UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
CAMPUS FRANCISCO BELTRAO

ROSELI CAPELINA ANTONIAZZI
ROSICLER RECH

CREME DE LEITE AROMATIZADO

PROJETO DE CONCLUSAO DE CURSO

FRANCISCO BELTRAO
2011



ROSELI CAPELINA ANTONIAZZI
ROSICLER RECH

CREME DE LEITE AROMATIZADO

Trabalho de Conclusdo de Curso de
Graduacéo, do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos da Universidade Tecnolégica
Federal do Parana como requisito parcial para
obtencéo do titulo de Tecndlogo.

Orientadora: Prof® Dra. Lys Mary Candido
Co-orientadora: Prof® Msc Vania Fonseca

FRANCISCO BELTRAO

2011



FOLHA DE APROVACAO

CREME DE LEITE AROMATIZADO

Por

ROSELI CAPELINA ANTONIAZZI
ROSICLER RECH

Trabalho de Conclusdo de Curso aprovado como requisito parcial para a obtencao
do titulo de Tecndlogo em Alimentos, no Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos da Universidade Tecnologica Federal do Parana.

BANCA AVALIADORA

Prof?. Msc Norma Brambilla
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR

Prof Dr. Juan Carlos Pokrywiecki
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand — UTFPR

Prof®. Dra. Lys Mary Bileski Candido
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR
(Orientadora)

Prof. Dr. Luciano Lucchetta
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand — UTFPR
(Coordenador do curso)

A folha de aprovacéo assinada encontra-se na coordenacdo do curso.
Francisco Beltrdo, novembro de 2011.



Um carinho exclusivo aos nossos
familiares, pelo apoio que sempre nos
deram e a nossa orientadora e pela sua
dedicacédo durante a concretizacdo deste
trabalho.



AGRADECIMENTOS

A Prof®. Dra. Lys Mary Bileski Candido, orientadora, professora, amiga, um
muito obrigado pela dedicacdo e ajuda por esse ano de trabalho.

Agradecemos a nossa co-orientadora Prof® Vania de Cassia Fonseca pela
sua disponibilidade, paciéncia e compreensao.

Um muito obrigado a nossa amiga Silviane Tibola pelo aprendizado e
dedicacdo por esses meses que trabalhamos juntos, e também pela sua
compreensao e profissionalismo.

Agradecemos a todas as pessoas que contribuiram direta ou indiretamente
para que este trabalho fosse concluido para o crescimento de nosso conhecimento.

Agradecemos de forma especial a nossas familias, a equipe de professores

da UTFPR, aos colegas de curso e hossos amigos.



“Estar juntos é um comeco,; continuarmos
juntos é progresso, trabalhar em conjunto
€ sucesso.”

(Napoleon Hill)



RESUMO

ANTONIAZZI, Roseli Capelina; RECH, Rosicler.Creme de leite aromatizado, 2011.
53 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia de Alimentos) Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand.Francisco Beltrao.2011.

Este trabalho teve como objetivo produzir um creme de leite aromatizado, com sabor
de morango e outro com sabor de damasco, para atender o desejo dos
consumidores em saborear um creme com caracteristicas diferenciadas. Todos os
processos de obtencdo destes produtos foram realizados em laboratério,
observando as normas de Boas Praticas de Fabricacdo, higiene e temperatura de
processamento dos produtos. Realizaram-se varios testes para se determinar a
porcentagem de aroma e geléia de frutas a serem acrescentadas. Para tanto,
formam utilizados cinco diferentes concentracdes de geléia de frutas e do aroma em
cada produto, realizou-se testes sensoriais para determinar a melhor amostra,
indicando assim as concentracfes de aroma e fruta que agradam mais ao paladar
do consumidor. As analises microbioldgicas e fisico quimicas foram realizadas pelo
laboratorio Centro de Diagndstico Agroindustrial, sendo analisada uma amostra de
cada produto. Os resultados se apresentaram adequados a legislacdo vigente. O
desenvolvimento tecnolégico de um creme de leite com caracteristicas inovadoras
no que se refere a apresentacdo do produto ao consumidor, no quesito sabor foi
bem aceito, atendeu aos requisitos higiénicos sanitarios legais e de aceitacao pelo
consumidor.

Palavras chaves: Creme de leite; Damasco; Morango; Frutas; Geléia de frutas.



ABSTRACT

ANTONIAZZI, Roseli Capelina; RECH, Rosicler.Creme de leite aromatizado, 2011.
53 f. Trabalho de Conclusdo de Curso ( Tecnologia de Alimentos) Universidade
Tecnologica Federal do Parana.Francisco Beltrdo.2011.

This project aimed to produce a cream flavored with strawberry flavor with other
apricot flavor to meet the desire of consumers to enjoy a cream with different
characteristics. All these processes of production of those products were made in the
laboratory, observing the standards of Good Manufacturing Practices, hygiene and
working temperature of the products. We conducted several tests to determine the
percentage of aroma and fruit to be added. For this form used five different
concentrations of fruit and flavor in each product, sensory tests were performed to
determine the best sample, thus indicating the concentration of flavor and fruit that
pleases the palate of consumer. Microbiological and physico-chemical analysis were
performed by the laboratory Centro de Diagnostico Agroindustrial. The results were
adequate to the current legislation. The technological development of a cream with
innovative features as regards the presentation of the product to the consumer taste
in the question was well accepted and met the legal requirements of hygiene and
health consumer acceptance.

Keywords: cream milk; apricot; strawberry; fruits; jelly fruit.
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INTRODUCAO

Segundo Riispoa (BRASIL, 1996) entende-se como creme de leite o produto
lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por procedimento
tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulsédo de gordura em
agua.

Este creme obtido podera ser submetido a pasteurizagéo, a apertizacdo ou
ao tratamento Ultra Alta Temperatura (UAT ou UHT), ao qual ndo é permitida a
adicdo de nenhum aditivo ou coadjuvante para o creme pasteurizado, no entanto o0s
cremes esterilizados e UAT podem conter agentes espessantes e/ou estabilizantes,
tais como &acido alginico e seus sais de calcio, sédio, potadssio e amdnio,
carboximetilcelulose e seu sais de sb6dio, goma guar e pectina (VENTURINI,
SARCINELLI E SILVA 2007).

A gordura é secretada pelas células epiteliais mamarias na forma de
glébulos graxos. Os lipideos tém menor densidade que a agua, de forma que
quando o leite cru é centrifugado, a gordura fica no topo resultando numa camada
de creme. A guantidade de globulos de gordura € tanta que eles podem também
carregar algumas proteinas do leite para o topo de forma que o creme também
contenha proteinas, esta proteina contribui para as caracteristicas do creme de leite
(AUGUSTINHO, 2008).

