entre outros. Esta iniciativa veio simplificar a abertura de alguns negécios, através
da eliminacdo de pareceres, licencas e vistorias prévias e da reducdo de
burocracias, no entanto devera responsabilizar mais os agentes econémicos e a

um maior reforco de fiscalizacdo posterior a abertura dos estabelecimentos (60).

5. Limitagdes e dificuldades

N&o foi elaborado o estudo econdmico do projeto onde seriam incluidos os
valores do investimento, custos de operacdo e dos ingredientes, 0 que permitiria
estimar um preco final para o produto e avaliar a viabilidade econémica do negdcio.

No sentido de abranger um maior nimero de consumidores, foram ainda
idealizadas, mas néo testadas, 3 novas formulacdes baseadas no pastel original,
nomeadamente, a versio “vegan”, onde serao retiradas as gemas, e utilizada uma
bebida vegetal na confecéo do arroz, a versao “diet”, com a utilizacdo de produtos
menos refinados (farinha integral, centeio, espelta, por exemplo), com menos
gordura (leite magro e manteiga magra) e menos acucar, € a versao “sem gluten”,
recorrendo ao uso de uma farinha sem glaten (farinha de arroz ou de milho, por
exemplo). Foram idealizadas formas de corar naturalmente o RE através da adicédo
de corantes alimentares naturais, cacau, morango, matcha ou alfarroba, por
exemplo. Foram ainda idealizados diferentes tamanhos para o pastel: o “grande”

(dobro da quantidade) e o “jumbo” (quadruplo da quantidade).
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Os objetivos iniciais do projeto incluiam o desenvolvimento de uma marca
gue incluisse os insights recolhidos durante o desenvolvimento do RE e estudos de
consumidor, bem como a validacdo do conceito final (ap6s o desenvolvimento da
marca) em contexto real de mercado. No entanto, para que esta validagao fosse
realizada, seriam necessarios Varios procedimentos logisticos (orcamentais,
estruturais, entre outros) que devido a escassez de tempo e recursos ndo foram

possiveis de serem concretizados até ao final do projeto.

6. Conclusodes

Este trabalho permitiu o desenvolvimento, desde a ideia, pesquisa, concecao
e aplicacdo de um novo produto alimentar, bem como o desenvolvimento de uma
marca pensada nos atributos do produto considerados essenciais. Foi possivel
selecionar uma formulacdo e um processo para produzir um RE com elevada
aceitacdo pelo consumidor. O RE com maior grau de aceitacdo resultou da
moldagem e cozedura de uma massa composta por arroz-doce (45%), farinha de
trigo (34%) e manteiga (31%). Obteve um recipiente edivel em formato de tronco
de cone, com cerca de 2,5 cm de altura, raio maior e raio menor internos com cerca
de 2,3 e 2,6 cm, respetivamente, e um volume interno total de aproximadamente
46 mL. Este recipiente edivel (12 g), quando preenchido com arroz doce (30 g),
contém 93 kcal, 4 g de gordura, 13 g de lipideos e 2 g de proteina. Com base na
proporcgéo de provadores que manifestaram intengdo de ndo consumir o produto se
este lhe fosse servido, estimou-se que o tempo de prateleira do RE é superior a 72
horas, mas inferior a 120 horas, enquanto que o tempo de prateira do pastel de
arroz doce € inferior a 24 horas. Possivelmente, o curto prazo de prateleira do pastel

de arroz doce deve-se a diferenca entre a aw do RE1 (0,35) e do enchimento de
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arroz-doce (0,98) o que promove a migragdo de agua do arroz doce parao RE e 0
consequente amolecimento e alteracdes sensoriais deste Ultimo.

