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RESUMO

A Castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa) € um alimento rico em nutrientes que séo
excelentes para a salde. Considerando a importancia de desenvolvimentos de novos produtos
para as limitac6es do elevado indice da populacdo mundial com intolerancia a lactose e alergias
a proteina do leite e para aqueles que buscam alternativa saudavel, faz-se necesséria a utilizagéo
dos extratos hidrossoluveis, alimentos fluidos de origem vegetal que atualmente possuem
grande apelo comercial, uma vez que sdo isentos de lactose e proteina animal e apresentam alto
teor de minerais essenciais e sabor agradavel. O presente projeto tem como objetivo
desenvolver uma bebida a base de extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil sabor
cappuccino. Por meio da andlise sensorial, inicialmente determinou-se o sabor ideal de
cappuccino, dogura ideal em sacarose e textura ideal em espessante carboximetilcelulose. Em
seguida, foi realizado teste de aceitacdo para as diferentes proporcdes de canela, cacau e café
soluvel em relacéo aos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impresséo global, assim
a expectativa do consumidor frente a algumas informac@es da bebida e a intencdo de compra
das formulagdes desenvolvidas. As bebidas com diferentes proporcées de canela, cacau, café
solavel (1:5:4), (1:10:8), (1:15:12), (1:4:5), (1:8:10), (1:12:15) foram submetidas a avaliacdo
colorimétrica (parametro L*, a* b*) e microbiologica (Coliformes Termotolerantes, Bacilus
cereus e Salmonella sp.) durante quatorze dias de armazenamento sob refrigeracdo 2 10 °C. A
concentracéo ideal de sabor cappuccino foi de 2,5%, 10,5% de sacarose e espessante foi de
0,187% de carboximetilcelulose. Pelo teste de aceitacdo, dentre as amostras A, B, C,D,Ee F
aquela que apresentou menor aceitacdo sensorial foi a amostra D com maior concentracéo de
café soltvel entre as amostras de bebida a base de extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil
avaliadas neste estudo, enquanto, a amostra A com maior concentracdo de cacau em po,
apresentou boa aceitabilidade em relagéo a todos os atributos avaliados. As informagoes “nao
contém aromatizante” e “contém castanha-do-brasil” foram as mais aceitas em relacdo a todos
0s atributos, enquanto que a informacdo contém “ingredientes de origem animal” gerou
expectativa negativa. As informagdes que ocasionaram aumento da intencdo de compra positiva
foram de “sem aromatizante”, “sem lactose” e seguido de “contém castanha-do-para” e “sem
conservantes”. Observou-se que no decorrer de quatorze dias de avaliagdo colorimétrica, as
amostras com maior concentracdo de café sollvel apresentaram maiores valores de
luminosidade L* apresentando mais claras, e reducdo para o parametro cromatico a*(vermelho)
e b*(amarelo) com alteracdo da cor. Para avaliacdo microbioldgica todas as amostras de bebidas
apresentaram auséncia para Coliformes, resultados menores que 10 UFC/mL para Bacillus
cereus e auséncia para Samonella sp., estando de acordo com a legislacdo vigente. Em
decorréncia da boa aceitabilidade da bebida a base de extrato hidrossoluvel de castanha-do-
brasil e a boa estabilidade microbioldgica em um periodo de quatorze dias de armazenamento
sob refrigeracdo (6 = 2°C ) esta configura-se um potencial substituto para produtos a base lactea.

Palavras chave: Bebidas sem lactose, Desenvolvimento, Aceitacdo Sensorial, Expectativa,
Teste do ideal.
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ABSTRAT

Brazil nut (Bertholletia excelsa) is a food rich in nutrients that are excellent for health.
Considering the importance of new product developments for the limitations of the high index
of the world population with lactose intolerance and milk protein allergies and for those who
seek a healthy alternative it is necessary to use the water soluble extracts, fluid foods of
vegetable origin that currently have great commercial appeal as they are free of lactose and
animal protein and have high mineral content essences and pleasant taste. The present project
aims to develop a beverage based on water-soluble extract of brazil nut cappuccino flavor. By
means of sensorial analysis, the ideal flavor of cappuccino, ideal sweetness in sucrose and ideal
texture in carboxymethylcellulose thickener were initially determined. Then, they performed
an acceptance test for the different proportions of cinnamon, cocoa and soluble coffee for the
attributes of appearance, aroma, taste, texture and overall impression, such as the consumer's
expectation of some information about the beverage and the intention to purchase the developed
formulations. The beverages with different proportions of cinnamon, cocoa and soluble coffee
(1:5:4), (1:10:8), (1:15:12), (1:4:5), (1:8:10), (1:12:15) were submitted to colorimetric
evaluation (parameter L *, a * b *) and microbiological (Thermotolerant Coliforms, Bacillus
cereus and Salmonella sp. during fourteen days of storage under refrigeration at 10 ° C. The
ideal concentration of cappuccino flavor was 2.5%, 10.5% sucrose and thickener was 0.187%
carboxymethylcellulose. By the acceptance test, among samples A, B, C, D, E and F the one
that presented the lowest sensory acceptance was the sample D with the highest concentration
of soluble coffee between the samples of beverage based on water- evaluated in this study,
while sample A with the highest concentration of cocoa powder presented good acceptability
in relation to all attributes evaluated. The information "does not contain flavoring” and
"contains brazil nuts" was the most accepted in relation to all the attributes, while the
information contained “ingredients of animal origin” generated negative expectation. The
information that led to an increase in the positive purchase intention was “without flavoring”,
“lactose free” and followed by “contains Brazil nuts” and "without preservatives". It was
observed that, during the fourteen days of colorimetric evaluation, the samples with the highest
soluble coffee concentration presented higher values of L * luminosity, showing more lightness,
and reduction for the color parameter a* (red) and b* (yellow) color. For microbiological
evaluation, all beverages samples showed absence for Coliforms, results lower than 10 UFC /
mL for Bacillus cereus and absence for Samonella sp., Under current legislation. As result to
the good acceptability of the drink based on water-soluble Brazil nut extract and the good
microbiological stability over a period of fourteen days of refrigerated at (6 £ 2°C) it is
configured a potential substitute for dairy products.

Keywords: Lactose free beverages, Development, Sensory Acceptance, Expectation, Test
of the ideal.
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1. INTRODUCAO

A Ciéncia de Alimentos, que anteriormente preocupava-se em desenvolver
alimentos para a sobrevivéncia humana, atualmente passou a atender as necessidades e desejos
de uma nova massa consumidora, que recentemente vem dominando o espago com exigéncias
e habitos novos. Muito se debate hoje em dia acerca dos motivos que os habitos alimentares
mudaram. Entretanto, o primeiro motivo é que grande parte da populagdo mundial necessita de
produtos que proporcionam a substituicdo de produtos a base lactea, por conta de problemas
patoldgicos, como intolerancia a lactose e ou alergia a proteina do leite. Ha também uma grande
tendéncia de pessoas com estilo de vida vegano, e aqueles que estdo em busca do uso dos
alimentos como veiculo de promog&o do bem-estar e salide (KRUGER et al., 2008).