O creme de leite se classifica de acordo com seu conteido em matéria gorda
em trés niveis: creme de baixo teor de gordura ou leve; creme; creme de alto teor de
gordura.

A “nata” é um derivado lacteo muito consumido no sul do Brasil. E obtida a
partir do creme de leite, resultante do excesso de gordura do leite, a qual é retirada
por meio das desnatadeiras. O creme de leite, “bruto” é entdo misturado com leite
pasteurizado e finalmente refrigerado. Apds a refrigeracdo a nata pode ser
consumida. Tecnicamente a “nata” € um creme de leite padronizado e pasteurizado,
sendo considerado um produto fresco e de consisténcia mais firme tendendo a
pasta, muito apreciado pelas pessoas (RODRIGUES, 2011)

Esse produto € também muito utilizado como ingrediente em formulacgdes,
por isso a sua aromatizacdo e adicdo de geléia e frutas fornecera a essas

formulagcées um sabor diferenciado.
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Como manter a estabilidade e sabor caracteristico do creme de leite, quando
do acréscimo de aroma, frutas e geléia de morango ou damasco? Essa questao
torna-se a principal preocupacao das andlises do novo produto criado, pois depende
dessa estabilidade, o determinante para a quantidade de esséncia e pedacos da
fruta que devera ser acrescentada ao produto, sem perder suas caracteristicas
principais que se deseja manter, que séo textura e consisténcia do produto original.

Espera-se com esse novo produto atender as necessidades do consumidor
de creme de leite, estimulando-o0 a consumi-lo, ndo apenas como produto final, mas
também como ingrediente em formulacdes, agregando valor ao novo produto.

O mercado consumidor por ser muito dindmico exige constantemente a
implementacdo de novos produtos, atendendo os nichos de consumidores que
procuram por novidades na area de alimentos, para complementar sua dieta diaria e
suprir suas necessidades nutricionais.

Esse trabalho visa a producé&o de um creme de leite aromatizado adicionado
de frutas e geléia de morango e aroma e outro produto com pedacos de damasco e
esséncia. Com isso pretende-se atender o desejo dos consumidores em saborear
um creme com caracteristicas diferenciadas. Nesse processo sera utilizados o
creme de leite acrescido de um aromatizante, fornecendo ao mesmo sabor
caracteristico de damasco e outro de morango.

Todos esses processos foram realizados em laborat6rio. Tomou-se cuidado
guanto a concentracdo de aromatizante, pois ndo se deseja mascarar 0 sabor
caracteristico da nata, para isso utilizou-se diferentes porcentagens e formam feitos
testes para analisar qual a melhor quantidade a ser acrescentada, para cumprir-se 0
objetivo proposto. Espera-se produzir o creme de leite aromatizado que agrade ao
consumidor desse produto em sua alimentacao.

A inovacédo consiste na producdo de um creme de leite diferenciado dos
encontrados no mercado, acrescido de frutas e aromas, tornando-se mais saboroso
e pratico para 0 consumo.

Para se produzir este o creme de leite aromatizado em escala comercial ndo
serdo necessarias alteracdes significativas na industria que ja produzem o creme de
leite, 0 que envolveria gastos, com pequenas alteracdes no fluxograma de producao

e aquisicdo de maquinas consegue-se agregar valor ao produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL:

Produzir cremes de leite aromatizados e adicionados de: (a) polpa de

damasco e (b) polpa de morango.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

¢ Verificar se 0 acréscimo de aroma, geléia de damasco e fruta desidratada
afeta a textura da nata;

¢ Verificar se 0 acréscimo de aroma, geléia de morango afeta a textura da
nata;

e Testar sensorialmente os produtos desenvolvidos.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 CREME DE LEITE

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Creme de
Leite, Riispoa (BRASIL, 1996) este deve ser um produto derivado do leite de vaca,
rico em gordura, apresentando aspecto de uma emulsdo de gordura em agua, e
deve ser extraido do leite por processos tecnologicamente adequados,
apresentando caracteristicas como cor branca ou levemente amarelada, sabor
suave, ndo ran¢oso, nem acido, ndo deve apresentar sabor ou odor estranhos.

O acondicionamento do produto deve ser em camara fria com temperatura
inferior ou igual a 5°C, permanentemente, com o objetivo de manter suas
caracteristicas. O envase deve ser em recipientes aptos para estarem em contato
com alimentos e que confiram protecao contra contaminac¢des do produto.

O processamento do leite e seus derivados em nivel industrial requerem a

execucao de diferentes operacdes unitarias como esquematizado na Figura 1.

Frocessamento do Processamenta de
Reoepodo do Leite . .
? Laite Cerivades
| Esterilizsgio |
UHT
T oo b [1L7™7 e [ [ Conenuagao [
= v
sooogom
p— . - - p—
| PuffimzgEc L [ Blevrnirachi)
Tranarore
Gt 1 - || Fomorecse [y BSOS
dild _
Andl 5eS 08 L Faesurizazio |
] Uunhdace
— I Coaguagac H
|| Homegeinzagao |}
| | Armarenagrm | aEigs &
remas
b AT 32606 -
M liestnemantc
L Envazaments |

Figura 01 — Fluxograma das operacdes unitarias associadas ao beneficiamento do
leite.

Fonte: (VENTURINI, SARCINELLI E SILVA 2007).
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Os requisitos fisicos e quimicos para o creme de leite sdo apresentados no

quadro 1 :
Quadro 01 — Requisitos fisicos quimicos para creme de leite
Creme de baixo Creme de
REQUISITOS teor ou leve ou alto teor de Métodos de
semi creme Creme gordura Andlise
ACIDEZ
% (m/m) g de ac. Max. 0,20 0,20 0,20 AOAC 15 Ed.
Lacteo/ 100g 947.05
_creme
MATERIA GORDA
% (m/m) g de Max. 19,9 49,9 50,00 FIL 16C
creme Min. 10,0 20,0

Fonte: RIISPOA (BRASIL; 1996)

Segundo o RIISPOA, os cremes de leite com baixo teor de gordura, alto teor
de gordura e o creme devem possuir no maximo 20 g de acido latico em 100 gramas
de creme e o teor de gordura varia conforme a caracteristica do creme de leite.

No quadro 02 constam os requisitos microbiologicos para o creme de leite.

