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RESUMO

RIBEIRO, Aline Milles. ANDREOLLI, Ezequiel Felipe. MENEZES, Leidiane Andréia
Acordi. Elaboracdo de iogurte de chocolate com menta. 2011. 125f. Trabalho de
conclusdo de curso. Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Medianeira,
2011.

O interesse por produtos alimenticios saudaveis, nutritvos e de grande
aproveitamento tem crescido mundialmente, o que resulta em diversos estudos na
area de produtos lacteos. Alguns desses estudos tém dado énfase ao valor
nutricional dos ingredientes lacteos, assim como a importancia de uma dieta
baseada em produtos lacteos. Este trabalho objetivou o desenvolvimento de iogurte
batido de chocolate com menta, sendo elaborados quatro tratamentos com
diferentes concentracbes de cacau e sacarose. O processo de fermentacdo foi
acompanhado através dos valores de pH e acidez expressa em acido lactico. Foram
realizadas analises fisico-quimicas (pH, acidez expressa em &cido latico, teor de
proteina, carboidrato, umidade, cinzas, extrato seco total, teor de gordura e
viscosidade) apO0s a fermentacdo e durante o armazenamento do produto.
Determinou-se a viabilidade das bactérias lacticas tradicionais (Streptococcus
salivarius sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) durante os
vinte e oito (28) dias de armazenamento. Testes sensoriais foram realizados com
adultos e criancas, por Delineamento em Blocos Casualizados (DBC). Os dados
obtidos foram submetidos a Analise dos Componentes Principais (ACP), analise
estatistica descritiva (valores médios com os respectivos desvios padréo, analise de
variancia (ANOVA) e as diferencas das médias comparadas através do teste de
Tukey ao nivel de 5%. Observou-se que houve um decréscimo do valor de pH, e um
aumento na acidez expressa em acido lactico ao longo dos vinte e oito dias de
armazenamento. Durante o tempo de estocagem notou-se que houve uma pequena
reducdo da contagem final de bactérias laticas em relacdo a inicial, em todos os
tratamentos, porém o resultado atendeu aos valores estabelecidos pela legislacéao
brasileira durante todo o prazo de validade, em todas as formulacdes. A andlise
sensorial com julgadores adultos demostrou ndo houve diferenca significativa entre
as quatro formulacdes de iogurte ao nivel de 5% de probabilidade para os atributos
aroma, cor e consisténcia. Em relacdo ao atributo sabor, houve diferenca apenas
entre os tratamentos 2 e 4, que diferiram estatisticamente entre si mas ndo em
relacdo aos demais tratamento. As formulacdes 2 e 3 foram iguais e diferiram
estatisticamente da formulacdo 4, mas ndo em relagcdo a formulacdo 1, para o
atributo impressao global. Todas as formulagcdes de iogurte elaboradas
apresentaram escores na faixa de aprovacdo. Quanto ao indice de aceitabilidade,
todos os atributos foram aprovados para as quatro formulacdes. Em relacdo a
resposta obtida junto aos provadores do grupo infantil, o tratamento 3 diferiu
significativamente de todas as amostras. Os tratamentos 1 e 2 diferiam entre si, mas
ndo em relacdo ao tratamento 4. O indice de aceitabilidade do publico infantil foi
superior a 70% em todas as formulacbes. O produto apresentou elevado valor
nutricional, caracterizado pelos teores de fibras e proteinas superiores quando
comparados ao produto similar disponivel no mercado e valor energético inferior ao
iogurte comercial, constituindo-se em uma alternativa saudavel, nutritiva, além de
atender aos requisitos sensoriais dos consumidores.
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ABSTRACT

RIBEIRO, Aline Milles. ANDREOLLI, Ezequiel Felipe. MENEZES, Leidiane Andréia
Acordi. Elaboracdo de iogurte de chocolate com menta. 2011. 125f. Trabalho de
conclusao de curso. UniversidadeTecnoldgica Federal do Parana, Medianeira, 2011.

The interest in healthy and nutritive food is growing worldwide, which results in
several studies in the area of dairy products. Some of these studies have
emphasized the nutritional value of dairy ingredients, as well as the importance of a
diet based on dairy products. This study aimed to develop chocolate yogurt smoothie
with mint, four treatments being developed with different concentrations of sucrose
and cocoa. The fermentation process was accompanied by pH values and acidity
expressed as lactic acid. Were carried out physico-chemical analysis (pH, acidity
expressed as lactic acid, protein, carbohydrate, moisture, ash, total solids, fat content
and viscosity) after fermentation and during storage of the product. It was determined
the viability of traditional lactic acid bacteria (Streptococcus salivarius sp.
Thermophilus and Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus) during the twenty-eight
(28) days of storage. Sensorial tests were conducted with adults and children by
Randomized Block Design (RBD). The data were submitted to Principal Component
Analysis (PCA), descriptive statistical analysis (mean values with their standard
deviations, analysis of variance (ANOVA) and the mean differences were compared
using the Tukey test at 5%. It was observed that there was a decrease in the pH
value and an increase in acidity expressed as lactic acid during the twenty-eighth day
of storage. During the storage time was noted that there was a small reduction in the
final count of lactic acid bacteria in relation to baseline in all treatments, but the
results met the values established by Brazilian legislation throughout the period of
validity in all formulations. The sensorial evaluation with adult judges demonstrated
no significant difference among the four formulations of yoghurt at 5% probability for
the attributes aroma, color and consistency. Regarding the flavor, the only difference
was between treatments 2 and 4, which were statistically different but not in relation
to other treatment. Formulations 2 and 3 were similar and differed statistically from
formulation 4, but not in relation to a formulation for the attribute overall impression.
All formulations of yoghurt prepared with scores ranging from approval. As the index
of acceptability, all attributes have been approved for the four formulations. In relation
to the response obtained from the child testers group, the treatment differed
significantly from all three samples. Treatments 1 and 2 differed, but not in relation to
treatment 4. The level of public acceptability of the child was higher than 70% in all
formulations. The product has high nutritional value, characterized by levels of fiber
and protein are higher than the like product on the market and lower energy value
than yogurt business, thus becoming a healthy alternative, nutritional, and sensory
meet the requirements of consumers.

Keywords: Yogurt. Cocoa. Lactic acid bacteria. Usefullife.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA
(2011), no ano de 2009 o Brasil ocupou a 5° posi¢cdo entre 0s principais paises
produtores de leite, contribuindo com 5% do volume total produzido. Foram
produzidos pouco mais de 29 milhdes de toneladas de leite e a produtividade atingiu
cerca de 1,3 litros/animal/ano. Em relacdo aos paises do continente americano, o
Brasil € segundo maior produtor, atras apenas dos Estados Unidos e respondendo
por 17% de toda produgcédo americana. Desde 1975 a producdo tem aumentado
consideravelmente a cada ano, sendo que de 1990 a 2009 o volume produzido
dobrou.

O maior produtor de leite no Brasil € o estado de Minas Gerais, que
respondeu em 2009 por 27% do volume produzido, tendo gerado quase oito bilhdes
de litros de leite. Rio Grande do Sul e Parana dividem a 22 colocagdo, ambos
contribuindo com 12% da producdo nacional, com producdo equivalente a
aproximadamente 3,4 bilhdes de litros de leite em cada um dos estados. No Parana,
apenas entre os anos de 2008 e 2009 a producédo apresentou crescimento
aproximado de 18% (EMBRAPA, 2011).

O oeste paranaense produziu em 2009 cerca de 910 milhdes de litros de leite
e a regido sudoeste aproximadamente 800 milhdes de litros, o que em termos de
mesorregides brasileiras, as coloca em 6° e 7° lugar respectivamente. No oeste a
producdo aumentou 5,3 % e no sudoeste 18,9 % entre 2008 e 2010. Neste periodo,
0 municipio paranaense de Castro foi o maior produtor de leite do pais, mas as
cidades de Toledo, Marechal C. Rondon e Carambei, todas no Parana, também se
destacaram no cenario nacional (EMBRAPA, 2011).

Uma das prioridades na mudanca de habitos alimentares e estilo de vida esta
ligada principalmente a busca incessante por saude, proporcionando melhor
qualidade de vida e prevenindo o aparecimento de determinadas doencas
(MUNDIM, 2008).

A ciéncia de alimentos, anteriormente se preocupava em desenvolver
alimentos para a sobrevivéncia humana, objetivo que foi substituido pelo conceito de
produzi-lo com qualidade, uma vez que o uso dos alimentos como veiculo de

promocao do bem estar e saude e, a0 mesmo tempo, como redutor dos riscos de



algumas doencas, tem incentivado as pesquisas de novos componentes naturais e o
desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a inovacdo em produtos
alimenticios e a criacao de novos nichos de mercado (MATSUBARA, 2001).

A industria de laticinios esta reagindo para aumentar a sua competitividade no
segmento de produtos funcionais, para se adaptar a tendéncia de mudangas em um
mercado consumidor exigente, que se modifica rapidamente, além de ter que manter
a lideranca tecnoldgica na industria de alimentos (BRANDAO, 2002).

Atualmente, os alimentos funcionais vém conquistando mercado pelos seus
efeitos benéficos para a salde humana e pela possibilidade de atender
adequadamente o bindmio “alimentacdo-saude”. Quando ingeridos esses alimentos
devem exercer no organismo uma funcdo especifica que permita a regulacdo de
algum processo corporal concreto como: aumento dos mecanismos biolégicos de
defesa, controle das condi¢des fisicas e mentais e retardo dos processos de
envelhecimento (SOUZA et al., 2003).

O iogurte é um dos produtos lacteos funcionais que estd aumentando suas
vendas devido a diversificacdo na linha de produtos a base de iogurte, incluindo
iogurtes com teor reduzido de gordura, iogurtes probiéticos, mousses de iogurte,
sorvete de iogurte, etc (STAFFOLO et al., 2004).

O uso dos alimentos como veiculo de promog¢do do bem-estar e saude e, ao
mesmo tempo, como redutor dos riscos de algumas doencas, tem incentivado as
pesquisas de novos componentes naturais e 0 desenvolvimento de novos
ingredientes, possibilitando a inovagdo em produtos alimenticios e a criacdo de
novos nichos de mercado (MATSUBARA, 2001).

O iogurte € um alimento saudavel, rico em nutrientes, e uma importante fonte
de célcio e fésforo, substancias importantes para o desenvolvimento e crescimento
das criancas. De acordo com a nutricionista, o alimento traz diversas vantagens para
0S pequenos. A gordura presente nos iogurtes € constituida por particulas
pequenas, que sao assimiladas facilmente pelo organismo das criancas
(ALIMENTACAO..., 2011).

Atualmente, o mercado consumidor busca cada vez mais produtos funcionais,
com boa qualidade e alto valor nutricional. Uma recente pesquisa da Instituicdo
Americana Health Focus, indicou que 44% dos consumidores escolhem o alimento

com base na relacdo que o mesmo tem com a saude (NIELSEN, 2006). Entre as



categorias de produtos mais vendidos em 2005, 75% deles indicavam algum
beneficio para a saude do consumidor (OLIVEIRA, 2004).

O interesse por produtos alimenticios saudaveis, nutritivos e de grande
aproveitamento tem crescido mundialmente, o que resulta em diversos estudos na
area de produtos lacteos. Alguns desses estudos tém dado énfase ao valor
nutricional dos ingredientes lacteos, assim como a importancia de uma dieta
baseada em produtos lacteos (THAMER et al., 2006).

Diante deste contexto, este trabalho almeja a elaboracdo de um iogurte de
chocolate com menta, visando atender a expectativa dos consumidores em relacéo

a produtos saudaveis, inovadores e saborosos.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar logurte batido sabor chocolate com menta, proporcionando um novo
sabor aléem das acdes benéficas ao organismo, apresentando caracteristicas fisico-

guimicas, microbiolégicase sensoriais idénticas ao iogurte convencional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Realizar uma pesquisa de mercado sobre a viabilidade de producdo e

consumo do iogurte sabor chocolate com menta;
» Realizar pré-testes para definicdo da formulacdo padrao em cada tratamento;

* Reduzir ao maximoo teor de acucar no iogurte, sem alterar a aceitacdo

sensorial do mesmo;
» Auvaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto final;

* Realizar, no produto final, avaliagcbesmicrobiolégicas especificaspreconizadas
pela legislacao vigente para iogurte;

* Realizar analise sensorial do produto quanto a sua aceitabilidade, em duas
populacdes diferentes: adultos e criancgas;

» Elaborar a informacéao nutricional do produto final.

 Determinar a viabilidade das bactérias lacticas tradicionais de iogurte
(Streptococcus salivarius sp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp.

bulgaricus) ao longo de 28 dias de armazenamento.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 LEITE

A principal matéria-prima e de maior relevancia na fabricacdo de iogurtes € o
leite, que devera ser de boa qualidade para obtermos um produto final que
apresente caracteristicas desejaveis e maior vida-de-prateleira. Para conseguirmos
esse tipo de produto, ele deve ser apresentar uma baixa contagem de células
somaticas e bactérias totais, assim garantira um produto final com as caracteristicas
desejaveis de sabor e textura, além de seguranca alimentar para o consumidor
(FIGUEIREDO; PORTO, 2002).

De acordo com Muller (2002), o leite é considerado o mais nobre dos
alimentos, por sua composicao rica em proteina, gordura, carboidratos, sais minerais
e vitaminas. Além de suas propriedades nutricionais, o leite oferece elementos
anticarcinogénicos, presentes na gordura, como 0 &acido linoleico conjugado,
esfingomielina, acido butirico, B caroteno, vitaminas A e D.

Segundo Ordéiez (2005), o leite € uma mistura homogénea de grande
namero de substancias (lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas,
etc.), das quais algumas estdo em emulsdo (a gordura e as substancias
associadas), algumas em suspensao (as caseinas ligadas a sais minerais) e outras
em dissolucao verdadeira (lactose, vitaminas hidrossoluveis, proteinas do soro, sais,
etc.).

O leite apresenta-se como uma emulsédo liquida em que a fase continua é
formada de agua e substancias hidrossollveis ao passo que a fase interna ou
descontinua é formada, principalmente, de micelas de caseina e de glébulos de
gordura. O leite de vaca, o mais importante do ponto de vista comercial e industrial,
€ composto de agua, 87,3%, e solidos totais, 12,7%, assim distribuidos: proteinas
totais, 3,3 a 3,5%; gordura, 3,5 a 3,8%; lactose, 4,9%; além de minerais, 0,7%, e
vitaminas (SGARBIERI, 2005).
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Quanto ao grupo dos carboidratos, o acucar do leite é representado pela

lactose, uma das principais responsaveis pela acidez e sabor agradavel que os



produtos lacteos desenvolvem. Ela ndo fermenta rapidamente no organismo,
portanto, ndo provoca alteragbes digestivas, como acontece com outros tipos de
acucares (REIS et al., 2007).

A agua constitui, em volume, o principal componente do leite, influenciando
sensivelmente na densidade. Sua principal funcdo é atuar como solvente dos
demais componentes. A maior parte encontra-se como agua livre, embora haja agua
ligada as proteinas, a lactose e aos minerais. A gordura é um dos componentes
mais ricos do leite e esta presente na forma de globulos de diversos tamanhos que
se encontram em suspenséo na fase aquosa, formando uma emulséo relativamente
estavel. Os globulos sdo compostos por triglicerideos e cada um deles é envolvido
por uma camada formada por um componente da gordura denominado fosfolipidio
(ROBERT, 2008).

Segundo Robert (2008) as substancias minerais e as vitaminas sao
normalmente encontradas em pequenas quantidades no leite. Entre os minerais
presentes, podem ser citados: calcio, fésforo, cloro, sodio, potassio e magnésio em
teores consideraveis, e ferro, aluminio, bromo, zinco e manganés em baixos teores.

Quanto as vitaminas, o leite constitui uma larga fonte para o fornecimento das
vitaminas necessarias para o organismo. Entre as que se destacam estéo presentes
as vitaminas A, D, E e K (associadas aos gl6bulos de gordura), a vitamina C e
aguelas pertencentes ao complexo B: tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3)
(ROBERT, 2008).

3.2 PROTEINAS DO LEITE

O leite apresenta dois grandes grupos de proteinas: as proteinas do soro e a
caseina (LOURENCO, 2000).

As proteinas do soro sao formadas de lactoglobulinas e lactoalbuminas, que
sao soluveis na agua. A caseina forma uma disperséo coloidal, apresentando-se em
maior proporcdo (em média 3%) no leite. Esta presente na forma de micelas, que
sdo agrupamentos de varias moléculas de caseina junto com calcio, fosforo e outros
sais (ROBERT, 2008).



Em relacdo & composicdo proteica, a caseina, a principal proteina presente
no leite, apresenta boa qualidade nutricional, fornecendo uma quantidade e
qualidade de aminoacidos que possui uma boa digestibilidade, de cerca de 97%
(REIS et al., 2007).

A composicdo proteica total do leite redne varias proteinas especificas.
Dentre elas, a mais importante é a caseina, que perfaz cerca de 85% das proteinas
lacteas. Existem varios tipos identificados de caseinas: a, B, y e k, todas similares
em sua estrutura. As proteinas se agregam formando granulos insoltveis chamados
micelas. As demais proteinas do leite estdo em forma solluvel. A caseina tem rica
composicdo de aminoacidos. Esta proteina de alta qualidade é uma das razdes
pelas quais o leite é tdo importante na alimentacdo humana (GONZALEZ, 2001).

As caseinas sao fosfoproteinas que, em sua forma natural, apresentam-se
formando agregados ou particulas (micelas) contendo as caseinas aS1, aS2 e 3, em
sua parte central, e a caseina K, que se distribui em parte no corpo da micela e em
parte na superficie, conferindo-lhe estabilidade fisico-quimica. As unidades
estruturais da micela (submicelas) sdo unidas pela presenca de fosfato de calcio
coloidal. A estrutura aberta e flexivel confere as caseinas excelente propriedade
surfactante na formacéo de emulsfes e espuma, na formagéo de géis e resisténcia
térmica a desnaturacdo (SGARBIERI, 2005).

A estrutura micelar da caseina é importe na digestdo do leite no estbmago e
no intestino. Também €& a base para os produtos da industria de laticinios e a base
para separar faciimente componentes proteicos de outros componentes do leite. E
um dos mais abundantes componentes organicos do leite, junto a lactose e a
gordura. As moléculas individuais de caseina ndo sdo muito solGveis no ambiente
aguoso do leite, no entanto, os granulos da micela de caseina mantém uma
suspensao coloidal no leite. Se a estrutura micelar se perde, as micelas se
dissociam e a caseina nao fica insoltuvel, formando um material gelatinoso, que é a
base para a formac&o dos produtos nao fluidos do leite (GONZALEZ, 2001).

Além das propriedades nutricionais, a fracdo proteica do leite possui
caracteristicas fisico-quimicas que proporcionam propriedades funcionais de grande
interesse tecnologico como: solubilidade, absorgéo e retencdo de agua e de gordura,
capacidade emulsificante e estabilidade das emulsdes, capacidade espumante e

estabilidade de espuma, geleificacdo, formacdo de filmes comestiveis e



biodegradaveis, formacdo de microparticulas, melhoria nas propriedades sensoriais
e na aceitacao dos produtos (MODLER, 2000 apudSGARBIERI, 2005).

3.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O iogurte é considerado um alimento funcional. Possui alta quantidade de
proteinas e calcio em sua composicdo, € um alimento de facil digestdo, seu
consumo prolongado melhora o sistema imunoldgico; por isso, seu consumo €
amplamente recomendado, além de ser foco de diversos estudos e investimentos da
industria alimenticia (RAUD, 2008).