A utilizacdo de cereais com alto valor nutricional e que apresentem beneficios para
a saude humana sdo excelentes matérias-primas no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios (BICUDO et al., 2012). Deste modo, a castanha-do-brasil, espécie vegetal da
Amazonia, identificada primeiramente no inicio do século XIX, passou a ser investigada por
cientistas e botanicos, os quais verificaram sua qualidade superior como fonte alimentar.
Recentemente, estudos revelaram o motivo que pode favorecer a qualidade de vida dos
consumidores de castanha-do-brasil, por apresentarem beneficios em relacdo a salde,
proporcionando uma vasta quantidade de micro e macro nutrientes (JOHN in SHAHIDI, 2010).
O consumo de substancias antioxidantes, presentes na castanha-do-brasil, pode atuar na
prevencdo de doencas como o céancer, aterosclerose, além de inibir o envelhecimento
(ALMEIDA, 2015) (YANG, 2009).

Muitos estudos com extratos hidrossollveis vegetais tém apresentado respostas
positivas frente a aceitabilidade (FELBERG et al., 2004; DESHPANDE et al., 2007; MAYER
& KURTZ, 2014; MACHADO, 2017). No estudo de DALO e DUTRA (2017), constataram
positivamente que 62,22% dos entrevistados tem o interesse em consumir uma bebida a base
de extrato hidrossoluvel de castanha-do-para como substituto do leite no café da manha.

A necessidade de bebidas alternativas para a substituicdo a base lactea e ao extrato
hidrossoluvel de soja € crescente, como também a busca por sabores diversificados. Dentre 0s
diversos tipos de bebidas com sabores diversificados, estad o cappuccino, uma bebida italiana
que conquistou o mundo e tornou-se de conhecimento global, embora muitas vezes aqui no

Brasil de maneiras muito diferentes dos proprios italianos. O consumo do cappuccino



geralmente é parte de rotina do café-da-manh&, mas também é habitual beber durante a tarde.
Aliado a isso, identificou-se que brasileiros, incluindo todas as faixas etarias tem héabito de
consumir no café da manha bebidas que agradam pelo sabor, tais como: o café, o café com
leite, achocolatados, cappuccinos, entre outros.

Uma ferramenta que traduz a qualidade dos alimentos com clareza e de forma
concreta, concisa e rapida é a Analise Sensorial, que permite identificar o comportamento do
consumidor diante dos novos produtos desenvolvidos. Suas escolhas e opinides sdo essenciais
na avaliacdo, pois os resultados podem expressar a aprovacao ou aversdo dos mesmos. Eficiente
para detectar a presenca ou auséncia de diferencas percepcdes, sdo particularidades que nédo
encontram em outros procedimentos analiticos. Portanto, o0 campo da avaliacdo vem crescendo
demasiadamente com a expansdo da industria alimenticia, tornando-se uma ferramenta
insubstituivel (TEIXEIRA, 2009; MARCELLINI et al., 2005).

Nesse cenario, observou-se a escassez de estudos na literatura sobre
desenvolvimento de bebidas elaboradas a base de extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil
saborizada. Considerando o valor nutricional e os beneficios que ela acarreta para a sadde, é

relevante desenvolver e estudar a aceitabilidade frente aos consumidores.

1.1.  JUSTIFICATIVA

Atualmente, vivencia-se a busca por produtos saudaveis que proporcionem, além
da satisfacdo sensorial, o beneficio para a satde e bem-estar. Ha uma tendéncia mundial cada
vez mais almejada pela populagéo por produtos que apresentam altos padrdes de qualidade com
boas caracteristicas sensoriais e com valor agregado para a saude. A indUstria alimenticia esta
em pleno desenvolvimento por produtos que atingem um publico especifico, criando opgoes
nutritivas e de qualidade diferenciada. Essas novas tendéncias tém sido observadas na busca
por alimentos saudaveis e que sejam alternativos para a substituicdo a base lactea. Por outro
lado, constatou-se mundialmente que existe um elevado percentual de individuos que
apresentam intolerancia a lactose e/ou alergia a proteina do leite. Por questdes de principio 0s
veganos apresentam seu ponto de vista fundamentado na alimentagéo exclusivamente vegetal,
com abstengao de todos os “ingredientes” de origem animal. Sendo assim, 0s extratos vegetais
sdo boas opc¢des para a elaboracdo de bebidas alternativas de base lactea, além de apresentarem
grande valor nutricional. Visto o exposto e a fim de gerar um novo produto capaz de fazer uso

de matéria prima brasileira, a castanha-do-brasil apresenta-se como um grande potencial a ser



explorado nutricional e tecnologicamente, e a elaboracéo de uma bebida, pronta para o consumo

sabor cappuccino, pode ser uma excelente alternativa como alimento inovador.

1.2.

OBJETIVO GERAL

Desenvolver uma bebida a base de extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil

sabor cappuccino.

1.3.

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.

1.3.4.

1.3.5.

1.3.6.

1.3.7.
1.3.8.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar o teste do ideal, de modo a encontrar o teor ideal da mistura de canela, cacau
e café sollvel para a formulagéo da bebida;

Aplicar o teste do ideal, de modo a encontrar a dogura ideal para a formulacéo da
bebida;

Aplicar o teste do ideal, visando encontrar a consisténcia ideal para a formulagédo da
bebida;

Realizar a aceitacdo sensorial das formulacGes desenvolvidas com diferentes
proporcdes de canela, cacau e café soluvel;

Analisar a expectativa do consumidor frente a algumas informacdes da bebida;
Analisar a intencdo de compra frente a algumas informacdes da bebida;

Analisar a cor das formulacdes desenvolvidas nos tempos 0, 7, e 14 dias;

Analisar a vida util das formulacfes desenvolvidas nos tempos 0, 7, e 14 dias.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. CASTANHA-DO-BRASIL (Bertholletia excelsa)

A érvore castanheira € originaria do Brasil e nativa da regido Amazonica, sendo
cientificamente classificada pelos pesquisadores Humboldt, Bompland e Kunth, no seculo X1X
do ano de 1808. Em homenagem, obteve a denominacdo botanica de arvore majestosa da
Amazonia (Bertholletia excelsa H.B.K), que foi designada exelsa pelo seu tamanho, altura e
exuberancia e Bertholletia em homenagem ao quimico francés Claude-Louis Bertholletia
(ENRIQUEZ et al., 2003). Dentre as diversas nomenclaturas para sua denominac&o no Brasil e
no mundo, a mais usual e conhecida popularmente pela sua origem primaria é castanha-do-para
ou castanha-do-brasil (SANTOS, 2012), entretanto, a partir do decreto lei N°51.209, de 18 de
setembro del1961 foi denominada oficialmente, para o comeércio estrangeiro, como castanha-
do-brasil (BRASIL, 1961).

A castanheira ¢ uma Angiosperma, da classe Dicotileddnea, da ordem Mytiflorae,
pertencente a familia das Lecythidaceae, género Bertholletia, espécie excelsa. Seu fruto
apresenta forma esférica ou capsular, com cerca de 20 cm de didmetro, que contém em seu
interior em média de 12 a 24 castanhas ou sementes, as quais envolvem as améndoas, ou seja,
a parte comestivel do fruto. A coleta é realizada a partir de uma préatica que sobrevive a décadas,
0 extrativismo de coleta, durante os meses de novembro a marco (YANG, 2009; SANTOS,
2012).

Esta oleaginosa tem grande importancia para o agronegdcio do pais. Segundo dados
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2012 obteve-se uma producdo de
4,1 mil toneladas superando dados de 2010 com 30 mil toneladas por ano (IBGE, 2012). Em
2013, apresentou um ligeiro decréscimo de 1,3% em relacéo a producéo obtida em 2012 (IBGE,
2013). A producdo extrativista da castanha-do-brasil apresentou producdo com variagao
positiva, com crescimento expressivo em nimeros absolutos, passando de 37.499 mil toneladas
em 2014 para 40.643 mil toneladas em 2015, uma alta de 8,4% em relacdo a 2014, em sua
maioria, se concentra na regido Norte com (95,8%) (IBGE, 2015).