Quadro 02- Requisitos microbioldgicos para o creme de leite

REQUISITOS Critério de Categoria Método de Analise
Aceitacao
I.C.M.S.F.
Aerébios mesobfilos/g | n=5 ¢c=2 m= 10.000
M= 100.000 5 FIL 100B: 1991
Coliformes totais /g m=5c=2m=10 5 FIL 732: 1985
M=100
Coliformes a 45° C/g n=5¢c=2m< 3 5 APHA (*) 1992
M=10 Cap. 24
Estafilococos
coagulas n=5c=1m=10 8 FIL 145: 1990
positivo /g M=100

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.
Fonte: RIISPOA (BRASIL; 1996)

Ha, basicamente, dois tipos de nata: a do leite ndo-industrializado e a do
industrializado. O leite € uma mistura aquosa na qual estdo dissolvidos proteinas,
acucares, sais minerais, certos tipos de vitaminas e outros compostos. Nele estéo

dispersos os glébulos de gorduras, que nao se dissolvem em agua, e a caseina, um
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tipo de proteina. Os glébulos de gordura sdo tdo pequenos que existem bilhdes
deles por mililitro de leite — e sdo eles os responsaveis pela formacdo da nata do
leite n&o-industrializado.

Nesse tipo de leite, que acabou de ser retirado da vaca e nédo sofreu nenhum
processamento, os glébulos de gordura sdo maiores do que os do leite processado.
Assim sendo, se o leite ndo-processado € deixado em repouso por algumas horas,
os globulos de gordura comecam a se deslocar para a parte superior do leite,
formando uma camada na superficie, a nata, que € formada principalmente por
gordura. E a partir desta nata que se faz, por exemplo, a manteiga. (RODRIGUES,
2011)

O desnate espontaneo € uma operacao lenta e descontinua. Para acelera-la
e torna-la continua, recorre-se ao processo de centrifugacdo que se utiliza da forca
centrifuga. O processo de desnate realiza-se em uma desnatadeira que consiste em
um tambor ou tacho rotatério em cujo interior dispde-se uma série de pratos ou
discos troncdnicos, constituindo um dispositivo de polarizacdo que aumenta
consideravelmente o poder de separacdo da desnatadeira. Durante a centrifugacéo,
produz-se um aglomerado dos glébulos de gordura pela tendéncia destes a
depositar-se nos pratos. (ORDONEZ, 2005)

O processo de desnate, através do uso de centrifugas, permite com que
toda a gordura presente no leite seja retirada, gerando um importante produto: o

Creme de Leite.

Figura 02 — Desnatadeira
(Fonte: http://www.sooro.com.br/processo.php)
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As condigbes para que se tenha um bom desnate s&o: qualidade e
temperatura do leite, velocidade da desnatadeira, alimentacdo do tacho e a
guantidade de gas presente.

Esse creme de leite s6 é liberado para consumo apés submetido a alguns
tratamentos: pasteurizagdo, esterilizacdo, congelamento, batedura, montagem,
homogeneizacéo, desacidificacdo, neutralizacdo e normalizacéo.

O quadro 03 apresenta a informacao nutricional do creme de leite.

Quadro 03 - Informacao Nutricional do creme de leite.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo de 25 gramas (1 colher de sopa)
Quantidade por porgéo % VD (*)

Valor Energético 65 kcal 3%
Carboidratos Og 0
Proteinas lg 1%
Gorduras Totais 9g 16%
Gorduras Saturadas 69 30%
Gorduras trans O0g 0
Fibra Alimentar Og 0
Sadio 0 mg 0

Fonte: (RODRIGUES, 2011)
e %VD = % Valor Diario com base em uma dieta de 2000 kcal

As gorduras do leite sdo principalmente triacilglicerdis, dispersos na forma
de emulséo, correspondendo a 3,5-5 % da composicao do leite de vaca . No leite
de vaca séo encontrados nos triacilglicerois acidos graxos saturados com cadeias de
4 a 18carbonos e alguns insaturados, com predominancia dos acidos oleico (insat; 3
2%), miristico(20%), palmitico (15%), estearico (15%) e laurico (6%). Pequenas
quantidades de colesterol e fosfolipides estdo presentes no leite. A composicdo do

leite de vaca pode variar com a estacdo do ano, alimentacéo e raca do gado.

3.2 GELEIA DE MORANGO

O morangueiro, pertence a Familia Rosaceae. De origem européia, as
plantas cultivadas para o consumo de sua fruta sdo o resultado de um sucessivo
trabalho de melhoramento genético e cruzamento entre algumas espécies do
Género Fragaria. (ARAGUAIA, 2011).

O morango é suculento, saboroso, e bastante versatil, tendo a vantagem

adicional de ser pouco cal6rico: 100 gramas possuem aproximadamente 40 calorias.
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E rico em vitaminas C e Bs; fibras, calcio, ferro e também flavonoides. Assim, é
benéfico na reducdo de risco de infecgBes, cicatrizagcdo de ferimento e bom
funcionamento do sistema nervoso, cardiaco e digestorio. Além disso, oferece
resisténcia aos tecidos, 0ssos e dentes; sua ingestdo pode reduzir o colesterol e
também prevenir o escorbuto (oito morangos possuem mais vitamina C do que uma
Unica laranja) (ARAGUAIA, 2011).

A composicao nutricional do morango € demonstrada no quadro 04.

Quadro 04 - Composicao nutricional do morango.

Morango

Quantidade 100 gramas
Agua (%) 92
Calorias 30,2
Proteina (g) 0,67
Gordura (g) 0,67
Acido Graxo Saturado (g) Tracos
Acido Graxo Monoinsaturado (g) 0,07
Acido Graxo Poliinsaturado (g) 0,2
Colesterol (MG) 0
Carboidrato (g) 6,71
Célcio (mg) 14,09
Fosforo (mg) 18,79
Ferro (mg) 0,4
Potassio (MG) 165,77
Sédio (mg) 0,67
Vitamina A (UI) 26,85
Vitamina A (Retinol Equivalente) 2,68
Tiamina (MG) 0,02
Riboflavina (mg) 0,07
Niacina (mg) 0,2
Acido Ascérbico (mg) 56,38

Fonte: ARAGUAIA, 2011.
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Geléia de Fruta é o produto preparado com frutas e/ou sucos ou extratos
aguosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedacos sob
variadas formas, devendo tais ingredientes ser misturados com acucares, com ou
sem adicdo de agua, pectina, acidos e outros ingredientes permitidos por estas
normas; tal mistura sera convenientemente processada até uma consisténcia semi-
sOlida adequada e, finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua perfeita
conservacgao. (BRASIL, 2001)

O produto deve ser preparado de frutas sas, limpas, isentas de matéria
terrosa, de parasitos, de detritos, de animais ou vegetal, e de fermentacdo. Podera
ser adicionado de glicose ou agucar invertido. Nao deve conter substancias
estranhas a sua composicdo. Deve estar isento de pedunculos e de cascas, mas
pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no preparo do
produto. Ndo pode ser colorido e nem aromatizado artificialmente. E tolerada a
adicdo de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no
conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta.