Os principais ingredientes que inferem funcionalidade aos alimentos sédo as
fibras dietéticas, 6leos de peixe, esterbis de plantas, minerais vitaminas, prebidticos
e probidticos. A industria de laticinios esta entre as que apresentam maior
crescimento na disponibilizacdo de produtos funcionais, em especial nos segmentos
de iogurtes e outros leites fermentados, onde essa funcionalidade é efetivada por
meio da utilizacdo de culturas probidticas e/ou adicdo de substancias prebidticas
(FERREIRA, 2003).

Os alimentos funcionais sdo definidos como aqueles que, além da nutricao
basica, podem promover saude ou reduzir riscos de doencas quando consumidos
em quantidades tradicionais (FERREIRA, 2003).

No Brasil, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, alimento
funcional é “aquele alimento ou ingrediente que, além das funcdes nutritivas basicas,
quando consumido como parte da dieta usual, produza efeitos metabdlicos e/ou
fisiol6gicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisao médica” (BRASIL, 1999).

Entre as 24 categorias de alimentos mais vendidos no Brasil em 2005, 75%
estdo ligadas a saude. Uma pesquisa feita pela Health Focus mostra que 44% dos
consumidores brasileiros de classe A e B escolhem seus alimentos com base na
relacdo que eles tém com a saude, sendo um dos maiores indices da América Latina
(OLIVEIRA; FERNANDES, 2004).

Segundo a ABIAD (2008), Associacao Brasileira da Industria de Alimentos
Dietéticos, o mercado global de alimentos funcionais é estimado em pelo menos 70



bilhdes de dolares no mundo e com crescimento anual em torno de 20%, sendo 0s
Estados Unidos o maior mercado deste segmento seguido pela Europa e Japéo que,
juntos contribuem com mais de 90% do total das vendas mundiais.

O Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), regulamenta osAlimentos Funcionais através da lista de Alimentos com
Alegacdes de Propriedades Funcionais (BRASIL, 2008).

3.4 LEITES FERMENTADOS

O consumo de leites fermentados esteve baseado, por muito tempo, no
iogurte tradicionalmente produzido com fermentos compostos de Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus. As novas
tendéncias na elaboracdo de alimentos funcionais apontam para o0 uso de
probioticos, associados ou nao as bactérias tradicionais, quer como agentes
“biotecnoldgicos”, que melhoram as caracteristicas do produto tradicional, como
reduzir a pos-acidificacdo do iogurte, fato evidenciado pela acéo
delLactobacillusacidophilus e Bifidobacterium sp. quer como “agentes terapéuticos”,
ou seja, microrganismos que promovam efeitos benéficos nos individuos que os
ingerem (ANTUNES, 2001 apudMUNDIM, 2008).

Os leites fermentados podem ser definidos como preparado lacteos em que o
leite de diferentes espécies (vaca, ovelha, cabra e alguns casos, bufala e égua)
sofre um processo fermentativo que modifica suas propriedades sensoriais. O
objetivo fundamental da elaboracdo desses alimentos era, inicialmente, a
conservacgao do leite e de seu valor nutritivo, mas, hoje, essa finalidade passou a um
segundo plano e busca-se, principalmente ampliar a gama de produtos
lacteos(ORDONEZ, 2005).

A classificacdo baseia-se na microbiota responsavel pela fermentacéao.
Apesar nas diferengas na sua microbiologia em sua tecnologia, evidentemente tém
muitos aspectos em comum. Em termos gerais, a elaboracdo desses alimentos pode
ser considerada bastante simples. O leite é pasteurizado e, em seguida, semeia-se 0
cultivo iniciador selecionado, dependendo do produto em questdo. Os

microrganismos provocam a acidificagdo e, em muitos casos, a coagulacdo do



produto e o desenvolvimento decaracteristicas organolépticas tipicas (ORDONEZ,
2005).

Embora o iogurte seja o mais conhecido e 0 de maior consumo em todos 0s
niveis populacionais, nos udltimos anos a producdo e o consumo de leites
fermentados, em que se incluem microrganismos com propriedades probiéticas, vém
adquirindo maior relevancia (ORDONEZ, 2005).

3.5I0GURTE

Segundo a Resolucdo n° 05 de 13 de Novembro de 2000,a qual oficializa os
Padrées de ldentidade e Qualidade de Leites Fermentados, o iogurte é definido
como um produto resultante da fermentacdo de leite pasteurizado ou esterilizado
com cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius ssp.thermophilluse
Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, aos quais podem acompanhar de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade contribuem
para a determinacéo das caracteristicas do produto final(BRASIL, 2000).

O iogurte € um produto altamente recomendado pelas suas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais, por ser rico em proteinas, calcio e fosforo,
conter baixo teor de gorduras e fonte de minerais como zinco e magnésio. Seu valor
nutricional é superior ao do leite em conteudo de vitaminas do complexo B, sendo
mais facilmente aceito por individuos com intolerancia a lactose, € recomendado
especialmente para gestantes, lactantes, pessoas idosas ou que necessitem de
reposicdo de célcio. Outras propriedades associadas aos iogurtes sdo efeitos
anticolesterolémicos, anticarcinogénicos, inibitérios de agentes patdgenos, entre
outros (ROCHA, 2008).

Segundo especialistas, o0 iogurte apresenta diversas vantagens sobre a saude
dos consumidores. Por apresentar uma reducao do teor de lactose do leite, pois
passou por um processo de fermentagédo, permite que pessoas intolerantes a este
acucar possam ingeri-lo e se beneficiar de suas propriedades nutritivas, como, por
exemplo, maior ingestédo de calcio, proteina (caseina) mais facilmente digerivel, pois
ja foi modificada, além de alguns beneficios imunolégicos de grande importancia
(KROLOW, 2008).
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O iogurte é um produto identificado com o publico infantil, provavelmente
devido a conotacdo dada pela midia direcionando o iogurte para este segmento.
Mas, independente da condi¢cdo socioecondmica, este € um alimento “democratico”
sendo consumido por qualquer publico. Um aumento do consumo deste produto
pode ser promovido com o desenvolvimento de sabores diferenciados que agradem
tanto o consumidor infantil como adulto, atendendo as suas expectativas (KROLOW,
2008).

No Brasil, o iogurte foi introduzido nos anos 30, com a imigracdo européia, a
partir de um pequeno grupo de consumidores; entretanto, o consumo soO foi
considerado significativo a partir de 1970. Na atualidade, os maiores consumidores
de iogurtes sdo a Asia e Europa Central, sendo a Bulgéria o pais de maior consumo
per capita (KROLOW, 2008).

De acordo com Barbosa (2010), em 2001, o consumo per capita ano de
iogurte era de 3,5 quilos no Pais. O numero quase dobrou de |4 para ca, passando
para os atuais 6 quilos, mas o volume ainda € considerado baixo para o potencial
que o Brasil apresenta.

Um estudo recente divulgado pela Tetra Pak, atesta a tendéncia de
crescimento do consumo de lacteos. Segundo a pesquisa, entre 2009 e 2012, o
consumo global do produto deve aumentar 2,4%. Em 2009, foram produzidos 264
bilhdes de litros, uma alta de 1,8% na comparacdo com o ano anterior. Um dos
fatores responsaveis pelo aumento € a ascensao da classe C, especialmente a dos
paises emergentes. A producdo de iogurte cresceu 18% em 2008 na comparacao
com 2005, quando foram produzidos 1,3 milhdo de quilos do produto (BARBOSA,
2010).

3.5.1Bactérias Acido Laticas

A importancia das bactérias laticas deve ser examinada sob dois pontos de
vista totalmente expostos ja que podem comportar-se como microrganismos
deletérios ou benéficos. A acao deletéria deve-se ao fato que metabolizam a lactose
produzindo acido latico, que, ao acumular-se no leite, causam reducdo do pH, e

quando alcancam valor em torno de 4,6 (a temperatura ambiente) provoca



precipitacdo das caseinas, com isso, produz-se alteracdo no leite. Normalmente, o
leite cru é o produto mais afetado. No leite cru é necessario, portanto, de ter a
proliferacdo de bactérias laticas, o que se consegue eficazmente mediante a
refrigeracdo (ORDONEZ, 2005).

Todas as bactérias laticas podem degradar a lactose, portanto, ser
responsaveis por essa acao deletéria. Contudo, as mais envolvidas, costumam ser
Lactococcus lactis subsp. Cremorise Lactococcus latis subsp lactis. Colaboram com
elas outras bactérias, se estiverem presentes, nao classificadas como laticas, mas
que metabolizam a lactose, principalmente coliformes Enterococcus(ORDONEZ,
2005).

A principal funcédo das bactérias lacticas nos alimentos € a acidificacdo dos
produtos alimentares em um pH préximo de 4, que impede o desenvolvimento de
bactérias indesejaveis pela producdo de &cidos orgéanicos, majoritariamente acidos
laticos. Isso permite que o periodo de conservacao dos produtos fermentados seja
muito maior que a dos produtos onde a matéria-prima ndo seja fermentada. As
bactérias lacteas também desenvolvem caracteristicas sensoriais especificas nos
alimentos fermentados, modificando pouco a pouco sabor, textura, e aroma desses
alimentos (PIARD et al., 2011).

Além dessas func¢des de ordem tecnologica atribuimos também as bactérias
do acido latico, atividades probioticas. O conceito de prebidtico foi introduzido por
Gibson; Roberfroid (1995), como sendo ingredientes alimentares nao digeridos pelo
organismo humano, que apresentam o beneficio de estimular seletivamente o
crescimento e ou atividade de bactérias que compdem aflora normal do célon. Como
resultado ha melhora no sistema imunoldgico, agcdes como barreira da mucosa,
interferéncia no metabolismo dos carboidratos e lipidios, na absor¢cdo de minerais e
na prevencdo de alguns tipos de cancer (MEIER; LOCHS, 2007apud ROLIM et al.,
2010).

Com isso tem-se que a utilizacdo das bactérias lacticas ou produtos do seu
metabolismo é importante como potencial controle do crescimento de bactérias
patogénicas em varios alimentos, garantindo um alimento seguro, além de promover
saude (ROLIM et al. 2010).

A utilizacdo de bactérias fermentadoras na elaboracdo de produtos
alimentares tem crescido nos ultimos tempos. A fermentacéo exerce efeitos sobre a

conservagao de produtos, como por exemplo: aumento da vida de prateleira,



aumento da seguranga microbiologica e aumento da digestibilidade do alimento, e
por isso estd sendo amplamente estudada para obtencdo de produtos com melhor
gualidade (ROLIM et al., 2010).

3.5.2 Bacteriocinas

O maior interesse na area de alimentos é pelas bactérias laticas, capazes de
produzir uma ou mais bacteriocinas (FRANCO, 2008).

Muitos microrganismos sdo capazes de produzir determinadas substancias
com atividade bactericida, denominada genericamente de bacteriocinas. As
primeiras bacteriocinas descritas foram as colicinas, ativas contra E. coli, produzidas
por determinadas cepas de E. coli e algumas enterobactérias (FRANCO, 2008).

As bacteriocinas sdo compostos proteicos responsaveis pela inibicdo dos
microrganismos alvo. Antimicrobianos naturais sdo uma opcéo interessante no
controle do desenvolvimento de microrganismos (ROLIM et al., 2010).

Algumas bacteriocinas sao proteinas simples, outras tém componentes
lipidicos e acucares, séo classificadas de acordo com suas caracteristicas
estruturais de aminoacidos. O mecanismo de acdo das bacteriocinas depende da
ligacdo a receptores da superficie celular bacteriana, com permeabilizacdo da
membrana citoplasmatica, resultando em uma situacdo incompativel com a
viabilidade celular, ocasionando degradacdo de moléculas vitais como proteinas do
DNA e RNA, inibicdo da sintese de proteinas e peptidoglicano, responsaveis pela
lise celular (ROLIM et al., 2010).

Nos ultimos anos, além da utilizacdo de bactérias lacticas como probidticos,
estuda-se também sua aplicacdo como conservantes em alimentos. No entanto,
devido a grande importancia econémica das bactérias lacticas para a industria de
fermentacao, os estudos sobre a fisiologia, bioquimica, genética e biologia molecular
desses microrganismos tiveram um avanco significativo, o que levou deteccdo de
outros compostos que ocasionam o fendmeno da antibiose, como as bacteriocinas.
A importancia econbmica das bactérias lacticas na preservacdo de alimentos
continua estimulando a exploracdo de bacteriocinas para 0 uso como conservante
de alimentos (ROSA et al., 2011).



3.6 CACAU

O cacau € a semente do cacaueiro Theobroma cacao L. (e suas variedades)
liberta por fermentacéo do involucro, dessecada e tostada. A partir da moagem das
sementes e posterior tratamento mecéanico € obtida uma massa homogénea, a pasta
de cacau. O cacau em po € definido como produto obtido pela moagem dessa pasta
de cacauparcialmentedesengordurada. Para que se obtenha cacau sollvel é
realizado tratamento do cacau em po com substancias alcalinas (BRASIL, 1978).

A historia do cacau tem a sua origem em €pocas muito remotas, e muitas das
versdes atribuidas a descoberta desse alimento estdo fortemente ligadas a
mitologia. De acordo com uma lenda asteca, o deus da lua, Quetzalcoatl, roubou
uma arvore de cacau da terra dos filhos do sol, com o intuito de presentear os
amigos homens com o alimento chamado delicia dos deuses. Provavelmente esta
lenda contribuiu para que o botanico sueco Carlos Linnaeus, batizasse o cacau
como Theobroma Cacao, do grego Theo (Deus) e broma (alimento) em 1753,
designacdo que permanece até hoje (ASSOCIACAO..., 2011; HERME, 2006).

O cacaueiro é uma planta da familia das Sterculidceae. Foi citado pela
primeira vez na literatura botanica com o nome de Cacaofructus (HERME, 2006),
cultivada em regides Umidas, como nas florestas tropicais, da qual sdo extraidos os
graos de cacau. Quando maduros os graos sao colhidos e postos para fermentar.
Posteriormente séo secos e moidos até serem transformados em um licor, massa ou
licordecacauque sera utilizado na obtencdo de manteiga e p6 de cacau, além de
chocolates e produtos analogos (BECKETT, 1994; MARTIN, 2006).

O uso de sementes de cacau remonta pelo menos 1.500 anos, quando
astecas e incas utilizaram as sementes como moeda para 0 COMErcio ou para
produzir chamados chocolatl, uma bebida feita de cacau por torrefagcdo e moagem,
triturando as sementes com agua e muitas vezes a adi¢cdo de outros ingredientes
como baunilha, especiarias e mel (MCNEIL, 2006 apud AFOAKWA, 2008).

De acordo com Herme (2006), a histéria do chocolate inicia-se ha séculos
com as civilizacbes asteca e maia. Farrow (2005), afirma que por volta de 600 a.C,

0S maias estabeleceram as primeiras plantagcbes de cacau em Yucatan e na



Guatemala.Em toda aquela regido a importancia do cacau néao residia apenas no
fato deque dele se obtinha uma bebida fria e espumante. O valor do cacau também
estavanas sementes, que eram usadas como moeda (LIMA, 2008).

O cacaueiro foi cultivado pelos astecas muito antes da chegada dos europeus
ao México; inicialmente suas sementes eram utilizadas como ingrediente em uma
bebida amarga. Por volta de 1500, os conquistadores Cristovao Colombo e Hernan
Cortez foram os primeiros europeus a provarem desta bebida em suas expedicfes e
inicialmente n&o se impressionaram com ela,consumindo-a ado¢cada com mel. Mais
tarde os colonizadores, no entanto, familiarizados a bebida de chocolate, difundiram-
na em toda a Europa, porém com alto custo, sendo inicialmente reservada para o
consumo das mais altas classes sociais. Foi somente no século XVII que o
consumode chocolate se espalhou pela Europa (AFOAKWA, 2008).

O cacau produzido pelos astecas na América do Sul e Central foi levado para
a Espanha ja como uma bebida e para a Africa como uma cultura para o plantio,
posteriormente, na Europa o cacau acabou sendo cultivado e industrializado,
adicionado de acucar e outros componentes tornando-se um alimento amplamente
distribuido e aceito no mundo todo (BECKETT, 1994; AFOAKWA, 2008).

3.6.1 Producao e consumo de cacau e chocolate no Brasil e no mundo

Arvore tropical, o cacaueiro é cultivado em &reas tropicais e subtropicais,
caracterizadas pela fertilidade do solo e pelo equilibrio das condi¢cbes climéaticas,
pois é bastante sensivel aos excessos de chuva e sol (ASSOCIACAO..., 2011).
Segundo Hermé (2006), pesquisasgenéticas mostraram que as antigas variedades
de cacau, da época dos maias,eram originarias de um Unico e imenso terreno que
se estendia pelos Andes,nas regides quentes e umidas das bacias do Orenoco e do
Amazonas (Colémbia,Equador, Peru e Venezuela). Com as variacfes geograficas e
as diversas mudancas climaticas, essas espécies primarias se diferenciaram em
crioulo, forasteiro nacional equatoriano.

O cacaueiro cresce entre os tropicos de Cancer e Capricornio, com

variedades originarias de areas de floresta da América do Sul. A variedade



Forasteiro cresce principalmente no Brasil e na Africa, enquanto hibridos
prosperaram na Europa Central e América do Sul (AFOAKWA, 2008).

O cacau chegou ao Brasil, pelo Estado do Para, em 1746, sendo
posteriormente levado para o Estado da Bahia, onde a cultura se desenvolveu em
bases econbmicas. O cacaueiro exige temperatura sempre superior a 20 graus e,
por isso, sua faixa ideal para cultivo, no Brasil, fica entre os Estados do Espirito
Santo, Bahia e Rondbénia. O maior produtor nacional é a Bahia, com 95% da colheita
brasileira, enquanto o Estado do Espirito Santo produz 3,5% e a Amazobnia 1,5%
(ASSOCIACAO..., 2011; COMISSAO..., 2011).

O Brasil liderou a produ¢édo mundial de cacau no periodo entre 1905 e 1910.
No entanto, em 1972, a situacdo do mercado brasileiro de chocolate ndo era das
mais promissoras; nem para os produtores de cacau e nem para a industria do
chocolate. O brasileiro, nessa época, consumia uma quantidade muito pequena de
chocolate. Pesquisas apontaram justificativas para o baixo consumo: o chocolate era
visto como uma guloseima, alimento para criancas e mulheres de classe “A”,
consumido apenas em ocasides especiais, além disso, os consumidores alegavam
gue o chocolate engordava, causava espinhas, causava problemas dentarios, de
figado e de alergia e representava um alimento supérfluo e dispensavel, por isso ndo
era incluido nas compras habituais (ASSOCIACAO..., 2011).

A partir dai foi lancada a Campanha Institucional do Chocolate, realizada por
11 anos sem interrupc¢do, nos principais meios de comunicagdo, com o intuito de
incentivar o consumo de chocolate, quese baseou, fundamentalmente, nos aspectos
alimenticios, gustativos, energéticos e de preco. Gragas a esse trabalho, foi possivel
mudar a imagem do chocolate, junto aos consumidores nacionais. Neste periodo,
producdo nacional do chocolate cresceu de forma constante e expressiva, 163%. O
crescimento do consumo se manteve, mesmo apdés o término da Campanha
Institucional Coletiva e hoje o chocolate é tido como um dos alimentos mais
apreciados pelos consumidores (ASSOCIACAO..., 2011).