Em 2013, a castanha-do-brasil esteve em destaque em quantidade e valor quando
comparado aos produtos alimenticios de extracdo vegetal e silvicultura, ocupando a terceira

posicdo com R$ 72,1 milhdes, depois do agai R$ 409,7 milhdes e erva mate nativa R$ 400



milhdes. A producdo foi estavel no ano de 2015 permanecendo na terceira posicao,
apresentando valores expressivos com aumento do valor de producdo para 107,4 milhdes
(IBGE, 2013; IBGE, 2015).

O Brasil, mesmo sendo um grande produtor de castanha-do-brasil, ainda ndo é um
grande consumidor, quando comparado a outros paises como Alemanha e Espanha. Tendo em
vista a importéncia do sistema agroindustrial da castanha-do-brasil com casca em relagéo ao
volume exportado de 3,9 milhdes de dolares, em 2014. O resultado é 22,8% acima do mesmo
periodo de 2013, de acordo com o Ministério do Desenvolvimento, Inddstria, Comércio e
Turismo (MDIC). Esse dado revela a importancia dessa oleaginosa para a economia do pais,
uma vez que taxas de exportacdo elevadas movimentam uma grande cadeia produtiva. Assim,
geram divisas consideraveis para as regides produtoras e consequentemente para o pais, com a
geracdo direta de empregos nessas localidades e indiretos por todas as etapas de beneficiamento
da matéria-prima até o destino final (SANTQOS, 2012).

A castanha-do-brasil tem despertado grande interesse em pesquisas que abrangem
estudos sobre seus constituintes nutricionais, funcionais assim como suas possibilidades de
aplicacdo na indGstria alimenticia (SANTOS, 2012). E um alimento apreciado por muitos
consumidores além de apresentar qualidade nutricional excelente para salde humana
(FERREIRA et al., 2006). Ha diferentes utilizacdes da castanha-do-brasil, como na forma in
natura, desidratada, salgada, tostada, e em diversas coberturas (FERBERG & CABRAL et al,
2002), em granolas, chocolates, bolos, doces e biscoitos, como farinha, e recentemente como
extrato hidrossoliivel vegetal “leite de castanha”.

Por conta de seu formato irregular, hd uma grande porcentagem de quebra havendo
a necessidade da venda para outros fins alimenticios (VIANNA, 1972), assim como o
aproveitamento industrial € uma solucdo para agregar valor as castanhas quebradas originando
0s extratos hidrossoluveis vegetais como novos produtos, que por razdes de substituicdo a base
lactea e pelo reconhecimento nutricional, tem grande possibilidade de incorporacdo ao
cotidiano alimentar da populacéao brasileira (CARDARELLI & OLIVEIRA, 2000).

Em relacdo & qualidade nutricional, a castanha-do-brasil dispdem de uma boa fonte
de nutrientes necessarios e essenciais para a saude, sendo eles: proteinas, fibras, selénio,
magnésio, fosforo, tiamina, niacina, vitamina E, vitamina B6, célcio, ferro, potassio, zinco e
cobre (YANG, 2009). E classificado como um alimento rico em proteinas de (15 a 20%) e,
segundo a Organizacdo das NacGes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAQO), apresenta

valores recomendaveis superiores de aminoacidos essenciais.



As nozes apresentam alto contetdo lipidico, contendo de 60 a 70%. incluindo
encontra-se os acidos graxos insaturados (25% de monoinsaturados e 21% de poliinsaturados)
e 15% de acido graxos saturados (YANG, 2009). Foi encontrado no estudo realizado por
Ferreira et al., (2006) sobre a composicdo de &cidos graxos majoritarios do 6leo bruto da
castanha-do-brasil que 85% correspondem a acidos graxos insaturados, apresentando um
percentual elevado de 34% de 4cido linoleico, e também encontra-se o &cido linolénico
(6mega-3) (YANG, 2009). Sabe-se que esses acidos graxos insaturados contribuem de forma
positiva na reducdo das taxas de triglicérides e colesterol, com aumento do nivel de HDL
“colesterol bom”. 14 gramas da améndoa equivalem a 100 calorias (ALMEIDA, 2015).

Os minerais presentes na castanha-do-brasil como o Cromo, Cobre, Ferro e Zinco
atuam como cofatores enzimaticos para as funcdes fisioldgicas e metabodlicas, entretanto, o
Fosforo, Potassio, Magnésio e Calcio apresentam-se quantidade em maior abundancia
(FERREIRA et al., 2006). H& um elevando contéudo de Selénio na castanha-do-brasil
apresentando quantidade excepcionalmente de 2,04 mg/Kg em uma améndoa (SOUZA, 1963).
Sendo que, € mais comum encontar nos alimentos uma faixa de 0,01-1 mg / g deste mineral
(YANG, 2009; THOMSOM et al., 2008). Kannamkumaratha, et al., (2002) constatou em seu
estudo que o teor de Selénio presente na castanha-do-brasil foi consideravelmente maior que o
encontrado em nozes de castanha de caju e pecan. Uma améndoa ingerida diariamente é o
necessario para suprir a dose nutricional de selénio recomendada pelo National Research
Council dos Estados Unidos (ALMEIDA, 2015; YANG, 2009).

O alto teor de Selénio estimula a capacidade antioxidante e permite retardar o
processo de envelhecimento, estimular o sistema imunoldgico, proteger contra doencas
cardiacas e previnir certos tipos de cancer. Existem inimeros mecanismos pelos quais 0s
componentes presentes nas castanhas-do-brasil podem intervir na prevencao do cancer, embora
ndo tenham sido elucidados. O Selénio combinado com os fitoquimicos também apresentam
poder de exibir atividades antioxidantes e antiproliferativas, porém é digno de investigacdo
mais pesquisas sobre esses fitoquimicos para relevancia bioldgica das nozes do Brasil, como
atividades antioxidantes e anticancerigenas (YANG, 2009).

Por apresentarem beneficios a salde e favorecer a qualidade de vida, o consumo de
castanhas nos altimos anos aumentou. Estudos apontam que o consumo regular de castanha-
do-brasil promove para 0 organismo substancias antioxidantes que atuam na prevencao de
doencas como céncer, envelhecimento, além da aterosclerose (ALMEIDA, 2015). A quantidade

de compostos fendlicos com atividade antioxidante encontrada na castanha-do-brasil pode



ocasionar o controle efetivo sobre o estresse oxidativo no organismo, quando ingerido em
quantidades apropriadas (JOHN & SHAHIDI, 2010).

Thomsom et al., (2008) investigaram a eficacia do consumo diario de duas
castanhas-do-brasil em comparagdo com o comprimido de selenometionina, constatando que o
consumo regular de duas castanhas foi efetivo para aumentar a quantidade necessaria de selénio

no organismo e aumentar a atividade antioxidante tanto o comprimido.