A marca Doce Arroz foi desenvolvida a partir de fundamentos de branding,
onde juntamente com algumas opinides de consumidores se procedeu a criacao
dos valores da marca, do seu conceito e da imagem visual através da criagdo do
logotipo. Apesar de o produto final ndo ter sido testado em conceito real de
mercado, este trabalho podera permitir uma futura inclusdo da marca nos mercados
atuais em Portugal. No que diz respeito ao desenvolvimento marca e a posterior
venda do produto, podera dizer-se que este trabalho apresenta os pilares iniciais,
sendo o ponto de partida para a criagdo de uma marca de interesse e inovadora

para o setor da restauracéo em Portugal.
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Anexo A

Receita de Arroz-Doce

Ingredientes:

1000 g leite meio gordo (71%)
150 g arroz carolino (11%)

8 g casca de liméo (0,6%)

8 g pau de canela (0,6%)

170 g agucar (12%)

80 g de gema de ovo (5,6%)

Modo de Preparacéo:

42

Colocar no copo do robot de cozinha o leite, o arroz, a casca de limédo e o
pau de canela.

Programar 15 min/90°C/Velocidade Inversa/Colher (mexer suave). Envolver
com a da espatula.

Programar 25 min/90°C/ Velocidade Inversa/Colher (mexer suave).
Adicionar o acucar, as gemas previamente batidas com um garfo e
envolver com a ajuda da espéatula.

Programar 10 min/90°C/ Velocidade Inversa/Velocidade 1,5.



Anexo B

Tabela 7. Receitas testadas (ingredientes)

Rec.1 Rec.7 Rec.8 Rec.9

. Rec.2 Rec.3 Rec.4 Rec.5 Rec.6
Ingredientes/% (Arroz- ; ; . ; (Bol. (Massa (Massa
Doce) (Tuile) (Tuile) (Tuile) (Tuile) (Cone) Belga) Quebrada)Folhada)

11

Arroz

Leite 68

Acicar | 14 42 34 25 30 04

Canela (pau)

Ovo (gema) o,4

<al 0,1 0,3 04 03

Limao 0,4

Ovo (clara) 22 16 22

Farinha 13 55 37 16 25 30 60 41

Amido Milho 4,4

Manteiga

Casca de 3,7 2,7
Laranja

Améndoa 34 37 21
Laminada

Aclcar em p6 37 19
Agucar 2,1 0,9
Baunilhado

Margarina 16

Ovo Inteiro 25 12 11
Baunilha
(esséncia)

Agua 25 12 14 18
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Tabela 8. Procedimentos das receitas testadas

ReceitaPreparacao

Rec.1

Rec.2

Rec.3

Rec.4

Rec.5

Rec.6

Rec.7

Rec. 8

Rec. 9
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Levar ao lume um tacho com agua e sal. Quando comecar a ferver, juntar o arroz, e,
assim que levantar fervura deixar cozer por 2 minutos. Levar a ferver o leite com o
pau de canela e o arroz. Escorrer o arroz e juntar ao leite. Deixar cozer, destapado,
em lume brando. Retirar o arroz do lume e juntar rapidamente o acUcar. Juntar as
gemas e a manteiga. Levar ao lume, sem deixar ferver.

Pré-aquecer o forno a 220° C e forrar um tabuleiro papel vegetal. Bater as claras em
castelo e colocar aos poucos o acucar, a farinha e o amido de milho. Adicionar a
manteiga em fio. Fazer bolas com a massa e colocar no tabuleiro. Levarao5a 7
Iminutos. Retirar do forno e trabalhar a massa ainda quente.

Misturar as améndoas, o acUcar, as claras, as cascas de laranja e a manteiga. Deixar
no frigorifico 2 horas. Pré-aquecer o forno 180° C. Retirar a mistura do frigorifico e
junte a farinha. Forrar um tabuleiro papel vegetal e colocar uma colher do preparado
e, com a ajuda de um garfo, espalhar de modo a que fique bem fino. Levar ao forno
10 a 12 minutos até que elas fiquem douradas. Tirar do forno e imediatamente
|depois, com ajuda de uma espatula, colocar a secar sobre um objeto cilindrico.

Picar as améndoas e secar no forno sem deixar torrar. Bater as claras com o agucar.
Juntar a farinha e as améndoas. Colocar num tabuleiro untado com manteiga bolas
|de massa bem separadas. Levar ao forno 10 minutos (150°C). Colocar as telhas
antes de arrefecerem sobre um rolo para ganharem forma.