Quanto a atual producéo de cacau, o Brasil ocupa a 52 posicdo mundial, atras
da Costa do Marfim, Gana, Indonésia e Nigéria, respondendo por 4,75%na producéo
mundial. Os dados dos ultimos anos vém demonstrando a recuperagado da producao
qgue havia caido bastante nas ultima décadas. Em relacdo ao consumo de cacau por

pais, o Brasil ocupou em 2002/03 a 82 colocagéo e quanto ao consumo per capta por



ano, a 132 posicdo (COMISSAO..., 2011). De acordo com Hermé(2006), o Brasil
perdeu a lideranca na producao mundial, mas ainda possui cacau de boa qualidade.

Segundo Cohen et al. (2004) o Brasil até 2004 era o quinto maior produtor de
chocolate do mundo ficando atras somente dos Estados Unidos, Alemanha, Reino
Unido e Franca. Em 2008, o pais passou a ocupar a 32 colocagdo no mercado
internacional, atras apenas dos Estados Unidos e Alemanha. Entre os anos de 2005
e 2010, a producéo passou de cerca de 400 mil/ton/ano para quase 600 mil/ton/ano
e houve um aumento no consumo pela populacao brasileira em torno de 60% neste
mesmo periodo. O consumo per capta de chocolate em 2005 foi de 1,94 Kg/ano
(EMBRAPA, 2011).

3.6.2Beneficios do consumo de cacau

Produtos de cacaue chocolate recentemente ttm atraido a atencao
de muitos investigadores e dos consumidores em geral, em funcdo do seu
potencial nutricional e de suas propriedades medicinais (AFOAKWA, 2008). No
entanto, os beneficios a saude provenientes do cacau sao conhecidos ha centenas
de anos. Por volta de 1500, na América Central, jA se fazia uso rotineiro de um
produto a base de cacau que era consumido como medicamento, usado no
tratamento de uma série de desordens como angina e “dores do coracdo”. Este
conceito, de que bebidas de cacau poderiam oferecer beneficios a saude foi
amplamente divulgado entre os anos de 1850 e 1900 (KEEN, 2001).

Durante a ultima década, varios estudos também relataram que o seu
consumo pode contribuir para a manutencdo de O6tima saude, bem como
desempenhar um papel importante na reducdo do risco ou retardar o
desenvolvimento de doencas cronicas, como doencas cardiovasculares, cancer e
outras doencas relacionadas a idade (COOPER et al., 2008).

Os flavondides sdo compostos polifendicos vegetais que atuam como
antioxidantes e estdo presentes em uma série de alimentos como cacau, chas
(verde e preto), uvas vermelhas, vinho tinto e café (BEECHER, 2003). De acordo
com Lee et al. (2003) o cacau é fonte muito rica de flavondides, contendo um teor

mais elevado destes compostos do que o cha ou vinho tinto.



O cacau possui na sua composi¢cdo antioxidantes fendis que neutralizam os
radicais livres que danificam as células (MARTIN, 2006). As sementes de cacau sao
ricas em polifendis, particularmente catequinas e procianidinas que apresentam
contribuicdo positiva como antioxidantes na nutricAo humana, principalmente pela
reducdo no risco de desenvolvimento de doencas cardiacas (AFOAKWA,;
PATERSON; FOWLER, 2007; KRAUSS et al., 2001).

O chocolate e o cacau sao unicos nos tipos de flavondides presentes. O
cacau é rico flavan-3-ols ou flavondis, como formas monomeéricas (-)- epicatequina e
(+)-catequina, e as formas oligoméricas como as procianidinas. Estes flavondides
sdo comuns nas sementes de cacau utilizadas na fabricagcdo de chocolate e
produtos de cacau. A estrutura destes compostos o0s vinculam a uma capacidade
antioxidante. Unidades monomeéricas simples, quando presentes nos alimentos, séo
mais rapidamente absorvidas pelo organismo do que produtos com unidades
poliméricas, sendo assim epicatequinas e catequinas apresentam resposta mais
rapida. Dentre os flavonodides do cacau a epicatequina € a de maior destaque visto
que representa quase 60% do total de catequinas. Pesquisas apontam que o
aumento da habilidade do plasma em se proteger contra os danos oxidativos e inibir
a peroxidacdo lipidica ap6s o consumo de cacau é devido a flavondides como
epicatequina, mas outros componentes ndo podem ser descartados (PIMENTEL,
2007).

Diversos estudos tém demonstrado os efeitos benéficos a saude
proporcionados pelos componentes presentes no cacau, entre eles a prevencéo e
atenuacdo do risco de determinadas doencas, especialmente aquelas ligadas a
saude cardiovascular, principalmente pela inibicdo da oxidacdo do colesterol LDL,
aumento da capacidade antioxidante do plasma sanguineo, (KRIS-ETHERTON,
2002; MURSU et al., 2004; BABA et al., 2004; VINSON et al., 2006); inibicdo da
agregacao plaquetaria que reduz o risco de trombose, vasoconstricdo e o acumulo
de LDL - colesterol na parede arterial (HALLIWELL, 2006); prevencao de canceres e
doencas cerebrovasculares (ROMANCZYK et al., 1997; LEE et al., 2003); atividade
anti-inflamatéria (SIES et al., 2005; MONAGAS et al., 2009); melhoria das funcdes
endoteliais edas funcbes vasculares (GRASSI et al., 2005; HEISS et al., 2007;
HEISS et al, 2010); e aumento dos niveis de colesterol HDL - High
DensityLipoprotein (WAN et al., 2001; BABA et al., 2007).



Os polifenéis também foram relatados como tendo beneficios para o estresse
oxidativo, funcdo vascular e plaquetaria, todos indicando beneficios envolvidos no
processo de prevencdo de aterosclerose. Outros beneficios também incluem
a regulacao da presséao arterial e hipercolesterolemia, e da capacidade de melhorar
0 metabolismo da glicose e a sensibilidade a insulina (AFOAKWA, 2008; MONAGAS
et al., 2009).

Um estudo conduzido por Yusuf (2004) demonstrou que os consumidores
habituais de chocolate, vivem pelo menos, mais um ano do que aqueles que se
privam desse prazer, reduzindo em 36% o risco de morte, comparativamente aos
ndo consumidores. Os polifendis foram apontados como causa provavel para a
adicao da longevidade.

Quanto a fracéo lipidica, apesar da gordura do cacau ser composta em sua
maioria por gorduras saturadas, um terco desta gordura é de acido estearico que,
mesmo saturado, ndo aumenta os niveis do colesterol LDL (MARTIN, 2006; MURSU
et al., 2004).

A manteiga de cacau possui acidos graxos saturados, principalmente
palmitico (27%) e esteérico (34%), e o oleico monoinsaturado (34%) (AFOAKWA,;
PATERSON; FOWLER, 2007). Richter; Lannes (2007) afirmam que, apesar de
muitos estudos indicarem ser o consumo de gordura saturada um fator de aumento
do colesterol, a ingestdo regular de cacau vem negando este fato e as pesquisas
demonstram que, provavelmente, o acido estearico tenha um efeito neutro sobre o
metabolismo do colesterol, enquanto o &acido oleico tenha efeito na reducdo do
colesterol. O acido esteéarico (C18: 0) é menos absorvido do que outras gorduras e
tende a ser eliminado nas fezes. Ele €, portanto, menos biodisponivel e tém um
minimo efeito sobre o colesterol sérico (AFOAKWA, 2008).

Além disso, enquanto os polifendis do cacau podem aumentar a concentracao
de HDL (High DensityLipoprotein, colesterol bom), o perfil de acidos graxos da
manteiga de cacau pode ajudar a alterar a composicdo do LDL
(LowDensityLipoprotein,colesterol ruim) e torna-lo mais resistente aos danos
oxidativos (MURSU et al., 2004).

O cacau € rico em inUmeros minerais essenciais, como magnésio,
cobre,potassio, zinco e manganés e a quantidade desses minerais presente no
cacau tem grande importancia nutricional (SILVA et al., 2006; RICHTER; LANNES,
2007).



Apesar de indices quimicos variados, o consumo de cacau e chocolate faz
uma contribuicdo positiva para a nutricdo humana através o fornecimento dos
macronutrientes para a energia e outras funcdes metabdlicas, porque também
contém sais minerais, especialmente potassio, cobre, magnésio e ferro. (AFOAKWA,
2008).

De acordo com Martin (2006), o cacau possui efeitos estimulantes mais
duradouros que da cafeina devido a substancia chamada teobromina.

Além de conter polifendis, o cacau ativa os centros do bem estar no cérebro
humano (AFOAKWA; PATERSON; FOWLER, 2007), provavelmente, por possuir
metilxantinas, como a teobromina, fitoquimicos com efeito estimulante semelhante
ao da cafeina; feniletilamina, um estimulante parecido com a dopamina e a
epinefrina produzidos pelo organismo (RICHTER; LANNES, 2007; THAKERAR,
2007).

Segundo Hurst et al. (2002) o cacau possui composi¢cao quimica Unica, com
mais de 500 compostos, dentre os quais merecem destaque as metilxantinas.
Classificadas como alcaldides purinicos, séo consideradas substancias
estimulantes, e as encontradas no cacau sao: teobromina, em maior concentracéo,
seguida da cafeina e por ultimo da teofilina.

Ha uma série de sugestbes de que as propriedades do cacau podem
melhorar o humor. O mecanismo mais aceitavel é que, da mesma forma que todos
os alimentos palataveis, o chocolate estimula a liberacdo de endorfina no cérebro,
resultando na elevacdo da disposicdo mental (BENTON, 2000). De acordo com
Afoakwa (2008), o cacau possui compostos quimicos que provocam no cérebro
sensacdo de felicidade amor, paixdo e prazer, sentimentos de bem-estar
semelhantes a euforia de quem esta apaixonado.

Botsaris (2007) relata que o cacau possui ainda em sua COmMpOSICA0 O
aminoacido triptofano. Essa substancia estimula os receptores da serotonina e da
dopamina, que tém a funcdo de melhorar o humor e a atividade mental. Além disso,
a natureza deste produto é relatada como estimulante do hipotalamo, que induz
sensacdes de prazer e afetaos niveis de serotonina no cérebro (AFOAKWA, 2008).

Por outro lado, Baba et al. (2007), conclui em um estudo que o consumo
diario de cacau em po6 nao teve influéncia significativa sobre as variaveis de sangue

e urina, pressdo arterial ou IMC — indice de Massa Corporea, bem como nenhum



outro efeito adverso. Estes resultados a seguranca dos produtos elaborados a base
de cacau.

O cacau é uma fonte rica de compostos bioativos, inclusive fibras alimentares
(OSAKABE; YAMAGISHI, 2007; BABA et al., 2007).

Fibra Alimentar é a porcdo de plantas ou carboidratos analogos que séo
resistentes a digestdo e absorcdo no intestino delgado de humanos, mas sofrem
fermentacdo completa ou parcial no intestino grosso (AMERICAN..., 2002).

As fibras ndo sao nutrientes per si, mas sao carboidratos complexos, sollveis
ou insoluveis que, por serem de dificil degradacao, passam pelo intestino retendo o
bolo alimentar e auxiliando na digestao em geral (GAVA, 2008).

De acordo com a solubilidade em agua a fibra alimentar é classificada em
dois grupos distintos: fibras solUveis e fibras insolUveis e sua atividade fisioldgica &
determinada com base na solubilidade (BRENNAN, 2005). As insolaveis sé&o
formadas por celulose, hemiceluloses insolUveis, pectinas insollveis e lignina. As
solaveis por sustancias pécticas, hemiceluloses soltuveis e mucilagens (ARAUJO et
al., 2009).

O interesse pelas fibras reside na associacdo de seu consumo a saude
intestinal, reducdo da incidéncia de diabetes, propriedades laxativas e reducédo dos
niveis de colesterol e pressao arterial (BRENNAN, 2005; MAIHARA et al., 2006).

As fibras insolUveis sdo responsaveis pela melhora do transito intestinal e as
soluveis estdo ligadas ao retardo do esvaziamento gastrico, reducédo do colesterol
sérico e modulacdo da glicemia, por isso sdo importantes coadjuvantes na reducéo
de risco e controle de doengcas como a obesidade, doencgas cardiovasculares e
diabetes (MIRA et al., 2009).

As fibras soluveis influenciariam retardam o processo de esvaziamento
gastrico e o transito intestinal, contribuem para a perda de peso, além de reduzir a
absorcdo da glicose e LDL- colesterol (BRITTO; CRUZ, 2000;
PAPATHANASOPOULOQOS; CAMILLERI, 2010). Além de auxiliarem na formacéo do
bolo fecal e estimularem a atividade muscular intestinal, sdo nutrientes de baixo
valor energético que dado volume a alimentacdo consumida, podendo aumentar a
sensacao de saciedade apoés a refeicdo (BRASIL, 2005).

Um estudo conduzido por Dahm et al. (2010) demonstrou ainda atividade

anticarcinogénica das fibras, ao constatar que individuos que consumiram uma



média de 24 g/dia apresentaramprobabilidade de desenvolver cancer colorretal 30%
menor do que aqueles que consumiram uma média de 10 g por dia.

No Brasil o consumo de fibras alimentares tem diminuido nas ultimas décadas
em virtude da mudanca do perfil s6cio econbmico da populacdo, o que mudou o
estilo de vida e os habitos alimentares dos individuos, que acabaram por substituir
alimentos ricos em fibras por outros, ricos em gorduras e/ou industrializados
(CATALANI et al., 2003).

Quando se acrescentam fibras alimentares aos alimentos industrializados nos
niveis determinados pela legislagédo, estes passam a ser designados alimentos com
alegacao de propriedade funcional (ARAUJO et al., 2008).

Recomenda-se um consumo diario de no minimo 25g/dia de fibras com base
em uma dieta de 2000 kcal. O leite, como todo alimento de origem animal, néo
contém fibras (BRASIL, 2005). De acordo com a Portaria SVS/MS 27, de 13/01/98 e
a IX - Lista de alegac¢Oes de propriedade funcional aprovadas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, para que um alimento liquido seja considerado fonte de
fibras deve fornecer no minimo 1,59 de fibras por porcédo (BRASIL, 1998; BRASIL,
2008).

3.6.3 Cacau e chocolate

Cada vez mais, a quantidade de sdlidos de cacau tem sido relacionada a
qualidade do produto final tendo em vista inUmeros estudos sobre os beneficios a
salude que séo associados aos compostos naturalmente presentes no licor de cacau
(CIDELL; ALBERTS, 2006; PIMENTEL, 2007).

O chocolate ndo deve ser confundido com o cacau. Chocolate é uma
suspensao densa de particulas solidas, contendo concentracdo minima de 25%
(g/100 g) de sdlidos totais de cacau de cacau, acucar e leite (dependendo do tipo)
dispersos em uma fase continua de gordura, que consiste principalmente de
manteiga de cacau. As categorias principais sdo chocolate ao leite, amargo e
branco, diferindo no seu conteudo de cacau solido, manteiga, gordura de leite e

cacau. O resultado sédo proporcdes variaveis do teor de gordura, carboidratos,



proteinas, sendo, portanto nutricionalmente diferentes. Quanto maior o teor de
cacau, maior o teor de compostos benéficos a saude (AFOAKWA, 2008).

Os antioxidantes presentes no cacau naturalmente estdo presentes também
nos chocolates, exceto no chocolate branco, pois este ndo contém solidos de cacau.
Também é importante notar que o chocolate amargo contém maior quantidade de
flavondides de cacau do que o chocolate ao leite, exatamente porque contém maior
teor de cacau (AFOAKWA, 2008).

Incentivados por pesquisas que reconhecem o cacau como benéfico para o
coracdo, até mesmo produtores de chocolates populares, ja lancaram no mercado
versbes com 70% e 55% de cacau (CARDOSO, 2007), o que reflete a atual
tendéncia do mercado em lancar produtos com sabor de chocolate e maior conteudo
de cacau (LIMA, 2008).

3.6.4 Sabor chocolate: sucesso entre os consumidores

O chocolate é consumido muito mais por prazer do que por nutricdo, acredita-
se que por isto tenha alcangcado extremo sucesso entre os consumidores. Este fator
foi a chave para que tal produto obtivesse tamanho éxito(BOLENZ et al., 2003).

De acordo com L uma recente pesquisa revelou que o chocolate é o sabor
preferido dos norte-americanos, jA que um terco dos mil entrevistados afirmou que
prefere sobremesas e guloseimas com sabor de chocolate.

O chocolate esta entre os produtos mais consumidos no Brasil e no mundo,
apreciado por criangcas, adultos e idosos. Ingrediente versatil, que pode ser
preparado e utilizado nas mais variadas formas, tais como tabletes, fondue, bolos,
biscoitos, sorvetes, cereais, caldas, dentre outros. Provavelmente, existe algo
especial nele (CARDOSO, 2007; LIMA, 2008).

Em um estudo conduzido por Viera (2008), que procurou estabelecer quais
eram 0s critérios de compra e consumo de chocolate, os consumidores desde
jovens até adultos afirmaram que o chocolate lhes proporciona sensacdo de maior
disposicéo, energia e vigor fisico. Outras sensacdes psicologicas também foram

relatadas: prazer, alivio, recompensa e felicidade.



De acordo com Vieira (2008), o chocolate preferido pela maioria dos
entrevistados foi o chocolate amargo e meio — amargo, o que foi considerado
surpreendente, jA que esse € um tipo de chocolate popularizado ha pouco tempo e,
no passado era um chocolate encontrado apenas em lojas especializadas. Mas,
atualmente, em funcéo inclusive dos beneficios a salude apontados por estudos
cientificos, houve uma popularizacdo na venda desse tipo de chocolate. O atributo
apreciado nesse tipo de chocolate, tanto o0 amargo como o0 meio-amargo € o sabor
do cacau.

Outro motivo cujo destaque para 0 consumo mostra-se presente
principalmente entre os adultos: as afirmacdes que o chocolate faz bem a saude, se
consumido sem excessos. Dessa forma, o chocolate assume papel de alimento
terapéutico e lugar de destaque entre os alimentos. Mesmo as pessoas adultas e
idosas, cuja preocupacdo com a saude é a maior barreira para o consumo de
chocolate, apresentaram-se atentas as novas pesquisas médicas e sentem-se
satisfeitas em aliar um produto saboroso com o beneficio a saude (VIEIRA, 2008).

Produtos elaborados com chocolate compartiham a preferéncia dos
consumidores, em comparagéo a outros produtos semelhantes, mas que néo levam
este ingrediente, ndo s6 pelo seu valor nutricional, mas principalmente devido as
suas propriedades quimicas e fisicas percebidas pelos consumidores como
propriedades sensoriais Unicas. O sabor € um dos atributos sensoriais que
contribuem para a singularidade de chocolate (BECKETT, 2000).

Existem muitas varidveis que afetam as propriedades e as caracteristicas
sensoriais do chocolate; desta forma, abrem-se muitas oportunidades de estudo de
novas estratégias para a melhoria da qualidade e desenvolvimento de novos
produtos (AFOAKWA; PATERSON; FOWLER, 2007).

A tendéncia do mercado consumidor atual é consumir produtos com maior
teor de cacau. De acordo com Lima (2008), os novos chocolates caracterizam-se
pelo elevado teor de cacau, apresentando até seis vezes mais antioxidantes do que
os chocolates convencionais. Ao contrario do chocolate ao leite, que leva em média
30% de cacau em sua composicao, esses produtos sdo feitos com alta concentracéo
de cacau, no minimo 60%, resultando em um chocolate escuro e amargo, mas com

maiores beneficios a salde.