2.2. DESENVOLVIMENTOS DE NOVOS PRODUTOS

O desenvolvimento de novos produtos é uma acdo fundamental para a
sobrevivéncia da maioria das empresas. O acréscimo de uma nova linha de produtos, a
renovacdo continua de seus produtos, melhorias e revisdes em produtos ja existentes, novas
categorias ou linhas de produtos, séo critérios para se manter em um mercado tdo competitivo.
E uma politica abstrata no dmbito empresarial, que deve estar conciliado com qualidade
sensorial do produto (PENNA, 1999). Para um novo produto ser bem-sucedido em um novo
ambito, na qual os consumidores tendem a se tornar mais seletivos e exigentes na hora de optar
pelas compras a sua disposicao, deve possuir atributos relacionados com saude, bem-estar e
requisitos sensoriais que despertam o interesse para a maioria (PENNA, 1999; BARBOZA et
al., 2003).

A pesquisa e desenvolvimento de um novo produto, por ser um sistema complexo
e de carater multidisciplinar, requer para obter resultados satisfatorios uma estreita relacdo entre
a administracdo da empresa, a equipe de pesquisa e desenvolvimento (P&D) e os setores de
marketing, producdo, compras, controle de qualidade e vendas, consumidores e fornecedores.
(WILLE et al., 2004).

Atualmente, vivencia-se a busca por produtos saudaveis que proporcionem, além
da satisfacdo e desejo, o beneficio para a satde e bem-estar. O consumidor tem dado preferéncia
a produtos que apresentam altos padroes de qualidade com boas caracteristicas sensoriais, além
de estar aliado com o valor agregado dos beneficios que o alimento traz para a sadde. Novas
tendéncias tém sido observadas, na busca por alimentos saudaveis e alternativos para a
substituicdo a base lactea. Assim, as industrias alimenticias estdo em busca de
desenvolvimentos de produtos que atinjam um publico especifico, criando novas opgoes
nutritivas e de qualidade diferenciada (WILLE et al., 2004).



No desenvolvimento de produto € imprescindivel otimizar pardmetros, como a
forma, cor, textura, impresséo global, odor, sabor, consisténcia, aroma, com a finalidade de
alcancar equilibrio entre qualidade excelente e boa aceitacdo do publico alvo. A avaliacéo
sensorial intervém nas varias etapas do ciclo de producéo de um produto, entre elas, a selecéo
e caracterizacdo de matérias primas, selecdo de processo de elaboracdo, otimizacdo da
formulacéo, entre outras (KAMINSKY, 2000).

Com base na percepcdo do atual mercado, a pesquisa verificara a validade e a
viabilidade dessa hipotese para responder com base nos dados coletados as questfes-chave do
desenvolvimento. H& uma tendéncia de as industrias de alimentos adaptarem cada vez mais as
mudangas do mercado consumidor, onde ha uma estreita relagdo com as necessidades e
tendéncias ou modas de consumo da massa consumidora e 0 consumidor que incorporou NOVos
valores as suas preferéncias (PENNA, 1999).

Barboza et al., (2003), relataram que existem importantes vantagens na
diferenciacdo de produtos através de marcas, patentes de desenho e sistemas de
comercializacdo. Com base nas perspectivas de inovacdo, bebidas nao alcodlicas prontas para
beber ganham a preferéncia dos consumidores, pela praticidade de consumo. Em adicdo a
qualidade sensorial, bebidas refrescantes podem oferecer um fécil e Unico sistema de
transferéncia de vitaminas, minerais e outros ingredientes que tém propriedades preventivas de
doencas (GIESE, 1995).

Gouvéa, (2006) salienta que investir em pesquisa e desenvolvimento (P&D) de
novos produtos de maior valor agregado pode garantir o sucesso de empresas que se mobilizam
para acompanhar a onda de consumo de alimentos saudaveis, de preparo rapido e com

propriedades sensérias otimizadas para satisfazer os desejos dos consumidores.

2.3.  INTOLERANCIA A LACTOSE E ALERGIAS AS PROTEINAS DO LEITE

A intolerancia a lactose é decorrente da deficiéncia da enzima lactase (MATTAR
& MAZO, 2010). Essa enzima tem papel fundamental no organismo. Pois ao ingerir um
produto lacteo, o organismo respondera com a acdo da enzima lactase e ird hidrolisar a lactose
presente no alimento de origem lactea. Ou seja, possibilita a quebra da lactose em dois
monossacarideos galactose e glicose (SILVA & LOPES, 2015).



Quando ha deficiéncia desta enzima, ocorre fermentacdo da lactose e a produgéo
do &cido latico, gés hidrogénio (H.) e metano (CH4). A formagdo desse gas promove um
desconforto e inchaco abdominal e o acido lactico irrita a parede intestinal favorecendo a
motilidade que resultam em diarréia (MORAIS, 2007). Devido a estes sintomas desagradaveis,
as pessoas deficientes em lactase se privam do consumo de leite e de seus derivados (MATTAR
& MAZO, 2010).

A intolerancia a lactose pode ter quatro classificac@es: oriundas de uma deficiéncia
priméaria da lactase, onde sua manifestacdo é resultante de fatores hereditarios; deficiéncia
secundaria causada por alteracdo na borda de escova do intestino, sendo resultante de doencas,
como gastroenterite, desnutricdo, doenca celiaca, colite ulcerativa, entre outras (GONZALEZ,
2007); aguela que se manifesta no recém-nascido apds as primeiras ingestoes de leite, chamada
de intolerancia congénita; e por ultimo é quando evidencia-se a falta da enzima lactase, com
mau absorcdo da lactose com manifestacdo por volta dos dois anos aos cinco anos de idade ou
até mesmo na vida adulta, chamada de intolerancia ontogenética (SILVA & LOPES, 2015;
GASPARIN et al., 2010).

Por outro lado, a alergia a proteina de leite de vaca acontece quando o sistema
imunologico é atingido, desencadeando um mecanismo de agdo contra o antigeno causador,
gerando assim sinais e sintomas logo apds a ingestao de leites e derivados. O agente responsavel
por essas rea¢cdes no organismo sao as proteinas do leite de vaca como a caseina, lactoglobulina,
lactoalbumina, soroalbumina e imunoglobulinas. O organismo tem a capacidade de digeri-las,
porém, as proteinas do leite por vezes ndo sdo reconhecidas pelo sistema imune, provocando

assim o desenvolvimento de alergias (GASPARIN et al., 2010).

2.4.  EXTRATO HIDROSSOLUVEL VEGETAL

O extrato vegetal é de suma importancia no intuito de se desenvolver bebidas
alternativas as de base lactea, em consideragdo ao valor nutricional ser relevante, além do que,
pode proporcionar algumas caracteristicas funcionais e benéficas para a saiude (KOBLITZ,
2008). Atualmente, foi relatado que 40% da populacao brasileira possui intolerancia a lactose
(ANVISA, 2014), enquanto mundialmente 75% da populacdo apresenta esta patologia e o
namero de recém-nascidos com intolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite de vaca é
crescente (KOBLITZ, 2008; GASPARIN, et al. 2010).



Na atual conjuntura dessas patologias, as bebidas hidrossollveis vegetais s&o
aquelas que ndo apresentam proteina de origem animal nem lactose, que por isso, vem
ganhando espaco nos mercados consumidores a nivel mundial. O mercado dos extratos vegetais
é recente e crescente pelo fato de parte da populacao estar em busca de alternativas alimentares
saudaveis e pelos consumidores que adotaram estilo de vida vegano, no qual ndo ha o consumo
de nenhum alimento com ingrediente de origem animal. Por apresentarem caracteristicas
Unicas, tanto pelo alto valor nutricional, quanto por proporcionar sua utilizacdo como
substitutos do leite, os extratos hidrossolUveis vegetais tornaram-se de grande valor
(PRUDENCIO & BENEDETI, 1999).