O quadro 05 apresenta o valor nutricional da geléia de morango.

Quadro 05 — Composicao fisico-quimica da geléia de morango

Quantidade por porcéo % VD (*)

Valor energético 12,5 kcal 0,63 %
Pontos* 0 -
Carboidratos 39 1%
Proteinas 0g 0%
Gorduras totais 0g 0%
Gorduras saturadas 0g 0%
Fibra Og 0%

Fonte: ARAGUAIA, 2011.

As geléias devem se apresentar sob o aspecto de base gelatinosa, de
consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se
manterem no estado semi-solido. As geléias transparentes que nao contiverem em
sua massa pedacos de frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque,
retornando a sua forma primitiva apés ligeira presséo. A cor e o cheiro devem ser
préprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semi-acido, de acordo com a
fruta de origem. (BRASIL, 1978)
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3.3 DAMASCO

O damasco ou abrico é uma fruta de origem chinesa e siberiana,
pertencente a familia da ameixa, da cereja e do péssego. O damasqueiro pode
atingir cerca de nove metros de altura e suas folhas sdo largas e arredondadas. E
produzido em vérias partes do mundo (da Turquia & Asia Central), e com muitas
variedades: damascos brancos, cinzas, pretos e rosa; pequenos como ervilhas e
grandes como peras, de sabores variados. No Brasil, apesar do cultivo em escala
comercial ser praticamente inexistente, é possivel encontrar o fruto fresco. (MATOS,
2007)

A fruta é pequena, arredondada, com casa e polpas amarelas, podendo ser
pouco alaranjadas ou rosadas. Rica em fibras, pouco calorica e fonte de nutrientes.
O betacaroteno (produtor da vitamina A), os carboidratos, o calcio, o fésforo e a
vitamina C se destacam, mas também possui vitaminas B1, B2, niacina e ferro. A
semente do damasco € utilizada na producdo de Oleos ricos em &acidos oléico e
linoléico, e vitaminas A e C.

Gragas aos seus nutrientes, o damasco € um excelente antioxidante,
deixando os cabelos, a pele e as unhas mais saudaveis. E importante também para
manter a saude da visdo e dos 0ss0s, para 0 sistema imunoldgico e producdo de
energia. Tem propriedades calmantes, digestivas e diuréticas. (MATOS, 2007)

Quando comprar o fruto fresco observe se a casca estad brilhante, sem
machucados ou marcas de insetos. A polpa tem de ser firme, cedendo levemente a
pressdo dos dedos. Pode ser conservado sob refrigeracdo por dois ou trés dias em
um recipiente fechado para que a umidade seja controlada.

O consumo de damasco fresco ndo é muito popular em nosso pais, sendo
mais comum a aquisi¢ao do fruto seco ou como licores, geléias e sucos. O fruto seco
€ muito utilizado na producédo de pavés, cremes, sorvetes, recheios e charlottes.

Os frutos secos tém concentracdo mais elevada de nutrientes e,
consequentemente de calorias devido a retirada de agua, mas isso nao é problema
guando o consumo é moderado (MATOS, 2007)

Os quadros 06 e 07 apresentam a composi¢cao nutricional do damasco

fresco e do damasco seco.


http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=receita&numg_receita=152
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=receita&numg_receita=194
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=alimentos-N-P&pub=2754
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=duvidaspublico&pub=3320
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=duvidaspublico&pub=3473
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=gastronomia-dicas&pub=1455
http://www.nutricaoemfoco.com.br/pt-br/site.php?secao=receita&numg_receita=120
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Quadro 06 - Composicao nutricional do damasco fresco.

Energia | Carb. | Lip. | Prot. | Fibras | Vit.A Vit.C | Calcio | Fosforo

tidad
uantdadel kea) | @ | @ | @ | @ | @g) | (mg) | (mg) | (mg)
100g 57 [138[06]08 ] 11 | 230 | 10 30 32
Lunidade | 19 | 46 |02| 03| 04 | 77 | 333 | 10 10,7
(339)

Fonte: PHILIPPI, 2001

Quadro 07 - Composicao nutricional do damasco seco Damasco seco.

Quantidade Energia | Carb. | Lip. | Prot. | Fibras Vit.A Ferro Potassio
(keal) @ [ @ | @ (9) (L9) (mg) (mg)
100g 238,0 61,8 | 0,46 | 3,66 7,8 724 4,71 1378
Lunidade | g5 | 155 | 01| 092 | 19 | 1810 1,2 344,5
(259)

Fonte: (PHILIPPI, 2001)

A polpa contém cerca de 85% de agua para frutos maduros. Os principais
constituintes encontrados no vacuolo sdo acucares e acidos organicos (malato, e
citrato). Sacarose € a principal forma de carboidratos (60%) em damasco. A glucose
(25%), frutose (6%) e sorbitol (7%) estdo presentes em concentracdes mais baixas.
A concentracdo de sorbitol é relativamente baixa. Damasco ndo contém amido. Ha
também o &cido quinico em pequenas quantidades. A maioria das variedades de
damasco € rica em carotendides (caroteno, principalmente beta) que Ihes fornecem
coloracdo laranja e provitamina A. Antocianinas sdo responsaveis pelas manchas
vermelhas na impresséo sobre a casca. Na variedade Double Rouge, os pigmentos
podem cobrir quase toda a casca. (GRIMPLET, 2004)
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 INGREDIENTES

Os ingredientes utilizados para a formulagdo dos produtos foram adquiridos
em comeércio local. Sendo o creme de leite produzido por empresa com SIF, as
geléias adquiridas em supermercado local, de boa qualidade, o damasco
desidratado adquirido em casa de cereais e frutas secas e 0s aromas formam
doacgéo da empresa Duas Rodas.

Ingredientes Utilizados na elaboragéao dos produtos:

e Creme de leite;

¢ Geléia de Morango;

e Geléia de Damasco;
e Damasco desidratado;
e Aroma de Damasco;

e Aroma de Morango.

4.2 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

O produto desenvolvido foi um creme de leite com pedacos, geléia e aroma
de damasco e outro com geléia e aroma de morango, produzidos no Laboratério de

Leites da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, seguindo as boas praticas

de manipulacao de alimentos.