3.7 MENTA

Entre as plantas medicinais e aromaticas, a Mentha arvensis L. é uma
espécie de interesse econdmico, porque 0s seus 0leos essenciais sdo0 uma rica
fonte de mentol, com varias aplica¢des industriais, como em produtos de higiene
bucal, flavorizantes, aromatizantes de alimentos e bebidas, em perfumaria e
produtos farmacéuticos (MATOS, 2000; KUMAR et al., 2002apud FREITAS et al.,
2004).

O género Mentha (Lamiaceae), comumente conhecido como hortelas,
destaca-se pelo uso culinario, aromatico e de chas com efeito medicinal, sendo
conhecido pelo seu sabor caracteristico e aroma refrescante. A espécie Mentha
piperita L., conhecida como hortela-pimenta, é produtora de 6leo essencial rico em
mentol e flavonoides, cujas aplicacfes nas industrias farmacéuticas conferem-lhe
grande importancia economica (MARTINS et al., 1998 apudBLANK et al., 2006).

Além disso, esta espécie € a mais refrescante dentre as hortelas
(WATANABE, et al., 2006). Seu 6leo amplamente empregado como flavorizante e
aditivo em alimentos, atua no tratamento de problemas respiratérios e
gastrintestinais, apresenta agdo antimicrobiana (verminoses) e antiespasmolitica,
além de facilitar a digestdo (SIMOES: SPITZER, 2000 apud WATANABE et al.,
2006).

3.8ANALISE SENSORIAL

A industria de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de
seus produtos, entretanto, os métodos utilizados para medi-la variaram em funcéo
do estagio de evolucdo tecnolégica da industria (FREITAS, 2011).Ha que se
enfatizar que o atendimento a expectativa do consumidor em relacdo a
palatabilidade ou prazer sensorial de um produto ou alimento,considerando-se as
suas caracteristicas como a cor,aparéncia, aroma, sabor textura, seja um fator
decisivo na sua escolha (MENDONCA, 2010; MUNOZ; CIVILLE; CARR, 1992).



De acordo com Casé et al. (2005), ndo basta saber que um determinado
alimento é benéfico a saude; a aparéncia, textura, odor e sabor tém papel importante
na escolha e ingestao dos alimentos.

A preocupacdo dos seres humanos em relacdo a percepcdo de aromas e
sabores encontra-se registrada e datada desde 300 a.C, quando os gregos
compilaram um tratado de aromas. Técnicas de avaliacdo sensorial foram
desenvolvidas a partir da necessidade de produtores obterem classificacdo de
produtos como vinho, cha, café, manteiga, peixe, cujos precos eram definidos a
partir da classificacdo de qualidade efetuada por um expert ou especialista no
produto (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Desta maneira a andlise sensorial, enquanto ciéncia foi definida pela Divisao
de Avaliacdo Sensorial do Instituteof Food Technologists (IFT), como sendo “uma
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes as
caracteristicas de alimentos e materiais percebidas pelos sentidos da visdo, olfato,
gosto, tato e audicdo” (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Com base na analise sensorial, as caracteristicas ou propriedades de
interesse relativas a qualidade sensorial do alimento sdo identficadas e
adequadamente estudadas, com o respaldo em metodologias para a coleta de
dados e em tratamentos estatisticos de avaliacdo e interpretacdo dos resultados
obtidos (MININ, 2006; GONZALEZ; LORENZO;PEREZ, 2010).

Dentre as metodologias de tratamento estatistico dos dados, destaca-se a
ferramenta multivariada referente a analise de componentes principais (ACP), o qual
proporciona uma reducédo da dimensionalidade de um grupo de dados para formar
combinacgdes lineares das variaveis originais no estudo, as quais sdo denominadas

componentes principais (PCs), segundo Kosac; Scaman (2008).

3.9 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado é a melhor e mais confidvel ferramenta para obtencao
de informacdes representativas sobre determinado publico-alvo. Além de permitir o

teste de novas hipéteses, conceitos ou produtos, a pesquisa de mercado auxilia na



identificacdo de problemas e oportunidades e ajuda a tragar perfis de consumidores
e mercados (PESQUISA..., 2011).

A utilizacdo correta de técnicas de Pesquisa de Mercado pode, e muito,
auxiliar a tarefa de desenvolver produtos, servindo como mecanismo de captacao
das necessidades dos clientes, monitoramento de seus héabitos e atitudes e de
avaliacdo de conceitos, prototipos e produtos (POLLIGNANO; DRUMOND, 2001).

Segundo a Associacdo Nacional de Empresas de Pesquisa de Mercado
(ANEP), a pesquisas de mercado é a coleta sistematica e o registro, classificacao,
analise e apresentacdo objetiva de dados sobre habitos, comportamentos, atitudes,
valores, necessidades, opinides, motivacdes de individuos e organiza¢des dentro do
contexto de suas atividades econdmicas, sociais, politicas e cotidianas (AZEVEDO,
2004).



4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

4.1.1 Matéria-prima

As matérias-primas utilizadas para a elaboracdo do iogurte de chocolate com

menta foram:

« Leite Integral UHT-Frimesa®;

« Aclcar refinado especial — Uniao®;

« Cacau em po soltvel Garoto®;

+ Oleo essencial de menta;

e Cultura: Foi utilizado fermento probidtico liofilizado concentrado de uso direto
(DIRECT VAT SET) adquirido da SACCO DO BRASIL®, composto por duas
linhagens de bactérias laticas -Lactobacillusdelbrueckii subsp. Bulgaricuse

Streptococcus salivarius subsp. thermophillus.

4.1.2EQUIPAMENTOS

* Fermenteira;
e Fogao industrial;

» Céamara de refrigeracao.

4.2 METODOS

4.2.1 Caracterizagéo fisico-quimica do leite



Com a finalidade de verificar a qualidade fisico-quimica do leite utilizado na
formulacdo dos iogurtes, foram realizadas analises de acidez titulavel, em termos de
acido lactico, a qual foi determinada por titulacdo (AOAC, 1995), e gordura pelo
método de Gerber, de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz,
(2008)ambas em triplicata e no laboratério de Laticinios da UTFPR Campus

Medianeira — PR.

4.2.2Processo de Elaboracdo dos iogurtes

Todo o processo de elaboracdo dos iogurtes foi realizado no laboratério de
Laticinios da Universidade Tecnolégica Federal do Parana - UTFPR

CampusMedianeira — PR.

4.2.2.1 Definigéo das formulagdes

Para o estudo, foram delineados 4 tratamentos com as seguintes
caracteristicas:
» Tratamento 01: Elaboragdo do iogurte batido, com concentragdo de 4% de
cacau em po, 10% de acucare adicdo de 0,5 g de mentapor formulacao.
* Tratamento 02: Elaborag&o do iogurte batidocom concentracéo de 3% de cacau
em po, 7% de acucar eadicdo de 0,5 g de menta por formulagéo.
» Tratamento 03: Elaboracdo do iogurte batido com concentracdo de 3% de cacau
em po, 10% de acucar e adi¢do de 0,5 g de menta por formulagéo.
» Tratamento 04: Elaboracdo do iogurte batido com concentracdo de 4% de cacau
em po, 7% de acucar eadicdo de 0,5 g dementapor formulacao.

As formulagbes foram compostas por leite integral UHT, cultura latica,
sacarose, cacau em pé e menta. Testes preliminares foram realizados a fim de

definir quais concentracdes de cacau e sacarose seriam utilizadas. A Tabela 1



apresenta a quantidade de cada ingrediente utilizado, nos quatro diferentes

tratamentos em estudo.

Tabela 1 — Ingredientes e respectivas quantidades p  or tratamento.

Formulacao Leite UHT Cacau em p6 Sacarose Menta
1 14 L 560 g 1400g 0,59
2 14 L 4209 980g 0,59
3 14 L 4209 14009 0,59
4 14 L 560 g 980g 0,59

4.2.2.2Fluxograma de producéo e processamento dos iogurtes

Todos os iogurtes foram elaborados de acordo o mesmo fluxograma (figura
1).

Leite Integral UHT

v

Aquecimento (40 - 42°C)

'

Inoculacéo da cultura latica DVScontendoLactobacillus delbrueckii subsp.

Bulgaricuse Streptococcus salivarius subsp. thermophillus

v

Incubacéo (até atingir acidez 0,60%)

v

Resfriamento a 10C

'

Adicao de agucar

|

Adicdo de chocolate

v

Adicao da menta

|



Homogeneizagéo

v

Armazenamento a 4C

Figura 1 - Fluxograma de elaboracao dos iogurtes

O procedimento de preparo dos iogurtes iniciou-se com o0 aquecimento do
leite UHT até atingir temperatura entre 40C e 42T . A seguir adicionou-se o
fermento latico previamente preparado, pela ativacdo das culturas. Realizou-se a
inoculacdo da cultura latica com leve homogeneizagdo por cerca de 2 minutos. A
mistura permaneceu em completo repouso, a uma temperatura de 40°C, durante
todo o processo de fermentacéo. Este periodo foi acompanhado a partir do inicio da
inoculacdo, mediante analises de acidez titulavel e pH, realizadas a cada hora, até
obter-se valoresdesejados, caracteristicos do produto. Terminada a fermentacdo os
iogurtes foram armazenados em camara de resfriamento a 4.

ApoOs o resfriamento, realizou-se a quebra do coagulo com agitacdo manual,
visando obter massa de textura homogénea. Posteriormente realizou-se a adicéo
dos demais ingredientes, até completa homogeneizacdo. Os iogurtes foram
armazenados em recipientes plasticos devidamente higienizados e acondicionados
assepticamente em camara de resfriamento a 4C.

4.2.3 Avaliagdo Microbioldgica dos iogurtes

Com o objetivo de verificar as condi¢cdes higiénico-sanitariasdo produto
elaborado, uma amostra de cada tratamento foi submetida as analises
microbiolégicas estabelecidas pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, em
triplicata, sendo elas: coliformes a 35T e 45T e bolores e leveduras.

A contagem de coliformes a 35C e 45T foi realizad a no Laboratério de

Andlises Microbioldgicas e Fisico-quimicas de alimentos e agua — LAMAG da



UTFPR, Campus Medianeira— PR, seguindo a metodologia proposta pela Instrucao
Normativa n°62, de 26 de agosto de 2003.

As andlises de bolores e leveduras foram realizadas no Laboratorio de
Microbiologia da UTFPR, Campus Medianeira— PR, de acordo com a metodologia

proposta por Silva et al. (2007).

4.2.4 Caracterizacaofisico-quimicados iogurtes

As andlises fisico-quimicas dos iogurtes processados foram realizadas
segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo elas:
*  PpH
» Acidez titulavel,
* Gordura;
» Teor de umidade;
* Proteina;
» Carboidrato;
» Teor de cinzas;
» Extrato seco total;
As andlises de proteina, umidade, cinzas e extrato seco total foram realizadas
no Laboratério de Analises Microbioldgicas e Fisico-quimicas de alimentos e agua —
LAMAG da UTFPR, Campus Medianeira— PR. As analises de pH, acidez e gordura

foram realizadas nos Laboratoérios da UTFPR, Campus Medianeira —PR.

4.2.5 Avaliagéo Sensorial

4.2.5.1 Avaliagéo Sensorial com provadores adultos



A avaliagdo sensorial dos iogurtes foi realizada no Laboratorio de Andlise
Sensorial da Universidade Tecnolégica Federal do Paranda — UTFPR, Campus
Medianeira — PR, onde os julgadores puderam se acomodar em cabines individuais
sem interferéncia de outras pessoas, aromas e ruidos externos. Os quatro
tratamentos foram avaliados sensorialmente,no terceiro dia apds a data de
fabricacdo sendo que todas as analises foram realizadas no periodo noturno (18h00
as 22h30), segundo o delineamento de blocos completos casualizados -
DBC(FERREIRA et al., 2000), onde os julgadores degustaram todas as amostras.

Segundo Dutcosky (2007) e Hough et al. (2006)o namero ideal de julgadores
para testes de consumidores € de no minimo 112, desta formarealizou-se a anélise
sensorial com equipe de 120 provadores nao treinados, de ambos 0s sexos,
constituidos por alunos e professores da instituicao.

Para cada julgador realizou-se o seguinte procedimento: as amostras foram
servidas em copos plasticos de 50mL, a temperatura de 8°C e codificadas com
nameros aleatérios de trés digitos (TEIXEIRA et al., 1987;), da seguinte maneira:

. 361: iogurte com 4% de cacau em po e 10% de sacarose;
. 283: iogurte com 3% de cacau em pé e 7% de sacarose;
. 592: iogurte com 3% de cacau em po e 10% de sacarose;

. 748: iogurte com 4% de cacau em p6 e 7% de sacarose;

Os julgadores foram orientados para que utilizassem aguaa temperatura
ambiente entre as amostras para a limpeza do palato (CHAVES, 2005), ndo sendo
informados sobre as formulagdes ou objetivos da pesquisa. Os resultados foram
coletados mediante preenchimento de fichas de avaliacdo durante a sessdo de
avaliacdo. Para a avaliacao da aceitabilidade das diferentes formulagcoes em relagdo
aos atributos cor, aroma, sabor, consisténcia e impressédo global foi empregado o
teste da Escala Hedbnica de 9 pontos, correspondentes a: (9) gostei muitissimo, (8)
gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei ligeiramente, (5) indiferente, (4)
desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei muito, (1)
desgostei muitissimo (DUTCOSKY, 2007).-.

A intencdo de compra dos provadores foi avaliada através de Teste afetivo,
sendo utilizada escala de cinco pontos, ancorada nos pontos (5) certamente

compraria e (1) certamente ndo compraria, segundo Ferreira et al. (2000). Os



resultados foram avaliados através das frequéncias atribuidas na escala de intencao
e 0s valores expressos em porcentagem.

A partir dos resultados obtidos, calculou-se o indice de Aceitabilidade por
atributo em cada tratamento, de acordo com Dutcosky (2007). A Anadlise dos
Componentes Principais (ACP), também foi realizada, mediante o programa
Statistica, versao 7.0 (STATSOFT, 2006).

Os dados experimentais gerados pelos resultados da analise sensorial foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as diferencas das médias comparadas
através do teste de Tukeyao nivel de 5% de probabilidade, empregando-se o
programa Statistica, versédo 7.0(STATSOFT, 2006).

4.2.5.2 Avaliagdo Sensorial com criangas

Procedeu-se a analise sensorial com 120 criancas estudantes da terceira e
guarta séries do ensino fundamental da Escola Municipal Carlos Lacerda, na cidade
de Medianeira — PR, procurando-se reproduzir as mesmas condi¢destécnicas
empregadas na avaliagdo sensorial com adultos. Utilizou-seo teste da escala
hedénica facial de 7 pontos(FERREIRA et al. 2000). Para cada gravura foi atribuido
valor numérico em que o ponto 1 correspondia a "gostei extremamente" e o ponto 7
a "desgostei extremamente".

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise variancia (ANOVA) e
quando detectada diferenca significativa entre os tratamentos aplicou-se o Teste
deTukeyao nivel de 5% de probabilidade. Também foi calculado o indice de
Aceitabilidade para cada tratamento, de acordo com Dutcosky (2007), sendo
realizada a Analise dos Componentes Principais com o auxilio do programa
Statistica, versao 7.0 (STATSOFT, 2006).

4.2.6 Determinagao da viscosidade



Aviscosidadedos iogurtes foi mensuradaap6s 10 dias de armazenamento,
utilizando-se um viscosimetro Brookfield DV-III Ultra, sendo este um viscosimetro
rotativo que mede a viscosidade determinando a for¢ca exercida pelodeslocamento
de um eixo, em forma de cilindro, no fluido em ensaio. No momento da analise, as
amostras se encontravam com temperaturas de 8C a 1 3. Utilizou-se spindle n°4
e efetuou-se a variacdo de rotacdo de 50 rpm, em seguida procederam-se as
leituras, as quais foram efetuadas por um periodo de cinco minutos, a cada intervalo

de tempo de quinze segundos. A viscosidade foi expressa em viscosidade centipoise
(Cp).

4.2.7 Estimativa do valor nutricional dos iogurtes

Os componentes nutricionais foram estimados segundo o0s critérios
estabelecidos na Resolugcdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, que é
oregulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL,
2003), com base em uma porcdo de 200 g, como preconiza a Resolugcdo RDC n°
359/03 (BRASIL, 2003a). O valor nutricional das quatro formulacdes de iogurte foi
comparado ao da amostra comercial, considerada como parametro, através dos
dados contidos em sua embalagem. Os calculos do valor energético e os valores
diarios de referéncia de nutrientes foram estabelecidos baseados em uma dieta de
2000 kcal.

O valor energético foi calculado a partir dos resultados de proteinas, gorduras
e carboidratos. O teor de carboidratos foi calculado por diferenca, de acordo com
CECCHI (2003).

4.2.8 Determinacéo do preco de custo dos iogurtes

Os precos de custo de producédo das quatro formulacdes foram estimados
mediante a totalizacdo dos custos com a matéria-prima para sua obtencdo, em

porcdes resultantes de 200g.



4.2.9 Acompanhamento da vida util dos iogurtes

Durante o periodo de armazenamento dos iogurtes, estabelecido em 28 dias
neste estudo, a exemplo de Silva (2007) e Soares et al. (2011), os iogurtes foram
avaliados quanto ao valor de pH, acidez titulavel expressa em g de &cido latico e
determinacdo de células viaveis de Streptococcus salivarius ssp.Thermophiluse
Lactobacillus delbrueckii spp.bulgaricus. As amostras foram mantidas a temperatura

de 4°C e as analises realizadas em triplicata nos dias 1°, 7°, 14°, 21° e 28°.

4.2.9.1 Perfil de acidificacéo e valor de pH

O valor de pH e a acidez titulavel das amostras foram mensurados no
laboratério de Laticinios da UTFPR, Campus Medianeira—PR. Para a analise de pH
utilizou-se pHmetro Hanna. A acidez foi determinada por titulacdo (Instituto Adolfo
Lutz, 2008), e o resultado expresso em porcentagem de acido latico.

4.2.9.2 Determinacédo do numero de células viaveis de bactérias laticas

A analise microbiologica é utilizada para estudar o modo de crescimento e
reproducdo das espécies fermentadoras do iogurte e se estas encontram-seviaveis,
ativas e abundantes nos iogurtes durante sua vida util. As contagens de bactérias
lacticas dos iogurtes foram realizadas ao longo dos 28 dias de estocagem.

A contagem dos microrganismos tradicionais do iogurte foi realizada em
triplicata, no Laboratério de Microbiologia J- 12 da UTFPR, Campus Medianeira— PR,
utiizando o meio de -cultura desidratado Lactobacillus MRS Agar, HiMedia
Laboratories Pvt. Ltd, recomendado pelo grupo E-104 da International Dairy
Federation, International Standards Organization e Association of Official Analytical
Chemists (IDF/ISO/AOAC GROUP E-104, 1995).



Aliguotas de 25 mL de amostra foram transferidas assepticamente para
frascos de Erlenmeyer estéreis, contendo 225 mL de agua destilada peptonada a
0,1% v/v. Essa solucdo foi entdo homogeneizada e em seguida foram feitas as
diluicbes subsequentes a contagem de microrganismos. ApOs, realizou-se a
semeadura em placas de 1mL das diluicbes 10 °, 107, 10 8,10 ®° e incubacéo
anaerobica a 41°C durante 72 horas (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION, 1995).