As variedades de produtos a base vegetal disponiveis no mercado nacional sdo
obtidas dos cereais de arroz, aveia e améndoas e leguminosas como a soja. O extrato
hidrossoltvel de soja, encontra-se em maior parte nos mercados, a qual confere preco unitario
acessivel. Dentre as marcas mais conhecidas sdo Batavo, Yoki, Addes (MAYER & KURTZ,
2014). Enquanto que o extrato hidrossoluvel de arroz, quinoa e aveia encontram-se apenas pela
marca Nestlé. O extrato hidrossolivel de améndoas encontra-se na marca “A tal da Castanha”.

Na literatura, encontram-se diversos extratos em estudo a partir de matérias primas
vegetais. Porém, foi possivel encontrar apenas quatro trabalhos referentes ao extrato de
castanha-do-brasil de Cardarelli & Oliveira (2000), a qual avaliaram a conservacgéo do extrato
da améndoa da castanha-do-brasil. Felberg et al., (2002) avaliaram o efeito das condicGes de
extracdo no rendimento e qualidade do leite da castanha-do-brasil despeliculada. Uma bebida
mista de extrato de soja e castanha-do-brasil foi avaliada em relacdo a aceitabilidade por
Felberg et al., (2004). O estudo mais recente encontrado foi de Machado, (2017) que realizou
um estudo de desenvolvimento de extrato hidrossollvel vegetal a base de castanha-do-brasil e
macadamia.

Existem varias formulacdes que sdo fonte alternativa de nutri¢cdo para aqueles que
néo toleram o leite de vaca com sabores diversificados, como pode-se destacar 0s extratos de
“leite de arroz integral” e o “leite de quirera de arroz” (JUNIOR et al., 2010). Mayer & Kurtz
(2014) desenvolveram um extrato de gréo de bico adicionado de cacau. Bonfim & Souza (2014)
desenvolveram bebida a base de arroz com chocolate. Morais et al., (2010), desenvolveram
uma bebida com extrato de caju e suco concentrado de manga. Carneiro et al., (2014) estudaram
a estabilidade do extrato hidrossoluvel de babagu pasteurizado e armazenado sob refrigeragéo.

Fioravante, (2015) desenvolveu bebida fermentada a base de extrato hidrossoltvel da améndoa
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de baru saborizada com polpa de ameixa e Deshpande et al., (2007) desenvolveram uma mistura
de extrato hidrossoltvel de soja com extrato de amendoim com adicéo de sabor de chocolate.
Albuquerque et al., (2013) desenvolveram bebida elaborada a base de extrato
hidrossoltvel de amendoim enriquecido com dois tipos de polpa fruta, a goiaba e 0 umbu. Leea
& Rheeb, (2002) estudaram os aspectos reoldgico de bebida desenvolvidas a base de arroz com
pinhdo, com o intuito de investigar a adequacdo do processamento. Reboucas et al., (2014)
estudaram a otimizacdo da aceitacdo de bebidas prebioticas elaboradas com extrato
hidrossoluvel de améndoas de nozes de caju e suco de maracuja. Portanto, ao realizar esta busca
por bebidas a base de extratos vegetais, observou-se que neste cendrio nao foi encontrado até o
presente momento nenhuma bebida a base de extrato hidrossolUvel de castanha-do-brasil sabor
cappuccino. Sabendo-se da importancia do processamento Leea & Rheeb (2002), estudaram
propriedades fisico-quimicas e o comportamento reoldgico de bebidas desenvolvidas a base de
arroz com pinh&o com o intuito de investigar a adequacdo do processamento, na qual, resultou
que o pH, a pressdo de homogeneizacdo e a temperatura de armazenamento, sdo fatores
importantes na determinacdo da adequacao ao processamento das bebidas de cereais preparadas

com pinhdes.

2.5. CAPPUCCINO

A historia do surgimento dessa bebida foi a partir dos Frades Capuchinhos, homens
com habitos religiosos franciscanos de origem italiana (PEREIRA, 2006). E atribuido em honra
a criacao da bebida “cappuccino” ao frade capuchinho Marco D’ Aviano, N0 momento em que
tudo originou-se no ano de 1683 com o papel importante da resisténcia crista contra 0 avango
islamico na Europa apds a tentativa turca de invasdo de Viena. A vista disso, 0 exército
adversario tinha deixado no campo de batalha umas dezenas de sacos de café, o qual os turcos
eram grandes apreciadores. Logo os grédos abandonados foram recolhidos e assim, utilizou-se
para consumo. Porém, o café turco puro natural, ndo era de total agrado dos europeus, uma vez
gue, possuia um gosto amargo. Acrescentaram entdo mel e leite para suavizar o amargor
(PEREIRA, 2006).

A palavra cappucccio, em ltaliano, significa capuz o que tem semelhanca com as
roupas de habito usual dos monges capuchinhos da familia franciscana, que foi fundada no
inicio do século 16 pelos monges capuchinhos, que usavam uma roupa com capuz (JESUS,

2015). Suas vestimentas correspondem as cores que lembram a coloracdo da bebida, de cor
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marrom e 0 capuz branco, o que se assemelha com a bebida cappuccino, uma base de café
expresso complementada por leite vaporizado e decorada com uma espuma de leite por cima
(PEREIRA, 2006).

Sendo originaria da Italia, esta bebida foi aperfeicoada pelos italianos. Com base
na pesquisa experimental realizada pelo Instituto Nacional de Expresso italiano, um cappuccino
de alta qualidade que respeita a tradicdo é composto por 25 ml de café expresso e 100 ml de
leite vaporizado. Este deve sair de uma temperatura de 4°C para chegar a 55°C, depois de passar
por um bico de vapor, para que o liquido adquira uma textura cremosa e aveludada.
(INSTITUTO NAZIONALE ESPRESSO ITALIANO - INEI, 2006).

A formula para o cappuccino € composta por dois ingredientes comuns: o leite
cremoso e o café expresso. A combinacéo dos dois em propor¢des adequadas resultam em uma
bebida de origem italiana conferindo cremosidade e propriedades aromaticas marcantes. Para
0 barista italiano Giacomo Vannelli, 0 cappuccino € uma combinacdo de casamento feliz. O
leite, o café, e a espuma sdo uma sintonia entre dois elementos e a cremosidade torna aveludada
a bebida (CAFEPOINT, 2010).

Segundo os experimentos do Instituto Nazinale Espresso Italiano - INEI, (2006)
para um cappuccino com qualidade, é necessario um leite de vaca fresco com teor minimo de
gordura de 3,5% e possuir 3,2% de teor minimo de proteina. Este é o Unico tipo de leite que
pode garantir um perfil sensorial de alta qualidade. Os aspesctos sensorias do cappuccino
italiano certificado sdo de cor branca e aparado com uma borda marrom de varias espessuras
com decoracBes que variam de castanho a aveld. Possui um aroma intenso que combina 0s
aromas subjacentes de flores e frutas com aromas mais ousados de leite, torrados (cereais,
caramelo), chocolate (cacau, baunilha) e frutos secos. Ele revela seu corpo notavel através de
uma sensacdo convidativa de creme e de alta percepcéo esférica, apoiada por um gosto amargo
e por uma acidez equilibrada e quase imperceptivel e a astringéncia esta praticamente ausente
(INEI, 2006).