Para a producdo do creme de leite sabor damasco, calcularam-se as
guantidades de aroma, geléia e fruta seca a ser adicionada. Cortaram-se 0s
damascos desidratados em pequenos pedacos. Pesaram-se o0s ingredientes para
cada amostra, adicionou-se ao creme e homogeneizou-se, apos o produto foi para
refrigeracao.

Na produgcdo do creme de leite sabor morango, calcularam-se as
guantidades dos ingredientes, os quais foram pesados e adicionados a cada

amostra homogeneizando-se bem, apos refrigerou-se.
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Foram desenvolvidas e testadas varias formulacdes a fim de estabelecer

quantidades maximas e minimas de aroma e geléia de fruta a serem adicionadas ao

creme de leite conforme delineamento mostrado nos quadros 8, 9 e 10.

Quadro 08 - Quantidades Utilizadas de aroma e geléia para a formulacéo dos

produtos.
+ _ 0
PRODUTO ( quantidade (quantidade (ponto central)
maxima) minima)
AROMA 0,3% 0,1% 0,2%
GELEIA 20% 5% 12,5%

Realizou-se o delineamento considerando para os dois produtos a

quantidade de aroma adicionado e a quantidade de geléia, conforme quadros 09 e

10.

Quadro 09 — Quantidades de aroma e geléia utilizadas nas amostras de Creme de
leite aromatizado sabor Damasco

AMOSTRA % GELEIA % AROMA % FRUTA
DESITRATADA

469 - - 5%
(5%) (0,1%)

281 - + 5%
(5%) (0,3%)

735 + - 5%
(20%) (0,1%)

354 + + 5%
(20%) (0,3%)

689 0 0 5%
(12,5%) (0,2%)

Quadro 10 - Quantidades de aroma e geléia utilizadas nas amostras de Creme de
leite aromatizado sabor Morango

AMOSTRA % GELEIA % AROMA

157 - -
(5%) (0,1%)

462 - +
(5%) (0,3%)

358 + -
(20%) (0,1%)

932 + +
(20%) (0,3%)

641 0 0
(12,5%) (0,2%)
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4.3 ANALISE SENSORIAL

A partir do delineamento, foram desenvolvidas cinco formulacdes de cada
produto (creme de leite sabor damasco e creme de leite sabor morango). Com estas
amostras realizaram-se o0s testes sensoriais no laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana, que dispde de cabines individuais,
tendo como julgadores professores, funcionarios e alunos da instituicdo, de ambos
0S sexos, e com idade entre 17 e 50 anos, sendo 77 julgadores para creme de leite
sabor morango e 67 julgadores para creme de leite sabor damasco. O teste foi
realizado entre 14:00 e 22:00 horas.

As amostras foram servidas aos julgadores em copos plasticos, com
quantidades padronizadas (10 gramas por amostra), codificadas com trés digitos,
obtidos de uma tabela de numeros aleatérios. Foi fornecido biscoito “agua e sal” e
agua para limpeza do palato entre a avaliacdo das amostras.

Para esta analise utilizou-se o Teste de Aceitacdo, Escala Hedbnica de 9
pontos que € mais amplamente utilizada para estudos de preferéncia com adultos,
cujos extremos correspondem a desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9), e
uma escala de cinco pontos para intencdo de compra tendo como extremos
certamente compraria (1) e certamente ndo compraria (5). (Apéndice A).

Os julgadores foram orientados a provar o novo produto, com suas
formulac@es especificas, avaliando cor, sabor, textura e impressao global conferindo
um valor numérico para cada requisito, também a definir a amostra de sua
preferéncia e sua intencao de compra.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia ANOVA, e as médias
foram comparadas pelos testes de Tukey, a 5% de probabilidade.Os testes de
intencdo de compra a partir da média das notas obtidas e transformadas em
porcentagem.

ApOs essa analise sensorial, as duas amostras selecionadas pelos
julgadores foram encaminhados para o laboratorio para analise fisico-quimica e

microbiologica.
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4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas pelo laboratorio CDA (Centro de

Diagnostico Agroindustrial) de Francisco Beltréo, e conforme descritas no Anexo B.

o Acidez titulavel
Objetivo da analise: quantificar o teor de acidez do creme, expresso como %

de acido latico.

. Umidade e volateis — solidos totais

Objetivo da andlise: determinar o teor de matéria seca (solidos totais) no
creme de leite.

Fundamento da andlise: a umidade e volateis sdo determinados pela perda
de massa, em condi¢cdes nas quais a agua e as substancias volateis sdo removidas.

O residuo obtido apds evaporacéo representa os sélidos totais da amostra.

. Residuo mineral fixo (cinzas)

Objetivo da andlise: estimar o teor de matéria inorganica (minerais) em
creme de leite, por meio da determinacao do residuo fixo apds incineracao.

Fundamento da andlise: fundamenta-se na eliminacdo da matéria organica,

a temperatura de 550°C. O produto obtido é denominado residuo mineral fixo.

o Gordura

Objetivo da analise: determinar o teor de gordura do creme de leite;

Fundamento da analise: consiste no tratamento da amostra com a finalidade
de separar a gordura dos demais constituintes. O hidroxido de amdnio solubiliza a
caseina, neutraliza a acidez e reduz a viscosidade. O alcool etilico quebra a emulséo
gordura-caseina. A mistura éter etilico de petréleo extrai a gordura. O éter de
petréleo é usado para diminuir a solubilidade das substancias nao lipidicas, sollUveis

no éter etilico. A gordura assim extraida € determinada gravimetricamente.

o Nitrogénio total (proteina)
Objetivo da analise: determinar o percentual de proteinas do contetdo de

nitrogénio total da amostra.
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Fundamento da andlise: baseia-se na transformacdo do nitrogénio da
amostra em sulfato de aménio através da digestdo com acido sulfrico P.A. e
posterior destilacdo com liberagdo da amoénia, que € fixada em solucdo acida e
titulada. Para se expressarem o0s resultados em porcentagem de proteinas,

multiplica-se a porcentagem do nitrogénio total por fator especifico: 6,38.