4.2.10Pesquisa De Mercado

Paralelamente a elaboracdo dos iogurtes, efetuou-se, no més de setembro de
2011, pesquisa de carater exploratério (MATTAR, 1996), por meio de entrevista
individual, abrangendo120 individuos selecionados aleatoriamente, entre servidores
e alunos dos cursos de graduagéo da UTFPR, Campus Medianeira— PR, de ambos
0S sexos, que posteriormente fariam parte da avaliacdo sensorial das formulagdes
do iogurte.

Aplicou-se um questionario estruturado (ANEXO) abordando assuntos como o
consumo habitual de iogurte, chocolate, produtos elaborados a base de cacau em poé
e menta, atitude dos possiveis consumidores em relacéo ao iogurte elaborado com
esses ingredientes combinados, bem como aspectos ligados ao de consumo de
iogurte, frequéncia e utilizacdo cacau em pé, fatores de compra, estimativa de preco
a ser pago pelo iogurte de chocolate com menta e ainda preocupacdo quanto ao
consumo de alimentos que promovem beneficios a saude.

Os dados foram tabulados no Microsoft Excel 2007 e posteriormente fez-se a

caracterizagcdo dos mesmos por meio da sua inser¢cdo em graficos.



5RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PESQUISA DE MERCADO

Segundo Drumond et al. (2001), a utilizacdo correta de técnicas de pesquisa
de mercado pode auxiliar muito na tarefa de desenvolvimento de um novo produto,
servindo como forma de captacdo das necessidades dos clientes, seus habitos de
consumo, entre outros fatores.

Na pesquisa verificou-se que dos 120 entrevistados, 82% consumiriam o
iogurte de chocolate com menta, e 18 % n&o consumiriam. Dos 18 % dos
entrevistados que ndo consumiriam, quando questionados sobre o motivo pelo qual
nao consumiriam, 59% deles citaram que o sabor seria ruim, seguido de 27% que
nao gostam do sabor menta, e 14% que ndo gostam de iogurte.

A Figura 2 indica os resultados obtidos sobre um novo sabor de iogurte. Os
mais votados foram maracuja e chocolate respectivamente, apresentando apenas
2% de diferenca entre as duas opc¢Oes, sendo o terceiro mais votado o sabor de
menta. Os dados apresentados indicaram que o iogurte de chocolate com menta

seria bem aceito pelos entrevistados.
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Figura 2: Opcéo de escolha de um novo sabor de iogu  rte

Dos entrevistados que consumiriam o produto (82%), 43 % disseram que a
combinacao de chocolate com menta ficaria deliciosa, e 48% que seria bom, e 9%
gue nao combinaria (Figura 3).

B Ficara deliciosa BEPodeficarbom BEN3ocombina

Figura 3: Possivel combinacédo de logurte sabor choc  olatecom menta.

Quanto ao consumo de iogurtes, 88% responderam sim, e 12% nao
costumam consumir. Porém dos entrevistados que disseram ndo consumir iogurtes,
50% afirmaram que consumiriam o iogurte de chocolate com menta.

Quanto a frequéncia de consumo, a qual foi considerada elevada, pois 22%
dos entrevistados consomem iogurte diariamente, 24% consomem duas ou trés
vezes por semana, 22% consomem pelo menos uma vez por semana, 11% duas
vezes por més, 5% uma vez por més, 4% consomem raramente, e 12% né&o
consomem.

Quanto ao consumo de chocolate, apenas 7,5% ndo consomem, porém 55%
afirmaram que consumiriam o iogurte de chocolate com menta.

Dos 92,5% consumidores de chocolate, 21% consomem diariamente, porém

apenas 4% desses consomem iogurte diariamente, e 32% consomem de duas a trés



vezes por semana. Dos 35% que consomem chocolate de duas a trés vezes por
semana, 31% consomem iogurte diariamente. Ainda, 16% consomem chocolate uma
vez por semana, 7% duas vezes por més, 7,5% uma vez por més, 3% raramente e
7,5% n&o consomem.

Dos 120 entrevistados apenas 16%, tem breve conhecimento sobre a
diferenca entre chocolate, achocolatado e cacau em pé. As respostas citadas foram
sobre a concentracdo de cacau e acUcar. Ainda sobre o conhecimento de
propriedades benéficas do cacau em p6, 35% afirmaram saber de alguma. Foram
citados beneficios ao coragéo, calmante, antioxidante e fonte de energia.

Quanto ao consumo de alimentos que contém cacau em poO, 86% dos
respondentes ndo consomem. O principal motivo pelos quais os entrevistados nao
consomem, esta apresentado na Figura 4.
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Figura 4. Consumo de alimentos contendo cacau.

Sobre o sabor da menta, quando questionados se tém o hébito deconsumir
alimentos com sabor de menta, 89% consomem, sendo que destes consumidores,
19% acham o sabor delicioso, 51% bom, 5% indiferente, 21% acham refrescante, e

apenas 4% acham ruim.



Quanto aos valores financeiros que 0s entrevistados pagariam por uma
porcdo de 100g de iogurte de chocolate com menta, 45% pagariam um valor de R$
0,50 a R$ 1,00, 48% pagariam de R$ 1,00 a R$ 2,00, e 7% afirmou que pagaria de
R$ 3,00 a R$ 4,00. O que deve ser levado em conta € que se trata de um produto de
valor agregado, por possuir cacau em sua Composi¢do que € um componente que 0
torna passivel de precos mais elevados.

Quanto ao fator mais importante nos produtos, 68% dos entrevistados
disseram que € o sabor, beneficios a saude 20%, preco 10% e marca apenas 2%
(Figura 5).
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Figura 5: Fatores relevantes no momento da compra

A Figura 6 demonstra os dados relacionados a avaliacdo do estado nutricional
dos entrevistados, por meio do IMC (indice de Massa Corporea) ou indice de
Quetelet (kg/m?), obtido a partir da relagdo massa corporal e estatura (kg/estatura?).
Foram realizados os pontos de corte do IMC para a faixa etaria de 25 a 59 anos,

propostos pela Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 1998).
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Figura 6: indice de Massa Corpérea dos entrevistado s

Os resultados encontrados indicam que 71% dos entrevistados
encontram-se dentro do limite de normalidade de peso, 13% apresentam-se com
peso abaixo do desejavel e 16% apresentam-se distribuidos nas faixas de
sobrepeso a obesidade grau Il, o que sugere uma intervencao nutricional neste
grupo. De acordo com (CARVALHO et al., 2000) é provavel que para o controle da
obesidade e para se evitar as enfermidades associadas, seja necessario ndo sé
controlar a ingestao energética, mas também, a composicao dos alimentos ingeridos

no sentido de se obter alimentacdo mais saudavel.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO LEITE

Foram realizadas analises fisico-quimicas no leite utilizado nas formulacdes
de iogurte, para a verificacdo da conformidade segundo a legislacdo vigente:
Portaria n® 146 de 07 de Marco de 1996 do RIISPOA. Segundo a legislacdo para
leite UHT integral os parametros minimos sdo: matéria gorda3% e acidez 0,14 a
0,189 de acido latico / 100mL.



A Tabela 2 demonstra os dados referentes as analises fisico-quimicas
realizadas no leite utilizado para a elaboragao das cinco formulagdes de iogurte do

presente estudo.

Tabela 2: Resultado das médias das andlises fisico- quimicas realizadas no
leite utilizado para as formulac¢des de iogurte.

Anélise* Resultado Limite**
Gordura 3% Minimo 3%
Acidez 16°D 14 4 18°D

* Realizadas em duplicata.
**Portaria n°® 146 de 07 de Marco de 1996 do RIISPOA

De acordo com a Tabela 2, os resultados demonstram que o leite analisado
encontrava-se de acordo com os padrdes minimos de qualidade, quanto a gordura e

acidez.

5.3 CURVAS DE PH E ACIDEZ DURANTE O PROCESSO DE FERMENTACAO

O tempo total de fermentagéo das quatro formulacdes foi de 5 horas. Nesse
momento os tratamentosl e 3 atingiram um valor de pH de 4,79 e percentual de
acidez de 0,56%. Nos tratamentos2 e 4, o pH encontrava-se com valor igual a 4,80 e
percentual de acido latico do tratamento 2 foi de 0,55% e do tratamento 4 0,56%.

Nas Figuras 7 e 8 estéo ilustradas as curvas de fermentagéo dos iogurtes. A
Figura 7 apresenta a variagcédo do valor de pH, obtendo-se valores entre 6,66 e 4,8.
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Figura 7: Valores de pH durante o processo de ferme

A Figura 8 descreve a variagcdo da acidez expressa em porcentagem de

ntacao dos iogurtes

acidolactico. Os valores dos quatro tratamentos variaram de 0,22% a 0,56%.
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Figura 8: Valores de acidez expressa em acido lacti
fermentacéao.
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Inicialmente as culturas do iogurte convertem parte da lactose em acido latico,
originando uma diminui¢cdo do pH até um ponto em que a caseina se torna insoluvel
e oleite mais viscoso. A producédo gradual de acido lactico comeca por desestabilizar
oscomplexos de caseina e proteinas do soro desnaturadas, por solubilizacdo do
fosfato decalcio e dos citratos. Os agregados de micelas de caseina e/ou micelas
isoladas véo seassociando e coalescem parcialmente a medida que se aproxima o
valor de pH do pontoisoelétrico, ou seja, aproximadamente 4,6 a 4,7 (TAMIME;
ROBINSON, 1991).

Algumas industrias lacteas estabelecem o fim do processo fermentativo téo
logo se evidencie o aspecto de gel lacteo. Uma das vantagens desta pratica é
produzir iogurtes mais suaves. Em alguns trabalhos verificou-se que em um pH
levemente abaixode 4,9 observava-se gel caracteristico de iogurte. No entanto,
quando a fermentacgéo prossegue até pH 4,6 ocorre um aumento na estabilidade do
produto (ANTUNES, 2004).

O término da fermentac&o ocorreu em 300 minutos, com acidez de 0,55% de
0,56% e pH 4,79 a 4,80 nos quatro tratamentos. Almeida (2008) finalizou a
fermentacdo em 320 minutos com pH proximo a 4,9. Tempos de fermentacéo
diferente do encontrado por Pereira (2002), que foi de 280 minutos em média, na
fabricacdo de iogurtes. Estas diferencas podem ser atribuidas as diferencas entre as
cepas utilizadas (ALMEIDA, 2008).

5.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Tabela 3 — Analises microbiologicas dos iogurtes sa bor chocolate e menta.

Coliformes a  Coliformes a Bolores e Bactérias
Tratamento 35°C 45°C Leveduras Laticas
NMP/mL NMP/mL UFC/mL UFC/mL
1 <3,0 <3,0 < 10° 7,3.10%°
2 1,3 <3,0 < 10? 1,0.10"
3 <3,0 <3,0 < 10? 1,7.10%°
4 <3,0 <3,0 <102 3,7.10%

Limites 10%* NMP/mL  10* NMP/mL  2.10** UFC/mL 10" UFC/mL

* Limites estabelecidos pela RDC 12/01 (BRASIL, 2001) e IN 46/2007 (BRASIL, 2007).
** Contagem minima estabelecida pela IN 46/2007.



As analises microbiolégicas indicaram que as contagens de coliformes a 302C
e 45°C e bolores e leveduras apresentaram valores inferiores aos limites
estabelecidos pela legislacdo em todas as amostras, indicando que as quatro
formulacbes de iogurtes elaboradas se encontravam em condicBes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

Em relagdo ao numero de células viaveis de bactérias laticas, todas as
amostras apresentaram valores superiores ao minimo preconizado pela legislacéo
vigente, portanto encontravam-se em acordo com a mesma. Valores inferiores foram
obtidos por Finco et al. (2010), que produziram iogurte adicionado de farinha de
gergelim e obtiveram contagem de bactérias laticas de 5,8.10” UCF/g, um dia apés o

processamento do iogurte.

5.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas sao utilizadas para verificar a qualidade dos
alimentos, sendo possivel observar a padronizacdo das propriedades e da
composicao dos produtos (CECCHI, 2003).

No que diz respeito as andlises fisico-quimicas, obteve-se 0s seguintes

resultados indicados na Tabela 4.

Tabela 4: Resultado das analises fisico-quimicas re  alizadas nos iogurtes.

Andalise* Tratamento Tratamento Tratamento Tratamento Limite
1 2 3 4

Umidade 76,94% 79,44% 76,77% 78,25% **87-91%
Proteina 3,74% 3,91% 3,82% 3,95% *min 2,9%
Cinzas 0,89% 0,92% 0,88% 0,97% **0,7-6,0%
Gordura 3,42% 3,33% 3,31% 3,46% *min 3%
Carboidratos 15,01% 12,40% 15,22% 13,37% Nao Possui
Extrato seco 23,06% 20,56% 23,23% 21,75% Nao Possui
total

*Brasil, 2000

*CECCHI, 2003



A Resolugéo n°. 5 de 13 de novembro de 2000 e a Instrugdo Normativa n° 46,
de 23 de outubro de 2007, ndo contemplam os requisitos fisico-quimicos umidade,
cinzas, e EST, apresentando somente teor de gordura (g/100g), acidez (g de acido
lactico/100g) e proteinas lacteas (g/100g) (BRASIL, 2000; BRASIL, 2007).

Segundo Cecchi (2003), a determinacdo de umidade € uma das medidas
mais importantes e utilizadas na analise de alimentos. A umidade de um alimento
esta relacionada com a sua estabilidade, qualidade e composicao, e pode afetar a
estocagem, embalagem e processamento do produto. O conteudo de umidade varia
muito para alimentos.

Para produtos lacteos fluidos CECHI (2003) cita um valor de 87%- 91%.
Portanto os resultados encontrados nas analises nos quatro tratamentos Ssao:
Tratamento 1 76,94%; Tratamento 2, 79,44%; Tratamento 3, 76,77/% e Tratamento
4, 78,25%, encontram-se abaixo do citado pela autora. As amostras que
apresentaram menor umidade foram as amostras 1 e 3, as quais tém em sua
formulagdo maior quantidade de acucar. Medeiros et al.,, (2011), encontraram
valores de umidade na elaboracdo de iogurte de jaca proximos aos apresentados,
obtiveram 78,87% e 74,50% de umidade.

Os valores de proteina encontrados nos iogurtes de tratamentol (3,74%); 2
(3,91%); 3 (3,82%); e 4 (3,95%) foram maiores do que os obtidos por Rodas et al.
(2001) em diferentes marcas de iogurtes de frutas comerciais (entre 2,51% e
3,40%). Bezerra (2010) obteve valores de proteina (3,05% a 3,41%) na
caracterizacao de iogurtes, inferiores aos obtidos nos quatro tratamentos. Os valores
de proteina dos quatro tratamentos estdo de acordo com a legislacdo brasileira em
vigor, gue estabelece o minimo de 2,9% de proteinas lacteas (BRASIL, 2000).

Medeiros et al. (2011) também obteve valores inferiores para proteina na
determinacdo da composicdo centesimal de iogurtes de marcas comerciais, sendo
eles: 1,89%, 2,18%, 1,58%.

Quanto ao teor de gordura, obteve-se 3,42%; 3,33%; 3,31%; 3,46%. Neste
caso, conforme a resolucdo ns de 13 de novembro de 200, os iogurtes classificam-
se como integrais, com uma faixa de 3,0 a 5,9% de gordura (BRASIL, 2000). As
amostras que apresentaram maior teor de gordura foram os tratamentosl e 4, os
quais apresentam maior conteudo de cacau em p6é em sua formulagéo. Silva (2007)

obteve resultados do teor de gordura de 3,14%; 3,15%; 3,12%, em elaboracao de



iogurte prebidtico, valores estes, muito préximos dos encontrados nos quatro
tratamentos estudados.

A andlise de cinzas demonstrou que todas as amostras obtiveram resultados
semelhantes, sendo eles: tratamento 1, 0,89%; tratamento 2, 0,92%; tratamento 3,
0,88% e tratamento 4, 0,97%. Os valores de dois dos tratamentos sao idénticos aos
obtidos por Mundim (2008), que encontrou o valor de cinzas de 0,89% a 0,92%.
Ambos os iogurtes apresentaram resultados proximos aos obtidos por Medeiros et
al. (2011a), os quais encontraram valores de 0,98% e 0,96%.

Segundo Cecchi (2003), os carboidratos sado 0s componentes mais
abundantes e amplamente distribuidos entre os alimentos. Os resultados desta
analise encontrados nos quatro tratamentos do iogurte foram: tratamento 1
(15,01%); 2 (12,04%); 3 (15,22%) e 4 (13,37%). Todavia, a legislacdo nédo determina
o teor de carboidratos em iogurtes. Medeiros et al. (2011) obteve valores de
carboidratos de 14,21%, 12,64%, 14,53%.

Os valores obtidos para extrato seco total foram: no tratamento 1 (23,06%); 2
(20,56%); 3 (23,23%) e 4 (21,75%). Mundim (2008) obteve valores de 21,99%;
21,82%; 23,59% em iogurtes de leite de cabra adicionados de polpa de frutas.
Medeiros et al. (2011),também obteve valores proximos para extrato seco total
19,54%, 17,68%, 19,47%.

5.6 DETERMINACAO DA VISCOSIDADE

Com relacao as propriedades fisicas, sabe-se que a caracteristica do coagulo
é de importancia fundamental para a aceitagdo doiogurte.A viscosidade de um
produto é definidacomo a resisténcia que o liquido oferece a uma certa forca
aplicada, sendo dependente de varios aspectos do processo, tipo de substrato
tratamento térmico a ele aplicado, condi¢cdes de incubacédo e resfriamento e cultura
latica utilizada (HAULY et al., 2005).

Dentre os parametros reoldgicos utilizados para fluidos, a viscosidade e um
dos mais importantes. E a propriedade do fluido de resistir ao escoamento. Além de

ser um controle de qualidade para o fluido, pode fornecer importantes informacoes



sobre possiveis variagfes estruturais durante a aplicacdo de uma tensao (MATHIAS,
2011).
As amostras de iogurte apresentaram valores de viscosidade em média de

217,85 centipoise.
A Figura 9 apresenta as médias de viscosidade dos quatro tratamentos.
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Figura 9: Médias de viscosidade dos quatro tratamen  tos.

O teor de solidos totais influencia na viscosidade. A formulacdol e 3
apresentam médias de viscosidade maiores que 0s outros tratamentos. Ambos tém
em sua formulacdo a maior quantidade de sacarose. O tratamento 2 e4, que tém em
sua formulacdo a menor quantidade de sacarose apresentaram médias de
viscosidade menor. Estes dados indicam que o teor de sacarose teve grande
influéncia sobre a viscosidade dos iogurtes.

Os tratamentos 1, 2 e 3 apresentaram valores de R2 muito proximos, 0,956%,
0,964%, 0,978% respectivamente. O tratamento 4, que tem em sua formulacdo a
menor quantidade de sacarose apresentou o menor valor de Rz = 0,908. Entretanto,

estes valores sédo proximos de 100%, o que indica uma correlagdo positiva.



As Figurasl10, 11, 12 e 13 demonstram as curvas de viscosidade obtidas em
cada tratamento. Este € o modelo gerado pela correlacdo entre a viscosidade
medida em centepoise e a aplicacao da forga do torque.
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Figura 11: Viscosidade do Tratamento 2.
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Figura 13: Viscosidade do Tratamento 4.