No Brasil, devido a mudanca dos habitos alimentares dos consumidores, houve
adapatacdo da receita. Resultando o cappuccino com acréscimo de canela em po e chocolate
em pé (FERNANDEZ, 2013). Ha também a comercializac¢do do pd para preparo de cappuccino,
que consiste em uma mistura composta de leite, café e de ingredientes opcionais, que apos 0
preparo com agua resulte em uma bebida de aspecto cremoso e espumante. O produto é

designado de "Mistura para o Preparo de Cappuccino”. Quando o café for descafeinado, deve
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constar esta caracteristica. O produto pronto para o consumo é designado de "Cappuccino”
(ANVISA, 2000).

O cappuccino instantaneo € um modo de preparo que consiste em dissolve-lo em
agua. Pela praticidade, é usualmente consumido em ambientes familiares por toda a parte do
mundo. H& diferentes concentracdes que variam a quantidade de café instantaneo, acucar, leite
em pod, cacau em pd, emulsionantes e agentes anti-aglomerantes; entretanto, estabelece uma
mistura mesclada de diferentes pos alimentares com diferentes propriedades fisicas e quimicas
(BENKOVIOC & BAUMAN, 2013).

Dalé & Dutra, (2017) relataram em pesquisa de mercado no municipio de
Inconfidentes, Estado de Minas Gerais que 60,55% dos entrevistados consomem cappuccino.
Dos apreciadores desta bebida, o que mais os atrai em relagdo ao sabor marcante é a quantidade
de chocolate em p6 43,12%, seguido de café solivel 39,45%, e com o mesmo grau de
importancia estdo a quantidade de leite em pd 10,09% e canela em p6 9,17%. Dados
relativamente préximos foram constatado por Fernandes, (2013) que relatou que 68% da
populacdo consome cappuccino. Dos entrevistados, 91% da populacdo tem o interesse em
consumir um iogurte sabor cappuccino, revelando que o cappuccino pode apresentar
sensorialmente sabor e aroma agradavel ao iogurte conferindo resultado positivo e satisfatorio

frete aos consumidores.

2.6.  ANALISE SENSORIAL

A histéria dos métodos de degustacdo como modo de anélise sensorial de alimentos
iniciou-se na Europa em cervejarias e destilarias, com o intuito de controlar a qualidade das
bebidas. Nos Estados Unidos, os soldados do exército durante a Segunda Guerra Mundial,
exigiam alimentos com qualidade. Baseado nisto, surgiu os métodos de aplicacdo da
degustacdo, estabelecendo a analise sensorial como base cientifica (MONTEIRO, 1984;
TEIXEIRA, 2009). No ano de 1980, esta area comecou a ter maior énfase, quando o Institute
of Food Technologists (IFT) organizou seminarios sobre o tema. No Brasil, a técnica de
degustacdo iniciou-se em 1954, com a avaliacdo sensorial de cafés pelo laboratorio de
degustacdo da secdo de Tecnologia do Instituto Agrondmico de Campinas — SP (MUNOZ,
1999).

Analise Sensorial é um campo muito importante na industria de alimentos, sendo

uma ferramenta para o desenvolvimento de novos produtos e em pesquisas de acordo com as
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demandas do consumidor. E um método cientifico utilizado para medir, analisar e interpretar
as caracteristicas dos alimentos (PFLANZER, et al., 2010), fazendo o uso dos cinco sentidos
humanos para avaliar a qualidade bem como a aceitacao sensorial de um produto (FERNADEZ,
2013). A técnica utiliza os 6rgédos dos sentidos para a determinacgéo das propriedades sensoriais
ou organolépticas dos alimentos, isto é, sua interferéncia sobre os receptores sensoriais
cefélicos antes e apOs a sua ingestdo e a investigacdo das preferéncias e aversbes pelos
alimentos determinadas pelas suas propriedades sensoriais (NORONHA, 2003).

A interacdo do produto com os sentidos humanos é fundamental, a partir da
associacao entre analisar e interpretar as caracteristicas dos alimentos pelos 6rgdos da visdo,
olfacdo, gustacdo, tato e audicdo, serd determinada a qualidade do produto diante aos atributos
que foi Ihes dado (PONTES, 2008). Isto significa que os produtos direcionados ao consumo
devem ser atrativos e devem despertar o interesse e a memoria sensorial dos consumidores
(SIMOES; WASZCZYNSKYJ; WOSIACKI; 2009). Analisar um alimento, vérias questdes
séo envolvidas como, a base comportamental da percep¢do humana, abrangendo a fisiologia, a
psicologia, o marketing, a nutricdo, a estatistica dos resultados e a ciéncia e tecnologia dos
alimentos, o que justifica ser considerada uma disciplina multidisciplinar (STONE & SIDEL,
1993). Os consumidores estdo mais preocupados com 0s aspectos relacionados a qualidade
sensorial dos alimentos, todavia, cada consumidor tem uma opinido; o que é bom para um pode
ser ruim para outro devido & interagdo alimento e consumidor (COSTELL, 2002).

Deste modo, € uma ferramenta importante na qual determina as potencialidades dos
novos produtos que estdo sendo desenvolvidos pelas industrias, garantindo o comportamento
do consumidor sobre a aceitagdo sensorial ou a preferéncia do produto, permitindo a verificacdo
da importancia de se observar em quais critérios o consumidor se fundamentava para escolher,
comprar e consumir determinado produto. (DELLA et al., 2007).

Os métodos sensoriais afetivos sdo testes com consumidores que diretamente
revelam a opinido dos mesmos, a respeito do produto em questdo sobre a preferéncia ou
aceitabilidade, identificando o potencial de um produto (MEILGARRD et al., 1999). As
principais aplicacOes dos testes afetivos sdo a manutencdo da qualidade do produto, a
otimizacdo de produtos e/ou processos e o desenvolvimento de novos produtos (FERREIRA et
al., 2000; BARBOZA, 2003). A intencdo é determinar qual produto é o mais apreciado,
fundamentado nas caracteristicas sensoriais que direcionam a preferéncia do grupo-alvo em
questdo (STONE & SIDEL, 1993).
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Segundo a ABNT (1993), aceitagdo € o ato positivo ao consumir um produto por
um determinado individuo ou populagdo, em termos de suas propriedades sensoriais, e
enquanto, a preferéncia é a demonstracdo do estado emocional ou reacdo afetiva de um
individuo que o leva a escolha de um produto sobre outro(s). Utiliza-se a escala hedénica de
nove pontos para medir o grau de aceitacdo e preferéncia dos consumidores em relacdo aos
produtos avaliados em questdo. Com ela € possivel calcular a média e a magnitude da diferenca
entre a aceitacdo dos produtos e construir a distribuicdo de frequéncia dos valores hedoénicos,
além de verificar as opinides dos consumidores (STONE & SIDEL, 1993).

O método de analise sensorial mais usual para encontrar a quantidade ideal de um
determinado composto € o teste do ideal. Este teste baseia-se em avaliar a concentracéo ideal
de um constituinte a ser incorporado em um alimento para melhorar a sua aceitacdo, com 0s
atributos de cor, textura, sabor e aroma, sendo simples sua realizacdo pelos consumidores, além
de apresentar confiabilidade e legitimidade de seus resultados (CARDOSO & BOLINI, 2007).