4.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas foram efetuadas conforme Instru¢cdo Normativa
N° 62, de 26 de agosto de 2003. (MAPA, 2003) conforme anexo A.Realizadas pelo
laboratério CDA de Francisco Beltrdo.

o Coliformes

Na contagem de coliformes pode-se diferenciar dois grupos: os coliformes
totais, utilizados para avaliar condi¢cdes higiénicas, limpeza e sanificacdo, e os
coliformes termotolerantes que séo indicadores de contaminacéo fecal (SIQUEIRA,
1995).

o Contagem de Coliformes Totais

Contagem de coliformes totais, fecais e E.coli em alimentos — método do
ndamero mais provavel (NMP). (ANVISA, 2001). Normas/Especificacdes Técnicas
MA-MB. 004/01

o Contagem de Coliformes termotolerantes

Contagem de coliformes totais, fecais e E.coli em alimentos — método do
namero mais provavel (NMP). (ANVISA, 2001). Normas/Especificacbes Técnicas
MA-MB.004/01

o Contagem de Microorganismos Mesofilos
Contagem de Microorganismos mesoéfilos em alimentos — método do numero
mais provavel (NMP). (ANVISA, 2001). Normas/Especificacbes Técnicas MA-
MB.004/01

o Contagem de Staphylococcus aureus
Contagem de Staphylococcus aureus em alimentos. (ANVISA, 2000).

Normas/Especificacbes Técnicas MA-MB. 009.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO SENSORIAL

A qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais:
nutricional, sensorial e microbiolégico. Com certeza o aspecto de qualidade sensorial
€ 0 mais intimamente relacionado a escolha do produto alimenticio. Precisamos
lembrar sempre que a qualidade sensorial ndo é uma caracteristica propria do
alimento. E o resultado da interacdo entre alimento/ homem, com suas
caracteristicas intrinsecas, tais como aparéncia, sabor e textura, interagindo com as

condicdes fisioldgicas, psicologicas e sociais do individuo. (DUTCOSTKY, 2007)

5.1.1 Teste de Preferéncia

Neste teste solicitou-se ao julgador que identificasse com um circulo a sua

amostra preferida durante a anélise sensorial.

Preferéncia - Damasco

Com relagdo a preferéncia entre as cinco amostras analisadas por 67
julgadores pode-se observar no grafico abaixo que a amostra numero 354 obteve a
maior aceitacdo, a amostra selecionada possui a maior concentracao de geléia e

aroma (figura 3).

Preferéncia - Morango

Com relagdo a preferéncia entre as cinco amostras analisadas por 77
julgadores pode-se observar no grafico abaixo que a amostra nimero 358 obteve a
maior aceitacdo, sendo esta a amostra com maior concentracdo de geléia e menor

concentragéo de aroma (figura 4).
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AMOSTRA

W 469
m 281
m735
W 354
m 689

Figura 03- Preferéncia em relagdo as amostras de creme de leite aromatizado —
Damasco

3 21 AMOSTRA

m 157
W 462
m 358
m 932
w641

Figura 04- Preferéncia em de creme de leite aromatizado
- Morango

5.1.2 Escala Hedobnica

Creme de leite sabor damasco
A ANOVA demonstrou que o atributo cor foi o Unico que ndo apresentou
diferenca significativa (P>0,05).
No atributo sabor observou-se diferenca significativa entre as amostras,
tendo as amostras 281 e 354 melhor aceitacéo.
O atributo textura apresentou diferenga significativa tendo as amostras 354

e 281 com melhor textura.
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Em relac&o ao atributo impressao global verificou-se diferenca significativa
entre as amostras 281 e 354, tendo as mesmas melhor aspecto global das demais.
Observa-se que as amostras 281 e 354 tiveram maior aceitabilidade pelos
67 julgadores em trés dos atributos avaliados, conforme demonstrado na figura 05
gue apresenta que as notas atribuidas a cada amostra formam superiores a 6 , 0
gue representa na escala hedbnica que estas amostras obtiveram uma melhor

aceitabilidade comparada as outras amostras.

O Impressao Global

8 —
7 | | .
6 - || - || o
5 B B ] ] i O Cor
a - - - | L
W Sabor
3 - - - - L
O Textura
2
1
0

281 354 469 689 735

Figura 05- Teste de aceitabilidade das amostras de creme de leite sabor damasco.

Creme de Leite sabor Morango

A ANOVA demonstrou que o atributo cor apresentou diferenca significativa
(P< 0,05) tendo as amostras 641, 932 e 358 melhor aceitabilidade.

No atributo sabor apresentou diferenca significativa entre as amostras, tendo
as amostras 932 e 358 melhor aceitacao.

Para o atributo textura apresentou diferenca significativa tendo as amostras
358 e 932 com melhor textura.

Em relacdo ao atributo impresséo global apresentou diferenca significativa
entre as amostras 358 e 932, tendo as mesmas melhor aspecto global que as
demais.

Observou-se que as amostras 358 e 932 tiveram maior aceitabilidade pelos

67 julgadores em trés dos atributos avaliados, conforme demonstrado na figura 06.
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Figura 06 - Teste de aceitabilidade das amostras de creme de leite sabor morango.

5.1.3 Teste de intencdo de compra

A Tabela 1 apresenta as notas referentes ao teste de aceitacdo sensorial do
creme de leite sabor damasco. Quanto a intencdo de compra das amostras 281 e
689 pode-se observar que 73,13% dos julgadores afirmam que comprariam o
produto.

Considerando os dados da Tabela 2, que apresenta as notas referentes ao
teste de aceitacdo sensorial do creme de leite sabor morango observamos que em
relacdo as amostra 358 e 932, 76,6% dos julgadores afirmam que comprariam o

produto.
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Tabela 1. Frequéncia das notas da aceitacdo sensorial do Creme de leite sabor

compraria

damasco.
Amostra Amostra Amostra Amostra | Amostra
281 735 354 689 469
Escore Ndmero de | Nimero de | Nimero de | Nimero de | Nimero de
avaliacdes avaliagdes avaliagbes avaliacdes | avaliacBes
Certamente 18 12 3 29 11
compraria
Provavelmente 30 20 18 21 23
compraria
Tenho duvidas se 14 22 24 10 17
compraria
Provavelmente néo 3 12 14 5 8
compraria
Certamente nao 2 1 8 2 8



Tabela 2. Frequéncia das notas da aceitacéo
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sensorial do Creme de leite sabor

morango.
Amostra Amostra Amostra Amostra | Amostra
157 462 358 932 641
Escore Numero de | Nomero de | Namero de | Numero de | Namero de
avaliacdes avaliagdes avaliagbes avaliagbes | avaliagbes
Certamente 11 8 38 33 12
compraria
Provavelmente 17 17 18 29 26
compraria
Tenho duvidas se 29 26 14 7 22
compraria
Provavelmente 18 23 3 7 8
nao compraria
Certamente nao 2 3 4 1 9
compraria

A tabela 03 e as figuras 07 e 08 estdo baseadas nos resultados da analise

sensorial realizada com 77 julgadores para o creme sabor morango e 67 julgadores

para o creme sabor damasco. Observou-se que os dois sabores obtiveram boa

aceitacdo, concluimos com estes resultados que a preferéncia do consumidor esta

ligada a docura do produto, as amostras com maior concentragdo de geléia

obtiveram um melhor resultado na intengcdo de compra e nas demais analises

realizadas.