5.7 AVALIACAO SENSORIAL

5.7.1 Avaliacdo Sensorial com provadores adultos




Observou-se que 27% dos provadores eram do sexo masculino e 73% do
sexo feminino. As idades variaram de 16 a 53 anos.
Os resultados da avaliacdo sensorial para o Teste de Escala Hedbdnica sao

apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 — Escore médio e desvio padrdo obtidos pel o0 Teste de escala
Hedobnica.

Tratamento . .~ . Impresséo
Cédigo X1 X5 Cor Aroma Sabor Consisténcia Global

1-361 4% 10%  7,33+1,49° 6,97+1,62% 6,73+1,85° 7,07+1,48% 7,07+1,42%

2-283 3% 7%  7,43+1,40° 6,75+1,56° 7,23+1,30° 7,18+1,46* 7,36+1,22"
3-592 3% 10% 7,40+1,50° 6,84+1,80° 6,84+1,86% 7,2+1,49* 7,23+1,53"

4748 4% 7% 7,33+1,50°  6,72+1,75%  6,35+1,97° 7,08+1,51* 6,79+1,71°

X, concentragé@o de cacau. X, concentra¢do de sacarose.

abe | etras iguais ha mesma coluna néo diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

Escala Hedonica: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei
ligeiramente, (5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei
muito, (1) desgostei muitissimo.

As caracteristicas sensoriais como cor, sabor e textura estdo entre o0s
principais determinantes na aquisicdo consumo, bem como na aceitacdo e
preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etarias, além de
contribuirem para o monitoramento da qualidade dos mesmos. A avaliacdo das
caracteristicas sensoriais de um alimento € um fator importante para se verificar sua
aceitabilidade (CUNHA et al., 2009).

ApoOs analise estatistica dos dados, observou-se que nao houve diferenca
significativa entre as quatro formulacdes de iogurte ao nivel de 5% de probabilidade,
em relacao aos atributos de cor, aroma e consisténcia devido ao valor de p>0,05.

O atributo cor obteve os melhores escores, apresentando em todos o0s
tratamentos pontuacdo entre 7,33 e 7,43 - equivalente as categorias “gostei
regularmente” e “gostei muito”- o que evidencia que a coloracdo das amostras,
proveniente principalmente do cacau adicionado, foi a caracteristica que mais
agradou aos julgadores. Foi observado que o0s produtos apresentaram cor

caracteristica e aspecto homogéneo.



Valores inferiores foram encontrados por Silva (2007), ao elaborar iogurtes
sabor morango com diferentes concentracbes de culturas de microrganismos,
aromatizados e saborizados artificialmente, cujas meédias variaram de 5,6 a 7,3
(“indiferente”, “gostei ligeiramente”, “gostei regularmente” e“gostei muito”)para o
atributo cor. Preci et al. (2011), desenvolveram iogurtes adicionados com extrato de
erva mate, obtendo médias entre 6,67 e 7,57 (“gostei ligeiramente”, “gostei
regularmente” e *“gostei muito”). Escores entre 6,0 e 6,7 (“gostei ligeiramente”
e“gostei regularmente”)foram obtidos na avaliacdo de iogurtes adicionados de
castanha de caju e adogados com mel desenvolvidos por Cavalcante; Morais;
Rodrigues (2009).

A cor € um dos principais atributos sensoriais e esta associada a muitos
aspectos da vida humana, interferindo em decisdes, incluindo as que envolvem os
alimentos (CLYDESDALE, 1994). A primeira impressao que se tem de um alimento &
geralmente visual, sendo que a cor € um dos aspectos fundamentais na qualidade e
aceitacdo do produto, pois tem muita influencia na decisdo de compra do
consumidor (BOBBIO; BOBBIO, 1995; JESUS et al., 2005).

Segundo Bezerra (2010), a aparéncia exerce maior influencia na hora da
aquisicao do produto pelo consumidor e gera interferéncia sobre a qualidade do
produto. A coloragdo dos alimentos exerce um fator marcante dado a sua
atratividade ou néo, determinando aceitacdo, indiferenca ou rejei¢cdo do produto.

Oliveira et al.(2004) comprovaram que a aceitagao ou rejeicdo de sobremesas
lacteas encontrou-se intimamente relacionada com a cor, o sabor e a textura que
elas apresentaram; quanto a cor, os consumidores relataram que a tonalidade
acentuada de algumas amostras, como a do chocolate, foi um dos principais
atrativos.

Segundo Delwiche (2004), o olfato, juntamente com o sabor tem um enorme
impacto sobre a atitude do consumidor, interferindo em relagédo ao alimento ser
preferido ou ndo, aprovado, aceito ou rejeitado.

Em relacdo ao aroma, a formulacdo 1, composta pelos teores maximos de
cacau e sacarose, foi a que apresentou maior aceitacdo, com média de 6,97 (“gostei
regularmente”), seguida da formulacéo 3, que continha também 10 % de sacarose,
média de 6,84(“gostei regularmente”). Todas as demais formulacdes obtiveram

escores entre “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”.



Os iogurtes de morango elaborados por Silva (2007), aromatizados
artificialmente obtiveram pontuacéo entre 6,4 e 7,1 (“gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”, respectivamente). Cavalcante; Morais; Rodrigues (2009), ao
elaborarem iogurtes adicionados de castanha de caju e adocados com mel
alcancaram meédias entre 6 e 7, equivalentes a “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”.

O acetaldeido, principal responsavel pelo aroma caracteristico de iogurte, €
produzido por diferentes vias metabodlicas pelas bactérias lacticas: Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckiisubsp. Bulgaricus. Durante o processo de
obtenc&o do iogurte, o leite € aquecido a 40°C — 42°C e cultura latica é inoculada,
crescendo rapidamente e produzindo diacetil e acidos lactico, acético e formico. O
aumento da acidez, produto da metabolizacdo dos carboidratos, reduz o crescimento
de Streptococcus thermophilus e promove o crescimento de Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus, responsavel pela maior partede acido lactico e acetaldeido
produzidos, que juntos ao diacetil, proporcionam o aroma e o sabor caracteristicosdo
iogurte (FELLOWS, 2006).

O conteudo de cacau também contribui para o aroma dos iogurtes
formulados. Segundo Franco (2001), o chocolate possui cerca de 600 moléculas
identificaveis, das quais aproximadamente 50 causam impacto aromatico. Nao existe
nenhuma molécula-chave peculiar ao chocolate e, por isso, a industria quimica e
alimenticia ainda ndo conseguiu imita-lo artificialmente.

Outro atributo importante na aceitagdo do iogurte pelo consumidor € sua
caracteristica de consisténcia (OLIVEIRA et al.,, 2002; BEZERRA, 2010). A
pontuacao atribuida a consisténcia dos iogurtes apresentou-se similar para as quatro
amostras, sendo maior para a formulacdo 3 e mantendo-se entre 7 e 8 pontos
(“gostei regularmente” e “gostei muito”, respectivamente). Os iogurtes adicionados
de castanha de caju e adogcados com mel avaliados por Cavalcante; Morais;
Rodrigues (2009) obtiveram médias entre 4 e 7 em relacdo a este atributo.

Segundo Cunha et al., (2009), a consisténcia do iogurte € uma importante
propriedade, que ir4 refletir na qualidade e na aceitacdo ou ndo do produto. Ela pode
ser influenciada pela concentracdo de proteinas, gordura, acido latico, presencga ou
nao de exopolissacarideos, pelo tratamento térmico e adicdo de ingredientes néo-
lacteos (TELES; FLORES, 2007; BEZERRA, 2010).



Quanto ao atributo sabor, os tratamentos 2 e 4 diferiram estatisticamente
entre si (p < 0,05) mas ndo em relacdo aos demais, pois a amostra 4 diferiu
estatisticamente da amostra 2, e é igual as amostras 1, 3 e a amostra 2 é igual as
amostras 3 e 1. Portanto, as diferentes concentracbes de cacau e sacarose
influenciaram significativamente apenas as médias obtidas para os atributos sabor e
impressdo global. Enquanto o tratamento 2 obteve médias entre 7 e 8,
correspondentes a “gostei regularmente” e “gostei muito”, no tratamento 4 os valores
ficaram entre 6 e 7 e equivaleram as referéncias “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”. Os tratamentos 1 e 3 também apresentaram pontuacao entre 6 e 7,
com médias ligeiramente superiores a formulacao 4.

O sabor dos iogurtes desenvolvidos foi uma novidade para os julgadores. Ao
elaborar iogurtes com frutos do cerrado e leite de cabra, sabor também
desconhecido pelo publico consumidor, Mundim (2008) obteve médias sensoriais
variando de 5,30 a 6,60 (“indiferente” e “gostei regularmente”, respectivamente), em
relacdo ao atributo sabor. Resultados semelhantes foram atingidos pelos iogurtes de
araticum elaborados por Oliveira et al. (2008), cujas médias variaram de 5,6 a 7,0,
equivalentes aos termos “Indiferente” e “gostei regularmente”.

Pflanzer et al. (2010) ao avaliarem sensorialmente trés marcas comerciais de
bebida lactea fermentada achocolatada obtiveram escores entre 6 e 7 (“gostei
ligeiramente” e “gostei regularmente”), parasabor e aceitagcdo global, utilizando
também a Escala Hedonica de 9 pontos. Ja Silva (2007), obteve pontuacéo entre 6,9
e 7,4("gostei regularmente”), para os iogurtes elaborados com sabor artificial de
morango.

O acetaldeido desenvolvido através da transformacéo dos carboidratos e
proteinas é o principal responsavel pelo flavor do iogurte. Este composto de acumula
no meio porgue os lactobacilos e os estreptococos ndo produzem enzimas que
atuem em seu processo de degradacdo (FERREIRA, 2005).

O sabor integra os sentidos olfativos e gustativo, além das sensacfes
quimicas. A percepcao do sabor acontece devido a presenca de celular receptoras
gue se encontram distribuidas praticamente sobre toda a mucosa bucal, mais
frequentemente nas papilas, que se situam na parte superior da lingua (TEIXEIRA et
al., 1987). Segundo Kader (2002), Matsuura et al., (2002), o sabor é o atributo mais
importante e de maior ponderacéo na avaliacdo dos consumidores em relacdo a um

produto.



A formulagéo2 (3 % de cacau e 7 % de sacarose) apresentou o melhor
desempenho em relagcéo a esse atributo, seguida da formulacdo 3 (3 % de cacau e
10 % de sacarose), mostrando que as Formulacbes com 4 % de cacau obtiveram
escores inferiores aquelas com teor de cacau de 3%, 0 que pode ser atribuido ao
sabor ligeiramente amargo do cacau. O sabor amargo e adstringente é derivado dos
compostos fendlicos do cacau, sendo um dos sabores basicos do chocolate, e
podendo ser considerado indesejavel quando em excesso, de acordo com Brito
(2000).

A combinagéo de maior teor de cacau e menor teor de sacarose pode ter sido
responsavel pelo escore inferior atribuido a formulagdo4 em relacdo aos demais
tratamentos, para o atributo sabor. A formulacéol, que também apresentou em sua
composicdo 4 % de cacau, obteve média superior a formulacdo 4, o pode ser
atribuido ao maior teor de sacarose, uma vez que este ingrediente contribui para a
melhoria das propriedades de sabor, ajudando a mascarar o sabor residual amargo
do cacau(THIS, 2007).

De acordo Hermé (2006), o paladar do brasileiro sempre foi mais acostumado
aos produtos de chocolate mais adocicado, com alto de aclUcar e gorduras
hidrogenadas e reduzido teor de cacau. Essa predilecao, no entanto, vem mudando
aos poucos. O passo inicial dessa transformagéao foi o surgimento de exemplares de
chocolate com alta concentracdo de cacau, acima de 60%, que resulta em um sabor
muito mais amargo, e comparado ao chocolate ao leite, cuja fracdo de cacau é de 20
a 30%.

Em uma pesquisa realizada por Vieira (2008), o chocolate preferido pela
maioria dos entrevistados foi o chocolate amargo e meio — amargo. Todavia, a
transicdo de preferéncia para os produtos com maior teor de cacau € lenta e
recente, o que foi comprovado por Guedes (2007) ao realizar uma pesquisa com 104
individuos com idade entre 18 e 60 anos. Os resultados demonstraram que em
relacdo ao tipo de chocolate, 48,1% priorizam o chocolate ao leite e apenas 11,6%
preferem o meio-amargo.

A maioria dos produtos lacteos disponiveis atualmente é produzida a partir do
leite bovino e utilizam sabores derivados de frutas de clima temperado, morango,
ameixa ou péssego (BORGES; MEDEIROS; CORREIA, 2009).

Embora o sabor chocolate seja muito conhecido e apreciado em diversos

produtos alimenticios, a utilizagdo de cacau como matéria prima para a elaboracéo



de iogurte caracteriza-se como uma inovacgao, uma vez que nao foram encontradas
em literatura referéncias relativas ao desenvolvimento de iogurte com adicdo de
chocolate ou cacau, do mesmo modo, néo foi encontrado iogurte semelhante no
mercado nacional.

A expectativa do consumidor, de acordo com o conhecimento prévio de
determinados alimentos, influi na aceitacdo ou rejeicao desses (BEZERRA, 2010).
O fato de que os consumidores estado habituados ao consumo de produtos de sabor
chocolate mais adocicados, com baixo teor de cacau, pode leva-los a rejeitar o
produto, pois sua memdria sensorial pode induzi-los a comparar o iogurte ao sabor
chocolate ja conhecido em outros produtos, mais doce, com maior teor de gordura e
sem residual amargo. Ainda pode ocorrer a comparagcdo com outros iogurtes, de
sabor morango, péssego, coco e outros comercialmente disponiveis, aos quais 0s
provadores estdo familiarizados e que apresentam dogura mais elevada, o que
poderia influenciad-los a julgar os iogurtes de cacau elaborados como produtos
sensorialmente inferiores.

A impressao global também denominada qualidade ou aceitacédo global € uma
avaliacdo geral do produto, pela qual se pode notar que as formulacbes2 e 3
alcancaram valores superiores e diferiramestatisticamentedaformulacdo 4, mas néo
em relacdo a formulacdo 1. As formulagcbes 1, 2 e 3 apresentaram notas
equivalentes aos termos hedbnicos “gostei regularmente” e “gostei muito”, e nao
diferiram entre si, enquanto para formulacdo4 foi igual a formulacdo 1 e sua nota
correspondeu a “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”. A amostra 4 diferiu
estatisticamente das amostras 2 e 3, e apresentou-se igual a amostra 1.

Em termos de valores absolutos, cabe ressaltar que a formulacdo2 alcangou
melhores resultados para cor, sabor e impressdo global. Por outro lado, a
formulacéo4 obteve pontuacdo inferior a dos demais tratamentos em quatro dos
cinco atributos avaliados — cor, aroma, sabor e impresséao global. Para consisténcia
a formulacéol, obteve o menor valor. De maneira geral, todas as formulacdes de
iogurte elaboradas apresentaram escores na faixa de aprovacéo, situadas entre
“gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

A partir dos dados obtidos através da avaliacdo dos atributos cor, aroma,
sabor, consisténcia e impressédo global pelos julgadores, foi possivel calcular o

indice de Aceitabilidade (I.A) dos produtos por atributo, apresentado na Tabela 6,



importante para uma avaliacdo criteriosa da aceitabilidade e verificacdo da
possibilidade de langcamento do produto no mercado consumidor.

Tabela 6 — indice de Aceitabilidade por atributo pa  ra as quatro formulacdes de
logurte.

Tratamento Cor Aroma Sabor Consisténcia Imglrssjla 0
1 81,39% 77,41% 74,81% 78,81% 78,52%
2 82,59% 75,00% 80,28% 79,72% 81,76%
3 82,22% 76,02% 76,02% 80,00% 80,37%
4 81,39% 74,63% 70,56% 78,70% 75,46%

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 6,todos osatributos
foram aprovados para as quatro formulagdes, obtendo-se aceitabilidade minima de
70,56%, valor conferido ao sabor da formulacéo 4(4% de cacau e 7% de sacarose).
Desconsiderado este valor, a aceitabilidade minima passa a 74,63%. O atributo cor
apresentou, para as quatro formulagdes, valores superiores a 80%. A formulacéo
2(3% de cacau e 7% de sacarose)obteve o melhor indice para o atributo sabor,
80,28%. Se comparados todos os atributos, a maior aceitabilidade, 82,59%, foi
atribuida a cor da formulacéo 2.

Valores semelhantes foram recebidos por Dantas (2010), ao elaborar iogurtes
mediante adicdo de p6 de abacaxi e manga. Neste estudo, os iogurtes obtiveram
indice de aceitabilidade minimo de 72,96% para o aroma do iogurte de abacaxi e
maximo de 84,63% para a consisténcia do iogurte de manga.

Os iogurtes elaborados por Bezerra (2010) a partir de leite caprino e bubalino
obtiveram indices de aceitabilidade entre 68,92% e 78,58%.

De acordo com Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2007), para que um produto
seja considerado aceito no mercado consumidor, em termos de suas propriedades
sensoriais, € necessario que obtenha indice de Aceitabilidade de, no minimo, 70 %.
Como pode ser observado na tabela 6, todos os atributos apresentaram indice de

Aceitabilidade satisfatorios. As respostas observadas sugerem que as formulacdes



de iogurte elaboradas no presente trabalho oferecem boas perspectivas de consumo

e, portanto, poderiam ser produzidas em escala comercial.

5.7.1.1 Analise dos Componentes Principais

5.7.1.1.1 Analise de Componentes Principais para o atributo de sabor, considerando

0S quatro tratamentos (amostras).
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Figura 14 - Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de

iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo sa  bor.

Existe uma forte correlagcdo entre as amostras 2 e 4, ambas com avaliagdes
positivas (em categorias de respostas representadas por “gostei moderadamente” e
“gostei ligeiramente”. porém, a ANOVA revelou uma diferenca na média das

avaliacbes (p<0.01). o teste de Tukey revelou que a média da amostra 2 foi



estatisticamente superior a média da amostra 4. A amostra 283, com menor teor de

cacau (3%) e mesmo teor de sacarose que a amostra 748, apresentou-se na

categoria “gostei regularmente”.

5.7.1.1.2 Analise de Componentes Principais para o atributo cor, considerando-se 0s

quatro tratamentos.
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Figura 15 - Analise de Componentes Principais (ACP)

iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo co

a3

das quatro amostras de

r.

Existe uma forte correlacdo entre as amostras 2 e 4, estas apontaram para as

categorias de respostas “gostei regularmente”, ndo sendo encontradas diferencas

significativas entre as médias das amostras (p>0,05).

5.7.1.1.3 Analise de Componentes Principais para o atributo aroma, considerando-se

0s quatro tratamentos.
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Figura 16 - Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de

iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo ar  oma.

Existe uma correlacdo as amostras 2 e 4, centrada nas categorias “gostei
regularmente”, sendo que estas amostras se correlacionam inversamente a 1 e 3.
N&o foram encontradas diferencas significativas entre as meédias das amostras
(p>0,05).

5.7.1.1.4 Andlise de Componentes Principais para o atributo consisténcia,

considerando-se 0s quatro tratamentos.
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Figura 17 - Analise de Componentes Principais (ACP ) das quatro amostras de

iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo co nsisténcia.

Existe uma forte correlacdo entre as amostras 2 e 4, centrada nas categorias
de respostas “gostei regularmente”, sendo que estdo correlacionadas inversamente
as amostras 1 e 3. N&o foram encontradas diferencgas significativas entre as médias
das amostras, pois p >0.05.

5.7.1.1.5 Andlise de Componentes Principais para o atributo impressdo global,
considerando-se 0s quatro tratamentos.
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Figura 18 - Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de

iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo im pressao global.