A metodologia aplicada para a analise € uma escala hedbnica, podendo ser
estruturada variando de “extremamente menos que o ideal” a “extremamente mais que o ideal”
ou ndo estruturada. Esta escala esta ancorada nos extremos por “extremamente menos que 0O
ideal” e “extremamente mais que o ideal” para a caracteristica sensorial a ser avaliada e tem a
expressao “ideal” no meio da escala. A analise dos resultados tanto pode ser qualitativa por
ANOVA/tukey quanto quantitativa por regressao linear. Pela regresséo linear simples, entre os
valores hedbnicos e a concentragdo do componente que estdo variando, obtém-se a
concentracdo ideal (STONE & SIDEL, 2004). Com essa ferramenta, os provadores ao
analisarem o alimento, julgardo o qudo préximo ou distante do ideal se encontra a amostra
(CARDOSO et al., 2004).

A intencdo de compra do consumidor é uma analise de preferéncia com satisfacao,
ou seja, esta relacionada aos atributos que o fez optar por comprar o produto (KUPIEC &
REVELL, 2001). Mas primeiramente 0 que desperta interesse no consumidor por comprar
determinado produto é a interacdo visual, como aspectos de aparéncia, cor, embalagem,
formato, etc que s@o fatores decisivos no ato da compra. Portanto, para fidelizar novos
consumidores, a Unica garantia é desenvolver produtos que permitam a satisfacdo dos atributos
sensoriais e nutritivos (REIS, 2007; TEIXEIRA, 2009).

Ha também atributos extrinsecos que séo avaliados pelos consumidores, através do
impacto das informacgdes referentes ao produto, como: a qualidade, a marca, preco, entre outros,

sendo fatores que apresentam grande relevancia na hora da decisdo de compra. Com ajuda do

15



marketing, as industrias alimenticias estdo procurando valorizar a marca, construir imagem
favoravel e influenciar o consumidor no ponto de venda (URDAN & NAGAO, 2004).

Os mecanismos cognitivos dos consumidores e sua percepcao das propriedades do
produto podem ser afetados pela informagédo (CAPORALE, 2004). Estudos recentes sobre os
efeitos dos diferentes tipos de informacgdo como a qualidade nutricional, ingredientes, origem
da matéria-prima e do produto, processo de fabricacdo, entre outros, sugerem a possibilidade
de que estas mensagens podem gerar expectativas e influenciar a aceitabilidade de produtos
alimenticios (CAPORALE et al., 2006). Frata et al., (2009) e Ribeiro, (2008) observaram
influéncia positiva da informacéo em relagéo a qualidade nutricional. Diversos fatores externos
como a marca do estudo de Ribeiro et al., (2008), evidenciaram que a informacao da marca de
cervejas exerce influéncias significativas sobre a aceitacdo dos produtos. A informacéo de light

e Diet de Dutra et al., (2014) influenciaram também na avaliacéo final.
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3. METODOLOGIA

3.1. MATERIA-PRIMA

Utilizou-se como matéria-prima castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) in natura,
sem casca, e parcialmente despeliculadas, procedente de atacadista Dona Castanha de Sé&o
Paulo- SP, safra 2017. As castanhas foram recebidas em dois lotes de 5 kg, separadas e
embaladas a véacuo, em pacotes de cerca de 500 gramas. Utilizou-se para a elaboracdo das
formulagGes os seguintes ingredientes:

e Sacarose (Unido® - Araquari, Brasil);

e Cacau em p6 (Malavério®- Itatiba, Brasil);

e Café sollvel (Trés CoragBes® - Natal, Brasil);

e Canela (Kitano® - Pouso Alegre, Brasil);

e Lecitina de soja em p6 (Nossa Cria — S&o Paulo, Brasil);

e Espessante Carboximetilcelulose (Arcélor, Sdo Paulo, Brasil);

e Agua mineral (ltajipord — Ouro Fino, Brasil);

3.2. OBTENCAO DO EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE CASTANHA-DO-BRASIL

A producdo do extrato hidrossolUvel de castanha-do-brasil foi realizada no
laboratdrio de Andlise Sensorial do IFSULDEMINAS — campus Inconfidentes. A metodologia
utilizada para obtencdo do extrato hidrossoltvel foi realizada de acordo com Ferberg et al.
(2002), que consiste na elaboracdo do extrato hidrossolivel na propor¢do de 1:8 (castanha:
agua). Para o processamento do extrato hidrossoltvel utilizou-se utensilios limpos e
higienizados com solucdo detergente neutro (Ypé, Amparo, Brasil) e enxaguados em agua
corrente, imersos em solucdo de hipoclorito de sddio a 0,8% (Ypé - Amparo, Brasil), por 15
min, e posteriormente foram enxaguados com solugdo clorada a 0,4%. Ao iniciar o
processamento foi necessario higienizar as castanhas, onde foram imersas em solucéo clorada
a 0,8% durante 15 min e, posteriormente, enxaguadas utilizando solucéo clorada a 0,4%. Em
liquidificador doméstico (Philco) foram adicionados agua mineral sem gas e as castanhas
sanitizadas, onde foram trituradas por 3 minutos. Apos a trituracdo, o extrato hidrossolavel foi

separado do residuo sélido, utilizando coador com tela de nylon, proprio para filtracéo de leite,
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e para extrair o restante do liquido contido no residuo solido utilizou-se um pano de Voal, sendo
um tecido bem fino que permite a separagdo de todo o residuo insoltvel da parte liquida.

3.3. OBTENCAO DAS BEBIDAS A BASE DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE
CASTANHA-DO-BRASIL

3.3.1. Sabor de cappuccino ideal da bebida

A partir do extrato hidrossoluvel de castanha-do-brasil produzido de acordo com o
item 3.2, foram elaboradas quatro formulacGes, onde adicionou-se 0,1% de
carboximetilcelulose, 0,5% de lecitina de soja e 10% de acUcar refinado para cada formulacao.
A quantidade da mistura de canela, cacau e café soltvel (na proporcao de 1:5:4) foi de 1, 2, 3
e 4%p) (Figura 1). Os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador industrial por 3
minutos e, posteriormente, acondicionadas em recipiente de inox, em banho maria, na qual
foram submetidos a pasteurizacgdo lenta, 65°C £ 2°C por 20 minutos. Em seguida a mistura foi
resfriada em banho-maria, sofrendo choque térmico em banho de gelo ao fim do processo, por
15 minutos. As formulacGes entdo foram armazenadas sob refrigeracdo (6 + 2°C) até o
momento dos testes (FELBERG et al., 2002).
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Figura 1. Amostras de bebida a base de extrato hidrossoluvel de castanha-do-brasil com
variagdes na concentracdo de sabor cappuccino.

1% 2% 3% 4%

Fonte: Autoral, 2017.

3.3.2. Docura ideal da bebida sabor cappuccino

A partir do resultado da formulacdo ideal de sabor de cappuccino do item 3.3.1,
prosseguiu-se os testes para a determinacgédo da concentracdo de agucar ideal. Foram elaboradas
cinco formulacGes a partir do extrato hidrossoluvel de castanha-do-brasil onde adicionou-se
0,1% de carboximetilcelulose, 0,5% de lecitina de soja e a quantidade considerada ideal pelo
teste anteriormente realizado da mistura de canela, cacau e café (na propor¢do de 1:5:4) para
conferir o sabor cappuccino para as formulagfes. A quantidade adicionada de sacarose nas
cinco formulagdes foi de 5%, 7,5%, 10%, 12,5% e 15%, respectivamente. Os ingredientes
foram homogeneizados em liquidificador doméstico (Philco) por 3 minutos. Posteriormente,
acondicionadas em recipiente de inox, em banho maria, na qual foram submetidos a
pasteurizacgdo lenta, 65°C + 2°C por 20 minutos. Em seguida a mistura foi resfriada em banho-
maria, sofrendo choque térmico em banho de gelo ao fim do processo, por 15 minutos. As
formulacdes foram entdo armazenadas sob refrigeracdo (6 £ 2°C) até o momento dos testes
(FELBERG et al., 2002).