Nenhuma amostra obteve porcentagem de aprovacdo menor que 55%,

demonstrando que nao houve rejeicdo para nenhuma amostra avaliada. Duas

amostras de cada produto obtiveram resultado entre 74% e 82,3%.
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Tabela 03 — Intencédo de compra em relacédo as amostras analisadas de creme de
leite sabor damasco e morango.

Creme de Leite- Damasco | Creme de Leite- Morango

Amostra | % de aprovacdo | Amostra | % de Aprovagéo
281 74 157 55,6
354 80,8 358 81,6
469 68,8 462 59,6
689 66,3 641 66,8
735 56,2 932 82,3

INTENCAO DE COMPRA- CREME DE LEITE SABOR
DAMASCO

100
80
m281
60
< m354
40 0469
20 0689
0 m735

AMOSTRAS

Figura 07 — Intenc&o de compra em relacdo as amostras analisadas de creme de

leite sabor damasco
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AMOSTRA

o157

@358
0462

0641

W932

Figura 08- Intencdo de compra em relac@o as amostras analisadas de creme de leite
sabor morango

A diferenciacdo na intencdo de compra das amostras analisadas ficou
evidenciada com a andlise do percentual de aprovagcdo, demonstrada na tabela 03,
acima, indicando percentual de intencdo de compra acima de 70% nas amostras de
creme de leite sabor damasco: 281 e 354, e no creme de leite sabor morango as
amostras 358 e 932.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS
5.2.1 Creme de leite sabor Morango

Os resultados das contagens totais de coliformes totais, termotolerantes,
microrganismos mesofilos e de Staphylococcus aureus, por grama, Sao
apresentados na tabela 04.

Tabela 04 - Resultado da Analise Microbiolégica- Creme de leite sabor Morango

Andlise Resultado Valores de Referéncia

Contagem de Coliformes totais <10 UFC/g EST | Nao ha

Contagem de Coliformes Termotolerantes | <10 UFC/g EST | M: 100 m: 10

Contagem de Microorganismos Mesofilos <10 UFC/g EST | Nao h&a

Contagem de Staphylococcus aureus <100 UFC/g EST | M: 500 m:100
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Analisando os resultados quanto a coliformes totais, verificou-se que a
amostra examinada encontrava-se dentro dos padrOes estabelecidos pela
legislacdo. Sabe-se que "coliformes totais” sdo bons indicadores das condicfes
sanitarias dos alimentos, estando, portanto, as amostras examinadas em
condic¢des sanitarias satisfatorias.

Em relagcdo ao grupo de coliformes termotolerantes, comumente
chamados de coliformes fecais, que € um subgrupo de coliformes totais (restritos
aos membros capazes de fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5 °C), com
producdo de gas. Atualmente sabe-se que neste grupo estdo incluidos membros
de origem néo fecal. Observou-se contagem de < 10 UFC/g indicando com isso
boas condi¢des sanitarias de preparo.

A contagem de microorganismos mesofilos, a qual é um indicativo de
qualidade sanitaria dos alimentos apresentou-se dentro dos parametros
estabelecidos pela legislagéo.

Os resultados da contagem de Staphylococcus aureus, apresentaram-se
dentro dos padrbes estabelecidos.

Todas as andlises microbiologicas realizadas na amostra do creme de
leite sabor morango apresentaram-se dentro dos padrdes microbiologicos
estabelecidos pela legislacao, indicando assim um produto com seguranca e boas

qualidades microbiolégicas para o consumo.

5.2.2 Creme de leite sabor Damasco

Tabela 05 — Resultado da Andlise Microbiolégica - Creme de leite sabor Damasco

Andlise Resultado Valores de Referéncia
Contagem de Coliformes totais <10 UFC/g EST Nao ha
Contagem de Coliformes Termotolerantes | < 10 UFC/g EST M: 100 m: 10

Contagem de Microorganismos Mesofilos | 345.000 UFC/g EST N&o h&a

Contagem de Staphylococcus aureus <100 UFC/g EST M: 500 m:100

As analises de Coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus aureus apresentaram-se com valores aceitdveis conforme legislacao

vigente e semelhantes aos resultados do creme de leite sabor morango.
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A contagem de microorganismos mesofilos foi elevada 345.000 UFC/g
conforme apresentado na tabela 05.

Todas as bactérias patogénicas de origem alimentar sdo mesofilas. Portanto,
uma alta contagem de mesoéfilos, que crescem a mesma temperatura da do corpo
humano, significa que houve condicdes para que estes patdbgenos se
multiplicassem.

Existem relatos de toxinfeccdo alimentar por cepas meséfilas de Proteus,
enterococos e Pseudomonas, quando presentes em numeros elevados, embora
usualmente néo seja considerada patogénica via alimento. (FRANCO, 2008)

Essa alta incidéncia de bactérias mesofilas pode ser explicada por Franco
(2006): “guando a contagem elevada em alimentos é indicativo do uso de matéria-
prima contaminada, processamento insatisfatério”. A qualidade das matérias -
primas e a higiene (de ambientes, manipuladores e superficies) representam a
contaminagao inicial. O tipo de alimento e as condigbes ambientais regulam a
multiplicacdo (HOFFMAN, 2001).

No que diz respeito a contagem total de microrganismos aerébios mesofilos,
sabe-se que € praticamente impossivel obter contagens iguais a zero, tanto que em
produtos considerados frescos ndo se exige padrdo para este grupo de
microrganismos, conforme indicado na tabela 05. Ainda assim, esta andlise foi
realizada como controle da microbiota.

O creme de leite sabor morango e creme de leite sabor damasco foram
produzidos no laboratério de Leite da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
no mesmo dia e utilizando um creme de leite pasteurizado da mesma marca, lote e
data de fabricacdo para os dois produtos, as geléias utilizadas foram de boa
qualidade o diferencial entre uma amostra e outra foi que na amostra de creme de
leite sabor Damasco adicionou-se 5% de pedacos de damasco desidratados,
adquirido em casa de cereais onde 0s mesmos sao acondicionados em grandes
potes (temperatura ambiente) e vendidos fracionados, o que nos indica ser a fonte
da contaminacgéo por mesdofilos.