Existe uma forte correlacdo entre as amostras 2 e 4, com categorias de
respostas préximas nos valores “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” a
anova apontou diferencas entre as médias das amostras (p<0.05) e o teste de
comparacdes multiplas de Tukey revelou dois grupos de médias.

5.7.1.1.6 Andlise de Componentes Principais de todos os atributos dos quatro
tratamentos.
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Figura 19- Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de

iogurte sabor chocolate e menta, para todos os atri butos.

Observou-se que somente um fator explica 71,99% da variabilidade dos
dados. Dentre os atributos, 0 aroma apresentou uma correlacédo de 0,94 para o fator
2.
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Figura 20- Correlacdo entre os atributos de acordo com a Analise de

Componentes Principais.

Os atributos de cor e consisténcia estdo fortemente correlacionados e os
atributos de sabor e impressédo global estdo fortemente correlacionados, e estes
grupos de atributos estao inversamente correlacionados entre si, isto é quanto mais
intensa for a cor e mais viscoso 0 iogurte, menos intenso o sabor e a impressao
global. O atributo de aroma néo esta correlacionado com os demais, ou seja, €

independente do comportamento dos outros atributos.



20

15

1.0 b

05t 2
o

)| G S S S PRI R O N N O

05

Factor 2: 23,27%

-1.0 ¢

15 ¢

-20

25 i i i i i i i i i i i i
35 30 25 20 15 <10 05 00 05 10 15 20 25 30

Factor 1: 71,99%

o Active

Figura 21- Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de
sorvete sabor chocolate e menta

A amostra 1 (361), com 4% de cacau e 10% de sacarose,apresentou maior
intensidade para o atributo de aroma. A amostra 4 (748),com 4 % de cacau e 7% de
sacarose, apresentou umacorrelacao inversa com os atributos de sabor e impresséo
global, ou seja, menor intensidade de sabor e menor avaliacdo em relacdo a
impressao global. As amostras 2 e 3 estdo fortemente correlacionadas com o0s

atributos cor e consisténcia.

5.7.1.2 Intencdo de Compra

A Figura 22 demonstra os resultados obtidos junto ao teste de Intencao de

Compra das quatro formulacdes de iogurte.
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Figura 22 - Intencdo de compra para os quatro trata  mentos de iogurte.

Os tratamentosl e 3 obtiveram maior percentual de respostas no nivel 4 da
escala (40,83% e 35% respectivamente) que corresponde a “provavelmente
compraria”. Ja as amostras 2 e 4 alcancaram maior frequéncia, no nivel 3 da escala,
30% e 32,5%, respectivamente, equivalente a “tenho duvidas se compraria”.

Observa-se que o comportamento dos consumidores perante as formulacdes
1, 2 e 3 foi similar e positivo, atingindo 52,5%, 51,7% e 50,8% de intencédo de
compra, respectivamente, enquanto a amostra 4 apresentou 32,5% de atitude
positiva.

Resultados semelhantes foram obtidos pelos iogurtes de araticum elaborados
por Oliveira et al. (2008), cuja intencdo de compra alcancou 55% para as
formulacgbes consideradas melhores pelos provadores.

Cavalcante; Morais; Rodrigues (2009) constataram que uma das amostras
obteve 71,8%, e outras duas obtiveram 45% e 30% de intencdo de compra, ao
elaborarem iogurtes adicionados de castanha de caju e ado¢cados com mel.

Carvalho et al. (2006) relata que a analise sensorial constitui um importante e
eficaz meio para melhor conhecer a opinido do consumidor, sendo de grande
importancia a verificacdo da intencdo de compra por parte do painel de avaliadores

em relacdo a um novo produto.



A atitude positiva da maioria dos provadores perante as amostras 1, 2 e 3 dos
iogurtes elaborados com cacau revela que os mesmos apresentaram potencial de

compra satisfatorio.

5.7.2 Avaliagdo Sensorial com criangas

O grupo infantil de julgadores apresentou-se na faixa etaria de 8 a 13 anos,
sendo composto por 51,66% do sexo feminino e 48,33% do sexo masculino.
Os resultados do teste de escala hedbnica facial de 7pontos estdo

apresentados na tabela 7.

Tabela 7 — Dados da avaliagcéo sensorial sobre aimp  resséo global.

Concentragdao Concentracéo

Tratamentos de Cacau de Sacarose MédiatDesvpad
1 4% 10% 5,47 +1,82°
2 3% 7% 4,93 + 1,807
3 3% 10% 6,01 + 1,38°
4 4% 7% 5,03 +2,13%°

abe | etras iguais na mesma coluna nao diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey

ao nivel de 5% de probabilidade.
Foram atribuidas figuras que expressaram os valores numéricos: (7) gostei muitissimo, (6) gostei muito,
(5) gostei, (4) indiferente, (3) desgostei, (2) desgostei muito, (1) desgostei muitissimo.

Os testes de ANOVA e Tukey mostraram que o tratamento 3 diferiu
significativamente de todas as amostras (p < 0,05), com média equivalente a “gostei
muito”. Os tratamentosl e2 diferiam entre si, mas ndo em relacdo ao tratamento 4.
Os valores médios alcancados pelos tratamentosl e 4situaram-se nas categorias
“gostei” e “gostei muito”. A formulacdo 2 atingiu escores médios inferiores entre
“indiferente” e “gostei”.

Rocha et al., (2004) obtiveram médias correspondentes a ‘“indiferente” e
“gostei”, verificando a aceitacdo sensorial de iogurte araticum, cagaita e mangaba

elaborados com leite de bufala entre criancas de 9 e 10 anos. Borges; Medeiros;



Correia (2009) alcancaram escores entre 6 e 7, equivalentes a “gostei ligeiramente”e
“gostei regularmente” para iogurte sabor caja, em uma avaliacdo realizada com
individuos entre 11 e 16 anos.

Diferentemente dos resultados obtidos com a avaliagcdo dos adultos, na qual
as formulacdes com menor teor de cacau foram as que obtiveram os melhores
escores, os tratamentos preferidos pelas criangas foram aqueles com maior teor de
sacarose, 0 que demonstra que para as criancas o sabor adocicado do iogurte foi 0
critério mais importante, ao passo que para os adultos o sabor residual do cacau foi
o fator decisivo. Tomita et al.(1999) afirmam que o consumo de agUcar é mais
elevado em criangcas e decresce com a idade, a partir do momento em que o
individuo deixa a infancia.

A formulacdo que menos agradou ao publico infantil foi a 2 (3% de cacau e
7% de sacarose), jA na avaliacdo dos julgadores adultos a formulagdo menos
aceitafoi a 4 (4% de cacau e 7% de sacarose).

Os alimentos doces sao preferidos pelas criancas em detrimento daqueles
com baixa quantidade ou sem acucar (TOMITA et al.1999). Novais et al., (2004)
também puderam comprovar que criancas com idade entre 7 e 10 anos preferem
alimentos com maior concentracdo de acucar. No entanto, a Organizacdo Mundial
da Saude (OMS) e o Ministério da Saude por meio do Guia Alimentar Para a
Populacao Brasileira, recomendam a reducéo no consumo de acgucares, em fungao
dos maleficios que sua elevada ingestéo pode acarretar a saude, como o surgimento
de doencas crbnicas nao transmissiveis como o diabetes e obesidade (BRASIL,
2005).

Por tratar-se de um produto novo, pode ter menor aceitagdo no inicio,
simplesmente por possuir um sabor desconhecido para o publico infantil,
comportamento descrito como neofobia alimentar, que se caracteriza pela
resisténcia a inovagdo, mas que nao significa que a crianca ird rejeitar o novo
alimento para sempre. A atitude pode ser revertida facilmente, bastando para isso
que o produto Ihe seja oferecido em outras oportunidades (FISCHLER 1990 apud
JOMORI; PROENCA; CALVO 2008; PLINNER; LOEWER 1997; apud RAMOS;
STEIN, 2000).

A Figura 23 exibe o indice de aceitabilidade das quatro diferentes formulagfes

de iogurte elaboradas, obtido através da avaliacéo realizada pelo grupo infantil.
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Figura 23 — indice de Aceitabilidade para os quatro  tratamentos de iogurte com

diferentes concentragdes de cacau e sacarose, naav  aliagao de criangas.

De acordo com Teixeira et al., (1987) e Dutcosky (2007), quando este valor
forigual ou superior a 70% haverd a possibilidade de o produto ser aceito
satisfatoriamente se produzido em escala comercial, portanto, todas as amostras
alcancaram indices satisfatérios, havendo a possibilidade de inser¢cdo no mercado
consumidor, destacando-se a formulacao 3, que obteve indice superior aos demais e
seria melhor aceita no mercado consumidor pelo publico infantil, seguida do

tratamento 1.

5.7.2.1 Andlise dos Componentes Principais



10t e

05 |
B |
~ 0o} :

osft b

k S ,.-'/':
-10}
-10 05 0o 05 10
Facor 1 :S043%

Figura 24- Analise de Componentes Principais (ACP) das quatro amostras de
iogurte sabor chocolate e menta, para o atributo im pressdo global entre o

publico infantil.

Para o atributo de impresséo global, observou-se uma associagao forte entre
as amostras 1 e 4. Os resultados das avaliagbes mostrou que foram dependentes
uma da outra, 0 que indica que se um julgador avaliou bem a amostra 1 (4% de
cacau e 10% de sacarose), a sua avaliacdo para a amostra 4 (4% de cacau e 7% de
sacarose) deve ser parecida, ou tender para a mesma dire¢cdo, o que jA nado
acontece com as demais amostras. Mas € bom salientar que para o fator 1, o que
mais explica a variacdo dos dados, todas as amostras estdo na mesma direcdo o
gue sugere que esse fator possa ser considerado o de avaliacao global do alimento
e que dentre algumas diferengas, a que revelou maior proximidade entre as amostra
1 e 4 e sua antagbnicidade com as demais amostras foram perceptiveis ao se

analisar o segundo fator.

5.8 ESTIMATIVA DO VALOR NUTRICIONAL DOS IOGURTES



As informagdes nutricionais das formulagbes de iogurte elaborados com

diferentes concentracdes de cacau e sacarose foram comparadas as de um iogurte

comercial integral sabor ameixa. (Tabela 8).

Tabela 8 - Informacbes nutricionais das quatro dife
iogurte (11, 12, 13 e 14) comparadas as de um iogur

rentes formulacbes de
te comercial integral sabor

ameixa (IC).
Informacédo Nutricional
200g (01 unidade)

Componente 11— % VD* 12 — % VD* I3 - % VD* 14 — % VD* IC — % VD*
Valor 212 Kcal = 190 Kcal = 212 Kcal = 201 Kcal = 232 Kcal =
eneraético 889 KJ - 800 KJ — 890 KJ - 844 KJ - 974 KJ -

9 11 % 9% 11 % 10 % 12%
Carboidratos** 309 —10% 259 — 8% 309 — 10% 279 — 9% 389 - 13%

Proteinas 7,59 — 10% 7,89 — 10% 7,69 — 10% 7,90 - 11% 6,19 — 8%
Gorduras 6,8g—12%  6,79-12%  6,6g-12%  6,9g-13%  6,2g—11%
Totais
Fibra 1,729 - 1,299 — 1,299 — 1,729 - 0q — 0%
Alimentar*** 6,88% 5,16% 5,16% 6,88% 9 °

* Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores, dependendo de suas necessidades energéticas.

** Valor estimado por diferenca. Carboidratos = 100 — (umidade + proteina + cinzas+ gordura).
***\/alor estimado com base nas informacgdes nutricionais do cacau em po solivel GAROTO®.

Observa-se que os iogurtes elaborados apresentaram valor energético inferior
ao iogurte comercial. A formulagdo 2 revelou-se como sendo amenos caldrica,
apresentando reducdo de aproximadamente 18% no valor energético, quando
comparada ao iogurte comercial. A reducao do valor calorica aproximou-se de 13%
no iogurte 4 e de 9% nas formulacdes 1 e 3.

As quatro formulacdes de iogurte apresentaram conteudo proteico superior a
marca comercial, em torno de 23% a 30% de acréscimo.

Quanto ao teor de carboidratos, os iogurtes desenvolvidos apresentaram
teores inferiores em relacdo ao iogurte comercial, possivelmente em funcédo da
quantidade reduzida de sacarose adicionada na elaboracdo dos produtos. Em

relagdo ao conteudo de carboidratos do iogurte comercial, houve reducédo de 35%



em comparacdo a formulacdo 2, 29% em comparac¢édo a formulacdo 4e pouco mais
de 24% em relacdo as formulacdes 1 e 3.

O iogurte comercial apresentou menor conteudo de gorduras totais que 0s
iogurtes elaborados, o que se deve ao teor de gorduras presentes no cacau, uma
vez que todos os iogurtes utilizaram leite padronizado em sua formulagao, inclusive
o iogurte comercial. No entanto, de acordo com alguns autores (MARTIN, 2006;
MURSU et al., 2004; RICHTER; LANNES, 2007; AFOAKWA, 2008), um terco da
gordura encontrada no cacau € de acido estearico que, mesmo saturado, néo
aumenta os niveis do colesterol LDL, enquanto outro terco € composto de acido
oleico, que tem efeito na reducédo do colesterol, de acordo com Afoakwa (2008).

A analise do teor de fibras ndo foi realizada, porém o valor foi estimado em
funcdo da quantidade de cacau adicionada. De acordo com as informacdes
nutricionais fornecidas pelo fabricante do cacau em pé solivel GAROTO®
adicionado, a cada 20g de produto, 4,3g correspondem a fibra alimentar.

Segundo a IX - Lista de Alegacdes de Propriedade Funcional Aprovadas
(BRASIL, 2008), para que um alimento liquido possa ser considerado fonte de fibra,
deve conter no minimo 1,5g desse nutriente por por¢cdo de produto. Portanto, cada
porcdo de iogurte deveria ser adicionada de no minimo 6,98g de cacau, para que
contivesse 1,5g de fibra alimentar.

Se considerarmos uma porcdo de 200g, as formulacdes 1 e 4, que foram
elaboradas com 4% de cacau poderiam ser consideradas fonte de fibras, por terem
sido adicionadas de 8g de cacau e supostamente conterem 1,729 de fibra alimentar
por porgédo. E importante ressaltar que esta alegacéo néo foi feita para os iogurtes
desenvolvidos porque se baseiam em valores estimados. Para que pudesse ser
efetivamente considerado funcional, o teor de fibra alimentar deveria ter sido obtido
por analises laboratoriais, empregando-se métodos analiticos especificos.

Nas formulacdes 2 e 3, adicionadas de 3% de cacau, o teor de fibra supdem-
se que seja equivalente a 1,299 por porgéo, portanto ndo atenderia a determinacéo
da lista de alegacfes de propriedade funcional, embora estima-se que apresentaria
um conteudo de fibra alimentar superior aos iogurtes tradicionais postos a venda,
uma vez estes ndo contém quantidades significativas de fibras.

Os iogurtes tradicionais disponiveis aos consumidores nao contém fibra
alimentar principalmente em razdo de sua principal matéria prima, o leite, ndo conter

tal componente. Deste modo, a elaboracdo de iogurtes enriquecidos com fibras



adquire um aspecto mercadolégico muito importante, ao agregar maior valor
nutricional a essa categoria alimenticia.

Além disso, o produto apresentou elevado valor nutricional, caracterizado pelo
teor de fibras e proteinas superior quando comparado ao produto similar disponivel
no mercado. Apresentou ainda menos calorias e carboidratos, constituindo-se,
portanto, em uma alternativa mais nutritiva, com reduzido valor cal6rico. Tais
caracteristicas vém de encontro com 0s atuais anseios da populacdo, que tem
buscado consumir produtos que proporcionem algum tipo de beneficio a saude, sem

deixar de atender as caracteristicas sensoriais desejadas.

5.9 DETERMINACAO DO PRECO DE CUSTO DOS IOGURTES

As formulacbes 1 e 4 apresentaram custo mais elevado que as demais,
aproximadamente R$ 0,77 por porgcdo de 200g, em razdo da maior concentracao de
cacau adicionada, matéria-prima de maior valor. O custo das formulagbes 2 e 3 foi
de R$ 0,70 e R$ 0,69 por porcdo, respectivamente. As matérias-primas foram
obtidas em supermercados varejistas, 0 que pode ter aumentado o seu custo. Em
escala comercial, as matérias-primas provavelmente seriam adquiridas por atacado,
com valores mais baixos, 0 que certamente implicaria na diminuicdo do custo final
dos iogurtes.

O preco foi citado por 10% dos entrevistados como fator mais importante
quanto a atitude de compra de iogurtes, de acordo com a pesquisa de mercado
realizada paralelamente ao desenvolvimento dos iogurtes.

Quando questionados a respeito do valor a ser pago por 100g de um iogurte
sabor chocolate com menta, 48% pagariam de R$ 1,00 a R$ 2,00 e 45% pagariam
de R$ 0,50 a R$ 1,00. O preco a ser pago por 200g seria entdao de R$ 2,00 a R$
4,00 (48%) e de R$ 1,00 a R$ 2,00 (45%).

Os precgos observados em supermercados da cidade de Medianeira — PR,
praticados na venda de iogurtes tradicionais integrais saborizados com frutas, no
periodo de elaboracéo dos iogurtes deste trabalho foram de R$ 1,22 em média, por

uma unidade de 200g. Ja os iogurtes com sabores exoticos, adicionados de fibras



ou com outra propriedade funcional apresentaram precos variando de R$ 1,99 a R$
2,58, por porcdes de 200g também.

5.10 ACOMPANHAMENTO DA VIDA UTIL

O iogurte, por estar sujeito a alteracdes microbiologicas e fisico-quimicas,
deve ser submetido a andlises periddicas, de forma a estabelecer por qual periodo
de tempo o produto pode ser mantido no comércio em condi¢cdes compativeis com o
consumo humano. Ha vantagens econdémicas na extensdo da vida de prateleira do
produto, entretanto, durante o periodo de validade, o alimento deve atender as

exigéncias de qualidade determinadas pela legislacdo vigente.

5.10.1 Perfil de acidificacdo e valor de pH

As Figuras 25 e 26 apresentam a evolucao do valor de pH e acidez expressa
em acido lactico dos tratamentos durante o tempo de estocagem.

Ao comparar os valores de pH e acidez expressa em acido lactico obtidos no
final da fermentacdo e os obtidos durante o periodo de estocagem verifica-se que
houve um decréscimo do valor de pH e aumento da acidez expressa em acido latico
durante o armazenamento refrigerado dos iogurtes devido a continua producao de
acidos pelas bactérias lacticas.

Segundo Cecchi (2003), é importante determinar o pH de um alimento para
verifica-lo quanto a deterioragdo devido o crescimento de microrganismos.

No estudo apresentado o valor de pH apresentou variacao, no primeiro dia de
analise os valores de pH para o tratamento 1 (4,76); 2 (4,74); 3 (4,72); e 4 (4,75),
respectivamente, reduzindo gradativamente até alcancar 1 (4,52); 2 (4,38); 3 (4,42);
e 4 (4,45) no 28°dia, correspondente ao periodo fi nal de estocagem.

A diminuicao nos valores de pH esta relacionada a pés-acidificacéo do iogurte

durante o armazenamento refrigerado (SILVA, 2007).
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Figura 25 - Valores de pH durante o tempo de estoca gemdos iogurtes

Aos 28 dias de armazenamento Silva (2007), encontrou valores de pH de 4,45
e 4,47, resultados muito préximos aos encontrados nos quatro tratamentos
apresentados neste estudo.