Ligar o forno a 200°C. Juntar ao agUcar a farinha, o agucar baunilhado e o sal.
Adicionar os ovos, um a um e a margarina. Envolver. Adicionar a améndoa e mexer
|delicadamente. Colocar 10 minutos no congelador. Forrar um tabuleiro com papel
vegetal. Forrar um rolo da massa com papel de aluminio. Colocar meias colheradas
(de sopa) de massa bem distantes umas das outras no tabuleiro e levar ao forno 4
Iminutos. Retirar com ajuda de uma faca e dispor sobre o rolo.

Derreter a manteiga e misturar com o acucar, 0S 0vos € a agua. Acrescentar a
farinha, mexendo sempre. Colocar a massa na maquina e deixar cozer

Tirar com cuidado, e enrolar no utensilio préprio para se fazer os cones, deixandar
arrefecer.

Bater a manteiga, o aglcar e os ovos até a massa fazer bolhas (5min, vel.5)
Programar 2 min/vel.3 e incorporar a farinha pelo bucal. Acrescentar a agua morna.
Deixar repousar pelo menos 2 horas. Mexer bem e fazer as bolachas.

Colocar no copo da Bimby a farinha, a manteiga, a agua, o sal, e o agUcar e bater 15
seg/vel 6. Estender a massa com a ajuda de um rolo. Consoante a finalidade, forrar
juma tarteira e levar ao forno pré-aquecido.

Colocar no copo da Bimby a manteiga, a farinha, a agua e o sal e bater 20 seg/vel 6.
Retirar a massa do copo, fazer uma bola e deixar repousar no frigorifico durante 30
Iminutos a 1 hora. Polvilhar uma superficie com farinha e estender a massa com a
forma de um rectangulo. Dobrar a massa em 3 partes iguais pondo uma parte sobre a
outra. Rodar a massa em 90°, de modo a ficar com o lado dobrado para a esquerda e
|repetir esta operagéo mais duas a trés vezes.




Tabela 9. Alteragcdes nas receitas originais para formulagcdo das receitas finais dos RE

Anexo C

' Receitas Ingredientes % |
2.1 30 g claras em castelo 20
40 g farinha de trigo 27
15 g amido de milho 10
15 g manteiga 10
50 g arroz-doce 33
2.2 32 g claras em castelo 22
15 g manteiga 10
100 g arroz-doce 68
2.3 30 g claras em castelo (30) 30
70 g arroz-doce (70) 70
24 150 g farinha de arroz 28
150 g manteiga 28
150 g agucar em po 28
90 g claras de ovo 17
2.5 70 g farinha de arroz 13
60 g manteiga 11
30 g acucar 6
30 g claras 6
30 g amido de milho 6
1 g esséncia de baunilha 0
4.1 30 g claras 17
30 g agucar 17
60 g farinha de trigo 33
60 g arroz-doce 33
4.2 30 g claras 20
30 g agucar 20
30 g farinha 20
60 g arroz-doce 40
4.3 20 g claras 22
20 g agucar 22
10 g amido 11
40 g arroz-doce 44
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8.1 70 g arroz-doce 14
300 g farinha de trigo 60
130 g manteiga 26
9.1 200 g farinha de trigo 40
100 g arroz-doce 20
200 g manteiga 40
9.2 200 g farinha de trigo 40
150 g arroz-doce 30
150 g manteiga 30
9.3 200 g arroz-doce 44
150 g farinha de trigo 28
100 g manteiga 19
arroz-doce + 100 g arroz-doce triturado 77
farinha 1 (bimby, vel 6 10 segundos)
, 23
30 g farinha
arroz-doce + 100 g arroz-doce 67
farinha 2 50 g farinha 33
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Anexo D

Tabela 10. Ingredientes das massas dos RE1, RE2, RE3

RE1 - Massa de arroz-

doce

200g de arroz doce (Anexo A) (45%);
1509 de farinha de trigo (34%);

90g de manteiga (20%).

RE2 — Arroz-doce

Arroz doce (Anexo A) (100%).

RE3 — Massa de farinha

de arroz

80 g de farinha de arroz (29%);

35 g amido de milho (8%);

30 g de acucar em po (7%);

70 g de manteiga amolecida (16%);
1 g esséncia de baunilha (7%);

30 g de claras ovo (7%).