A deterioracdo de alimentos pode ser causada pelo crescimento de
microorganismos que levariam a alteracdo organoléptica. Neste caso, numeros
elevados sdo esperados e variam com o tipo de alimento e microorganismo
presente. A maioria dos alimentos apresenta, quando essas alteracbes sao
detectaveis, nimeros superiores a 10 ® UFC/g (FRANCO, 2008).
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5.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Conforme se observa na tabela 06 o creme de leite sabor damasco
apresentou acidez de 0,35 g de acido latico/100g de creme — e o0 creme de leite
sabor morango 0,26 g de &cido latico/100g de creme, superior a acidez permitida
para o creme de leite que é de 0,20. Como nao foram encontrados trabalhos com
produtos semelhantes ao desenvolvido a comparacdo sera pelo padrdo de
identidade e qualidade do creme de leite.

Observou-se uma maior concentragao de cinzas no creme de damasco 0,40
em relacdo ao creme sabor morango, isso se deve provavelmente a geléia utilizada
e também ao fato que no creme de sabor damasco alem da utilizacdo da geléia
utilizou-se 0,5% de fruto desidratado. Os parametros de gordura ndo tiveram
variagao significativa, pois conforme o RIISPOA o creme de leite deve possuir entre
20 e 49,9% de gordura, as quantidade sdo semelhantes as de creme de leite. A
gordura encontra-se dentro dos padrfes estabelecidos para o creme de leite e a
umidade ndo obteve uma variacdo expressiva nos produtos.

Os valores de umidade e proteina diferiram entre os dois produtos. O teor de
cinzas teve uma variagao pequena.

As gquantidades de aroma e geléia adicionadas nas amostras analisados
foram as mesmas sendo 20% de geléia e 0,3% de aroma diferindo apenas que nas

amostras de creme de leite sabor damasco adicionou-se 5% do fruto desidratado.

Tabela 06 - Resultado das analises fisico-quimicas.

Parametro Damasco Morango
Acidez 0,35 0,26
Cinzas 0,40 0,31
Gordura 41,17 42,46
Proteinas 1,88 1,56
Umidade 46,65 44,94

Conforme demonstrado na tabela pode-se observar que a acidez variou
entre um produto e outro devido as caracteristicas proprias dos ingredientes
adicionados, a acidez permitida ao creme de leite sem adi¢cdo de outros produtos &

de 0,20 gramas de acido latico em 100 gramas de produto.
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CONSIDERACOES FINAIS

Em tempos de economia e mercados globalizados existe a necessidade de
elevar a competitividade das empresas, mediante aperfeicoamento dos processos
produtivos, reducdo dos custos de producgéo, melhoria da qualidade, seguranca dos
produtos e novos produtos competitivos no mercado. A competitividade entre as
empresas é grande, podendo-se observar uma enorme quantidade de marcas, que
tentam ocupar de forma bastante competitiva uma fatia do extenso mercado
nacional e internacional. Portanto, as empresas que desejam competir neste
mercado devem demonstrar alto padrdo de qualidade, otimizacdo de custos,
incorporacdo de novas técnicas e novos produtos, pois o consumidor esta sempre
em busca de alimentos mais praticos e diferenciados.

Considerando estes aspectos, o desenvolvimento deste novo produto obteve
grande éxito. O produto apresentou-se com 6étimas qualidades sensoriais: sabor,cor,
aroma e textura, conforme demonstrado em analise sensorial realizada.

Os resultados da analise sensorial foram bastante satisfatorios, mostrando
altos indices em relacdo a intencdo de compra do mesmo, o qual demonstra que
este produto tem potencial de producao e comercializacéo.

As amostras de creme de leite sabor damasco 354 (maior concentracao de
aroma e geléia) e 281 (maior concentracdo de aroma e menor de geléia) foram as
gue apresentaram um alto indice de aprovacdo quanto a sua aceitacao, preferéncia
e intengdo de compra.

Quanto as amostras de creme de leite sabor morango, obtiveram maior
preferéncia as amostras 358 (maior concentracdo de geléia e menor de aroma) e
932 (maior concentracdo de geléia e aroma), bem como alto indice de aceitacéo e
intencdo de compra.

De acordo com a legislacdo, Resolugdo RDC n” 12 se 02 de janeiro de 2001
(Brasil, 2001) do Ministério da Saude as amostras dos produtos analisados estao
dentro dos padrbes legais vigentes, ou seja, o produto apresenta condigcoes
sanitarias satisfatorias. Todavia, o0s resultados obtidos neste experimento nao
descartam a necessidade de monitoramento e controle de qualidade da matéria

prima adquirida e no processamento.
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Nome:

Sexo,

APENDICE A

Analise Sensorial de creme de leite aromatizado sabor Morango

Data:___/__/

Idade

Vocé esta recebendo cinco amostras de creme de leite aromatizado sabor morango codificadas abaixo. Prove as amostras

da esquerda para a direita e identifique com um circulo a sua amostra preferida.

Amostras: 157 462 35 32 641

Comentarios:

Por favor, prove as amostras codificadas de creme de leite aromatizado da esquerda para a direita . Avalie cada amostra
usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

Escala

(9) gostei muitissimo

(8) gostei muito

(7) gostei

(6) gostei pouco

(5) ndo gostei nem desgostei
(4) desgostei pouco

(3) desgostei

(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

Valor

Amostra Cor Sabor Textura Impressao Global

157

462

358

932

641

Utilizando a seguinte escala, marque qual seria a sua atitude se esse produto estive disponivel no mercado.

(1) certamente compraria

(2) Provavelmente compraria

(3) Tenho Duvidas se compraria
(4) Provavelmente ndo compraria
(5) Certamente ndo compraria

Amostra Intencdo de Compra

157

462

358

932

641




Analise Sensorial de creme de leite aromatizado sabor Damasco

Nome: Data:___/__/

Sexo Idade

1. Vocé estd recebendo cinco amostras de creme de leite aromatizado sabor damasco codificadas abaixo. Prove as amostras

da esquerda para a direita e identifique com um circulo a sua amostra preferida.

Amostras: 469 281 735 354 689

Comentarios:

2.  Por favor, prove as amostras codificadas de creme de leite aromatizado da esquerda para a direita . Avalie cada amostra
usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

Escala

(9) gostei muitissimo

(8) gostei muito

(7) gostei

(6) gostei pouco

(5) ndo gostei nem desgostei
(4) desgostei pouco

(3) desgostei

(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

Valor

Amostra Cor Sabor Textura Impressdo Global

469

281

735

354

689

3. Utilizando a seguinte escala, marque qual seria a sua atitude se esse produto estive disponivel no mercado.

(1) certamente compraria

(2) Provavelmente compraria

(3) Tenho Duvidas se compraria
(4) Provavelmente ndo compraria
(5) Certamente ndo compraria

Amostra Inten¢do de Compra

469

281

735

354

689
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