A Figura 26 apresenta a variacdo da acidez expressa em acido latico
doiogurte durante os 28 dias de armazenamento. No primeiro dia de analise os
valoresde acidez para o tratamento 1 (0,69%); 2 (0,68%); 3 e 4 (0,67%),
respectivamente, aumentandogradativamente até alcancar 1 (0,94%); 2 (0,98%); 3
(0,96%) e 4 (0,99%) de acido lacticono 28° dia, correspondente ao periodo final de

estocagem.
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Figura 26 - Valores de acidez durante o tempo de es tocagem dos iogurtes

A acidez no iogurte varia com a temperatura de incubacao, sendo importante
ocorrer o desenvolvimento da cultura latica durante o armazenamento a frio
(MARTIN, 2002).

Conforme os resultados obtidos, verificou-se que os valores de acidez em
todas as amostras analisadas encontravam-se dentro da faixa ideal de acidez
recomendado para iogurtes, que é de 0,6% a 1,5%, segundo a instrucdo Normativa
n°46, de 23 de outubro de 2007.

Giese (2008) encontrou valores proximos em estudo das caracteristicas fisico-
quimicas de iogurtes, as amostras avaliadas apresentaram valores entre 0,83% e
1,06% de acido latico.

O percentual de &cido lactico encontrado no nosso estudo variou de 0,67% a
0,99% encontrando-se dentro da faixa pesquisada por autores como Cunha Neto
(2005), que obteve para iogurte com leite bovino, valor de acidez de 0,90%,
considerado como essencial para o desenvolvimento do sabor e aroma peculiares
ao iogurte. Resultado semelhante aos encontrados por Martin (2002), que observou
valores que variaram entre 0,73% e 1,17% em &acido lactico.

Pereira et al. (2007) verificaram em seu experimento que nas duas primeiras

fases da avaliacdo ocorreram pequenas variacdes de acido lactico na faixa de



0,60% — 0,80% e na terceira fase houve uma diminuicdo de acidez que variou entre
0,50% — 0,64%.

5.10.2 Determinacdo do numero de células viaveis de bactérias laticas

A tabela 9 apresenta os valores médios (UFC/mL) das contagens de bactérias
lacticas tradicionais nos iogurtes elaborados.

Tabela 9 Contagem média do numero de células viavei s de Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus dos
logurtes elaborados com diferentes concentracbes de culturas cacau e
sacarose durante o periodo de armazenamento de 28 d  ias, a 4°C.

g;ggc;g; Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4
1° dia 7,1.10%° 1,0.10% 1,7.10%° 3,7x10%
7° dia 8,4.10° 3,9.10° 7,2.10° 1,5x10%°
14° dia 4,1.10° 1,8.10° 3,5.10° 1,0x10%
21° dia 2,4.10° 1,3.10° 1,0.10° 1,5x10°

282 dia 1,9.10° 5,0.108 1,5.108 1,2x10°

A contagem meédia do numero de células viaveis dos microrganismos
fermentadores tradicionais de iogurte permaneceu entre 7,13.10'° e 1,9.10%° UFC/g
para o tratamento 1, 1,03.10™ e 5,05.10® UFC/g para o tratamento 2, 1,7.10° e
1,5.10° UFC/g para o tratamento 3 e 3,7.10'°e 1,26.10° UFC/g para o tratamento 4.

Resultados semelhantes a este foram relatados por Soares et al. (2011),
quando a contagem de bactérias laticas variou de 5,6x10° a 8,0x10® UFC/g em
iogurtes elaborados com soro de queijo e microrganismos probigticos.

As figuras 27 e 28 ilustram a contagem em placas do numero de unidades

formadoras de colbnias presentes nos iogurtes durante o tempo de estocagem.



Figura 27: Aspecto macroscopico das colénias de bac  térias acido laticas.

Figura 28:Aspecto macroscopico das colbnias de bact érias &cido laticas.



A figura 29 exibe a variacdo das contagens médias (LogioUFC/mL) de
bactérias laticas dos quatro tratamentos de iogurte elaborados, em fungéo do tempo.
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Figura 29 - Efeito do tempo de estocagem na manuten ¢ao do numero de

células viaveis de bactérias laticas nos iogurtes e laborados.

Observa-se que houve reducdo da contagem final em relacdo a inicial, em
todos os tratamentos, resultado semelhante ao encontrado por Silva (2007) e Damin
et al. (2009), que observaram reducéo na viabilidade de bactérias laticas em iogurtes
apos 28 e 35 dias de estocagem refrigerada.

A manutencao do numero de células viaveis das bactérias lacticas tradicionais
atendeu aos valores estabelecidos pela legislacéo brasileira em vigor, que, segundo
os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) de Leites Fermentados, Instrucéo
Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, do MAPA, a contagem total de bactérias
lacticas vidveis deve ser no minimo de 10’ UFC/mL no produto final e durante todo o
prazo de validade (BRASIL, 2007). Assim, os resultados evidenciaram que as
amostras de iogurtes estavam de acordo com o0s padrOes preconizados pela

legislacdo vigente, durante todo o periodo de armazenamento monitorado e ainda



demonstraram que os ingredientes adicionados ndo afetaram negativamente as
culturas.

Diversos estudos tém mostrado que as bactérias acido laticas mantém-se
viaveis em iogurtes durante sua vida de prateleira (LIN et al., 2006; DONKOR et al.,
2006; HUSSAIN, RAHMAN; ATKINSON, 2009). Entretanto, Dualdo et al. (2010)
estudando a viabilidade das bactérias laticas em 30 amostras de iogurtes sabor
morango, de mesmo lote e fabricante, verificaram que no primeiro dia de
armazenamento apenas 10% das amostras de iogurte analisadas apresentaram
contagem superior ao exigido pela legislacdo, aos 21 dias, 40% das amostras e
apos 42 dias, nenhuma das amostras apresentou valores considerados satisfatorios.

Pereira; Ameida; Leal (2009) avaliaram a concentracéo de bactérias laticas de
trés marcas comerciais de iogurtes com polpa de frutas em trés momentos: no
primeiro dia em que os produtos chegaram ao supermercado, no dia correspondente
a metade da validade dos iogurtes e por fim, no ultimo dia da validade dos produtos,
e obtiveram contagem de 3,0.10° UFC/mL, para as trés amostras nas duas analises
realizadas até a metade do prazo de validade. No ultimo dia da vida util dos iogurtes,
duas amostras mantiveram a mesma contagem e uma apresentou numero de
células de bactérias laticas de 1,2. 10°> UFC/mL, portanto, inferior ao preconizado
pela legislacao.

Em um estudo realizado por Rodas et al. (2001), com 136 amostras de
iogurtes comerciais de diferentes marcas, 6,7% ndo apresentaram o limite minimo
de bactérias laticas tradicionais.

A diminuicdo no numero viavel de bactérias laticas durante a vida de
prateleira de iogurte deve-se a varios fatores, entre eles: utilizacdo inadequada da
cultura; deficiéncia na fabricacdo do produto ou na sua manipulacéo, temperatura de
armazenamento; permeabilidade do oxigénio através da embalagem; a presenca de
microrganismos competidores e de conservantes; producdo de &cido latico e o
subsequente abaixamento do pH, causados pelos microrganismos fermentadores
(EZKAURIATZA et al., 2008 apud DUALDO et al., 2010).

De acordo com Pereira; Ameida; Leal (2009), a contagem abaixo do limite
determinado pela legislacéo vigente reduz a vida de prateleira dos iogurtes e altera

suas carateristicas organolépticas.



6 CONCLUSAO

Através desta pesquisa foi possivel concluir que os valores de pH
decresceram levemente em fun¢éo da producédo de acido latico durante o periodo de
estocagem refrigerada para todos os produtos obtidos caracterizando a pOs-
acidificacao, porém os valores de acidez apresentaram-sede acordo com o0 proposto
pela legislacdo brasileira. Todos o0s requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos
também atenderam a legislacao.

Durante o tempo de estocagem, o numero de células viaveis de S.
thermophilus e L. bulgaricus atendeu aos valores estabelecidos pela legislagéao
brasileira em vigor.

De acordo com a andlise sensorial realizada com provadores adultos, o
tratamento 2 obteve as maiores notas, ja em relagcdo as criangas, o tratamento 3 foi
o preferido, obtendo os melhores escores. Todos 0s tratamentos seriam bem aceitos
no mercado, pois apresentaram indice de Aceitabilidade superior a 70%, tanto na
avaliacdo dos provadores adultos quanto naquela realizada com publico infantil.

Os iogurtes elaborados apresentaram-se menos caléricos e com valor
nutritivo superior quando comparados ao iogurte comercial, constituindo-se,
portanto, em alternativas mais saudaveis e ao mesmo tempo, atendendo aos
requisitos sensoriais dos consumidores.

A partir dos resultados obtidos, pode-se verificar que é possivel elaborar

iogurte sabor chocolate com menta.
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ANEXO B - Certificado de ensaio analitico — Analises microbioldgicas
ANEXO C - Certificado de ensaio analitico — Analises fisico-quimicas
ANEXO D- Ficha de avaliacéo sensorial com provadores adultos

ANEXO E - Ficha de avaliacdo sensorial com criancas



UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Idade:
Sexo: () Fem ( ) Masc

Se vocé pudesse escolher um novo sabor de iogurte, qual seria?
( ) Horteld

() Chocolate

( ) Uva

() Abacaxi

() Maracuja

() Outro.Qual?

Vocé costuma consumir iogurte?
()sim ( ) néo

Com que frequéncia?

() Diariamente

() Duas ou trés vezes por semana
() Uma vez por semana

() Duas vezes por més

() Umavez por més

() Raramente

() N&o consumo

Vocé costuma consumir chocolate?
() Sim ( ) Néao

Com que frequéncia?

() Diariamente

() Duas ou trés vezes por semana
() Uma vez por semana

() Duas vezes por més

() Umavez por més

() Raramente

() N&o consumo

Qual o tipo de chocolate consome mais?
( ) Branco

() Ao leite

() Meio amargo

() Amargo

O que vocé costuma consumir mais?

() Achocolatados (ex: Nescau, Tody etc.)
() Chocolate em p6 (Cacau em po)

() Bombons, chocolate em barra

Sabe qual a diferenca entre eles?
() Sim ( ) Nao
Qual?

Vocé costuma consumir algum outro tipo de produto que contenha cacau?
() Sim ( ) Nao

Se a resposta for positiva, qual:

Se a resposta for negativa € qual motivo de ndo consumir?



( ) N&o gosta do sabor

( ) Poucas opg¢Bes no mercado
() Preco

Outros:

Vocé conhece alguma propriedade benéfica do cacau?

Vocé costuma consumir alimentos com sabor menta (balas, chicletes, sorvetes, etc.)?
() Sim ( ) Nao

Com que frequéncia?

() Diariamente

() Duas ou trés vezes por semana
() Uma vez por semana

() Duas vezes por més

( ) Uma vez por més

() Raramente

() N&o consumo

Sobre os produtos existentes no mercado com sabor menta (sorvetes, balas, chicletes) o que acha do
sabor da menta?

( ) Delicioso

() Bom

() Indiferente

() Ruim

Qual sua opinido sobre uma possivel combinacéo de chocolate com menta?
( ) Ficaréa deliciosa

( ) Pode ficar bom

( ) Nao combina

Outros:

Vocé consumiria um logurte Sabor Chocolate com Menta?
() Sim () Nao

Se a resposta for negativa, assinale o motivo:
() Acredito que o sabor sera ruim

() N&o gosto de menta

() N&o gosto de chocolate

() N&o gosto de iogurte

Quanto vocé pagaria por 100 ml deste produto?
( )R$0,50aR$ 1,00
( )R$1,00aR$2,00
( )R$2,00aR$ 3,00

Em sua opinido, qual o atributo mais importante em um produto?
() Sabor

() Preco

() Marca

() Trazer beneficios a saude

Vocé se preocupa em consumir alimentos que trazem beneficios a sua saude?
() Sim

() Nao

() Asvezes

Obrigada pela atencéo!
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 643/11
AMOSTRA: Iogurte — amostra 01 — Fab. 03/10/11

INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 04/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 10/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO 01 | RESULTADO 02 | RESULTADO 03 | LIMITES*
Contagem de Coliformes a 35°C <3,0 NMP/mL| <3,0NMP/mL| <3,0 NMP/mL [
Contagem de Coliformes a 45°C <3, 0NMP/mL| <30NMP/mL| <3,0 NMP/mL 10

Interpretagio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos parametros
analisados, conforme valores de referéncia.

Téenico do Laboratério.

e NMP/g = Numero Mais Provavel por grama

Limites conforme resolugéo n® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugéo Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito @ amostra entregue no laboratorio.
A reprodug@o total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagdo expressa do Responsavel
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Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 644/11

AMOSTRA: Iogurte — amostra 02 — Fab. 03/10/11
INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 04/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 10/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO 01 | RESULTADO 02 | RESULTADO 03 | LIMITES*
Contagem de Coliformes a 35°C <3,0NMP/mL| =4,0NMP/mL| < 3,0 NMP/mL -
Contagem de Coliformes a 45°C <3,0NMP/mL| <3,0NMP/mL| <3,0 NMP/mL 10

Interpretagdio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagio vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugo n® 12, de 02 de janeiro de 2001
Metodologia: Instrugdo Normativa n® 62, de 26/08/2003.
A presente analise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagiio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratodrio.
e NMP/g = Numero Mais Provavel por grama

Ademir Mattana
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Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 645/11
AMOSTRA: Iogurte — amostra 03 — Fab. 03/10/11

INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 04/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 10/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO 01 | RESULTADO 02 | RESULTADO 03 | LIMITES*
Contagem de Coliformes a 35°C <3,0 NMP/mL| <3,0NMP/mL| < 3,0 NMP/mL -
Contagem de Coliformes a 45°C <3,0NMP/mL| <30NMP/mL| <30NMP/mL 10

Interpretagiio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Técnico do Laboratério.

e NMP/g = Numero Mais Provéavel por grama

Limites conforme resolugéo n® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugdo Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem scu valor restrito @ amostra entregue no laboratério.
A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 646/11
AMOSTRA: Iogurte — amostra 04 — Fab. 03/10/11

INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 04/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 10/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO 01 | RESULTADO 02 | RESULTADO 03 | LIMITES*
Contagem de Coliformes a 35°C <3, 0NMP/mL| <3,0NMP/mL| <3,0 NMP/mL -
Contagem de Coliformes a 45°C <3, 0 NMP/mL| <3,0NMP/mL| <3,0 NMP/mL 10

Interpretacdo dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Técnico do Laboratério.

e NMP/g = Namero Mais Provavel por grama

Limites conforme resolugdo n® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugéo Normativa n® 62, de 26/08/2003.

A presente analise tem seu valor restrito & amostra entregue no laboratorio.
A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsével
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 660/11

AMOSTRA: Togurte — amostra 01 — Fab. 03/10/11
INTERESSADO: Aline Ribeiro :
ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 07/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 17/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO
Umidade 76,93%
Residuo Seco 2306%
Cinzas T50%
Proteina 7%

e Metodologia: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz Vol. 1 Métodos quimicos ¢ fisicos para Analises
de Alimentos, 3* Ed., 1985.

e A presente analise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratorio.

e A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.
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CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 661/11

AMOSTRA: Iogurte — amostra 02 — Fab. 03/10/11
INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 07/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 17/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO
Umidade %R
Residuo Seco 2056%
Cinzas e
Proteina A%

e Metodologia: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz Vol. 1 Métodos quimicos e fisicos para Analises
de Alimentos, 3* Ed., 1985.
e A presente analise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratorio.

* A reprodugdo total ou parcial deste certificado sé podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratorio.
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LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

[ Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 |

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 662/11

AMOSTRA: Iogurte — amostra 03 — Fab. 03/10/11
INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Medianeira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 07/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 17/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO
Umidade T6,7T%
Residuo Seco 305%
Cinzas 083%
Proteina I8%

¢  Metodologia: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz Vol. 1 Métodos quimicos e fisicos para Analises
de Alimentos, 3* Ed., 1985.

e A presente andlise tem seu valor restrito a amostra entregue no laboratorio.

A reprodugio total ou parcial deste certificado so podera ser feita sob autorizagdo expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FlSlCO-QUfMlCAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054
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MINISTERIO DA EDUCACAO :
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA ﬁ FUNTEF-PR
CAMPUS MEDIANEIRA

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

[ Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 |

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 663/11

AMOSTRA: Togurte — amostra 04 — Fab. 03/10/11
INTERESSADO: Aline Ribeiro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - Mediancira - PR
DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 07/10/11
IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 17/10/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO
Umidade ]
Residuo Seco ]
Cinzas 9%
Proteina 252240

e Metodologia: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz Vol. 1 Métodos quimicos e fisicos para Andlises
de Alimentos, 3* Ed., 1985.

e A presente analise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

e A reprodugéo total ou parcial deste certificado s podera ser feita sob autorizagéio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.
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Nome: Idade: Sexo:M( ) F( ) Data: )

Vocé estd recebendo 4 amostras de iogurte sabor chocolate com menta. Por gentileza, avalie
cuidadosamente cada uma delas. Utilize a escala abaixo para demonstrar o quanto vocé gostou ou desgostou.

1. Desgostei muitissimo

2. Desgostei muito Amostra | Aparéncia | Aroma | Consisténcia Cor Sabor Avaliagédo
3. Desgostei regularmente Global
4, Desgostei ligeiramente 592

5. Indiferente 361

6. Gostei ligeiramente 83

7. Gostei regularmente

8. Gostei muito 748

9. Gostei muitissimo

Utilize a escala abaixo para demonstrar sua intencdo de compra em relacéo aos produtos avaliados.
Abaixo de cada amostra coloque o nimero que corresponde a sua atitude em relagéo aos produtos avaliados:
1. Certamente ndo compraria
2. Provavelmente ndo compraria Amostra 592 361 283 748
3. Tenho dividas se compraria Atitude
4. Provavelmente compraria
5. Certamente compraria

Comentarios:

Obrigado!

Nome: Idade: Sexo:M( ) F( ) Data: )

Vocé estd recebendo 4 amostras de iogurte sabor chocolate com menta. Por gentileza, avalie
cuidadosamente cada uma delas. Utilize a escala abaixo para demonstrar o quanto vocé gostou ou desgostou.

1. Desgostei muitissimo

2. Desgostei muito Amostra | Aparéncia | Aroma | Consisténcia Cor Sabor Avaliagédo
3. Desgostei regularmente Global
4, Desgostei ligeiramente 592

5. Indiferente 361

6. Gostei ligeiramente 83

7. Gostei regularmente

8. Gostei muito 748

9. Gostei muitissimo

Utilize a escala abaixo para demonstrar sua intencdo de compra em relacéo aos produtos avaliados.
Abaixo de cada amostra coloque o nimero que corresponde a sua atitude em relagéo aos produtos avaliados:
1. Certamente ndo compraria
2. Provavelmente n&o compraria Amostra 592 361 283 748
3. Tenho dividas se compraria Atitude
4. Provavelmente compraria
5. Certamente compraria

Comentarios:

Obrigado!



Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé

gostou ou desgostou do produto. Marque a resposta que melhor
reflita seu julgamento.

Nome:

Data:

Idade: ____ anos

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto. Marque a resposta que melhor
reflita seu julgamento.

Gpomy l-mj Y . = i
2 3 & & @ 09 (2
o Cn) AS) =% o AN e S e