Figura 18 - Copo de massa de farinha de arroz
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Questiorario

Analise Sensorial

Pasteis de Arroz Doce

E apreciador de arroz doce?
Sim Nao O

Por favor, utilize a seguinte escala para avaliar os seguintes pardmetros das amostras:

Gosto extremamente

Gosto bastante

Gosto moderadamente

Gosto

Nem gosto nem desgosto
Desgosto

Desgosto moderadamente
Desgosto bastante
Desgosto extremamente

HiInlwlis ||| |o|o

Classifique as seguintes amostras:

Amostra A 9 8 7 6 5 <4 3 2 il

Aparéncia

Cor do copo

Textura

Aroma

Gosto

Gosto de arrozdoce

Sabor residual

Qualidade global

Amostra B 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Aparéncia

Cor do copo

Textura

Aroma

Gosto

Gosto de arroz doce

Sabor residual

Qualidade global




Questiorario

Amostra C 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Aparéncia

Cor do copo

Textura

Aroma

Gosto

Gosto de arroz doce

Sabor residual

Qualidade global

Qual o produto que gosta mais?

Qual o produto que gosta menos?

Observagdes:

Obrigada pela participacao
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Anexo F

Analise Sensorial
Copode massade Arroz Doce

Por favor, utilize a seguinte escala para avaliar os seguintes par@metros das amostras:

Qusstiongrio rf

9 | Gosto extremamente & | Gosto 3 Desgosto moderadamente
g | Gosto bastante 5 | Nem gosto nem desgosto 2 Desgosto bastante
7 Gosto moderadamente 4 Desgosto 1 Desgosto extremamente

Prove as amostras na ordem em g
Classifique as seguintes amostras:

ue estdo dispostas.

Amostra 197

9

Textura

Aroma

Gaosta

Qualidade global

Amostra 267

Textura

Aroma

Gosto

Qualidade global

Amostra 946

Textura

Aroma

Gosto

Qualidade global

Amostra 572

Textura

Aroma

Gosto

Qualidade global

Com base na sua opinido sobre estas amostras, responda com “sim” ou “ndo” caso a seguinte

questao: “Consumiria este produto se lhe fosse servido em sua casa?”

Amostra 197

Sim — Ndo
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Amaostra 267

Sim — Ndo

Amostra 946

Sim — N3o T

Amostra 572

Sim — Ndo T

Oirigadapelaparloipais!



Anexo G

ftnalise Senszorial
Pasteis de massade Arroz Doce

Por favar, utilize a seguinte escala para avaliar os seguintes par@metros das amostras:

Quzstiongrio i

9 | Gosto extremamente & | Gosto 3 Desgosto moderadamente
2 | Gosto bastante 5 | Nem gosto nem desgosto 2 Desgosto bastante
7 Gosto moderadamente 4 Desgosto 1 Desgosto extremamente
Prove as amostras na ordem em gue est3c dispostas.
Classifigue as seguintes amaostras:
Amostra 298 9 8 7 5] 5 4 3 2 1
Textura
Aroma
Gosto
Qualidade global
Amostra 652 9 8 7 = 5 4 3 2 1
Textura
Aroma
Gosto

Qualidade global

Com base na sua opinido sobre estas amostras, responda com “sim” ou "ndo” & seguinte questdo:
“Consumiria este produto se lhe fosse servido em sua casa?”

Armostra 298
Sim — Ndo

Observagbes:

Amostra 652

Sim — Ndo

“Obigada pela parlicipagise!
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Anexo H

~ PASTHS DE ARROZ DOCE

& Perte. Berbugals
E)

- ISIER, BE AASE BUCE

o el radicde -
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Anexo |

(elementos
N Mostrador
sdecorativos) e arioss
Toppings decorativos)
Embalagens
(piso em baixo) Embalagens
_ (isoembaixo)

——

Y

o IASTELS DE ARROZ DOCE—=

Y

- STEIS DE RROZ DACE-
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Concecao e desenvolvimento de um conceito de restauragao especializado no
arroz-doce tradicional servido num recipiente edivel também a base de arroz
doce

Daniela Filipa Ferreira Fernandes

FACULDADE DE CIENCIAS DA NUTRICAO E ALIMENTACAO
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