3.3.3. Textura ideal da bebida sabor cappuccino

Com base nos resultados do teste do ideal de cappuccino do item 3.3.1 e dogura do

item 3.3.2, prosseguiu-se 0s testes para a determinacdo da concentragdo ideal de espessante
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carboximetilcelulose (CMC). Com a finalidade de encontrar a consisténcia ideal da bebida,
foram elaboradas cinco formulagdes a base de extrato hidrossolvel de castanha-do-brasil, onde
adicionou-se 0,5% de lecitina de soja e concentracdo ideal da mistura de canela, cacau e café
(na proporcdo de 1:5:4) e concentracdo ideal de acgucar refinado para cada formulacdo. A
quantidade adicionada de espessante nas cinco formulagdes avaliadas foi de 0,5, 1,3, 2,1,29e
3,7% de carboximetilcelulose. Os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador
doméstico (Philco) por 3 minutos. Posteriormente, foram acondicionadas em recipiente de inox,
em banho maria, na qual foram submetidos a pasteurizacao lenta, 65°C £ 2°C por 20 minutos.
Em seguida a mistura foi resfriada em banho-maria, sofrendo choque térmico em banho de gelo
ao fim do processo, por 15 minutos. As formulagdes foram entéo armazenadas sob refrigeracéo
(6 = 2°C) até o momento dos testes (FELBERG et al., 2002).

3.3.4. Proporcéo para o sabor de cappuccino

Com base nos resultados de concentracdo ideal de sabor de cappuccino, dogura e
textura dos (itens 3.3.1; 3.3.2; 3.3.3) e adicdo de 0,5% de lecitina de soja em todas as
formulacdes, elaborou-se seis formulaces de extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil. No
teste, avaliou-se diferentes proporcdes de canela: cacau e café soltvel, sendo que todas as
misturas desses ingredientes que foram avaliadas respeitaram o resultado obtido para o teste do
ideal em relacdo ao sabor de cappuccino. A gquantidade a ser adicionada da proporcdo da mistura

de canela, cacau e café soltvel variou de acordo com o exposto na Tabela 1.

Tabela 1. Proporcdo de canela, cacau e café soltvel utilizada nas formulacdes da bebida a base

de extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil

Formulacéo Proporcédo (canela: cacau: café)
1 (1:5:4)
(1:10:8)
(1:15:12)
(1:4:5)
(1:8:10)
(1:12:15)

o O | W DN

Fonte: Autoral, 2017
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Os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador doméstico (Philco) por 3
minutos. Posteriormente, foram acondicionados em recipiente de inox, em banho maria, na qual
foram submetidos a pasteurizacgdo lenta, 65°C £ 2°C por 20 minutos. Em seguida a mistura foi
resfriada em banho-maria, sofrendo choque térmico em banho de gelo ao fim do processo, por
15 minutos. As formulages foram entdo armazenadas sob refrigeracdo até o momento dos
testes (6 £ 2°C) (FELBERG et al., 2002).

3.4. ANALISE SENSORIAL

Apbs a elaboragdo das formulagdes, foi realizada a avaliacdo sensorial das
diferentes formulacGes. Para o teste do ideal, 100 consumidores, entre 39 homens e 61 mulheres
com idades que variaram de 15 a 45 anos, avaliaram as formulagdes, enquanto, para o teste de
aceitacdo, intencdo de compra e anélise da expectativa frente a algumas informacdes da bebida,
participaram 120 consumidores, entre 47 homens 73 mulheres com idades que variaram de 15
a 45 anos. Todos estudantes e funcionarios do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes. As amostras foram codificadas
com numeros aleatérios de trés digitos em copos plasticos contendo aproximadamente 20 mL
servidas aos consumidores por meio de blocos completos balanceados em cabines individuais
(MACFIE et al., 1989). Junto a cada amostra servida, o consumidor recebeu um copo de agua

em temperatura ambiente para enxaguar a boca entre as avaliacGes.

3.4.1. Teste do Ideal

3.4.1.1.  Concentracao ideal de sabor cappuccino

A determinacdo da concentracao ideal de café sollvel, cacau e canela (sabor de
cappuccino) a ser adicionada na bebida foi realizada por meio do teste do ideal utilizando escala
estruturada verbal de nove pontos, variando de “sabor de cappuccino extremamente maior que
o ideal” a “sabor de cappuccino extremamente menor que o ideal” (MEILGAARD et al., 1999)
(Figura 2), com a participacdo de 100 consumidores com idades que variaram de 15 a 45 anos

entre 39 homens e 61 mulheres.
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Figura 2. Ficha utilizada pelo teste do ideal para sabor cappuccino.

Nome: IDADE:

Por favor, avalie as amostras de BEBIDA SABOR CAPPUCCINO da esquerda para direita, e
indique o qudo préximo do ideal encontra-se o SABOR CAPPUCCINO. Tome &gua entre as
avaliagdes.

cODIGO

) Sabor de cappuccino extremamente maior que o ideal

) Sabor de cappuccino muito maior que o ideal

) Sabor de cappuccino moderadamente maior que o ideal
) Sabor de cappuccino ligeiramente maior que o ideal

) Sabor de cappuccino ideal

) Sabor de cappuccino ligeiramente menor que o ideal

) Sabor de cappuccino moderadamente menor que o ideal

) Sabor de cappuccino muito menor que o ideal

— e e e e e e e

) Sabor de cappuccino extremamente menor que o ideal

Fonte: (MEILGAARD et al., 1999).

3.4.1.2. Docura ideal de sacarose

A determinacdo da concentracdo ideal de aglcar a ser adicionada na bebida foi
realizada por meio do teste do ideal utilizando escala estruturada verbal de nove pontos,
variando de “extremamente mais doce que o ideal” a “extremamente menos doce que o ideal”
(MEILGAARD et al., 1999) (Figura 3), com a participacdo de 100 consumidores com idades
que variaram de 15 a 45 anos entre 43 homens e 57 mulheres.
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Figura 3. Ficha utilizada pelo teste do ideal para dogura.

Nome: IDADE:

Por favor, avalie as amostras de BEBIDA SABOR CAPPUCCINO da esquerda para direita, e
indique o qudo proximo do ideal encontra-se a DOCURA. Tome &gua entre as avaliagbes.

cODIGO

) extremamente mais doce que o ideal

) Muito mais doce que o ideal

) Moderadamente mais doce que o ideal

) Ligeiramente mais doce que o ideal

) Dogura ideal

) Ligeiramente menos doce que o ideal

) Moderadamente menos doce que o ideal

) Muito menos doce que o ideal

— ey eyl e ey Ve e gyl iy

) Extremamente menos doce que o ideal

Fonte: (MEILGAARD et al., 1999).

3.4.1.3. Textura ideal

A determinacgéo da concentracéo ideal de espessante Carboximetilcelulose (CMC),
a ser adicionada na bebida foi realizada por meio do teste do ideal utilizando escala estruturada
verbal de nove pontos, variando de “consisténcia extremamente maior que o ideal” a
“consisténcia extremamente menor que o ideal” (MEILGAARD et al., 1999) (Figura 4), com a
participacao de 100 consumidores com idades que variaram de 15 a 45 anos entre 34 homens e

66 mulheres.
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Figura 4. Ficha utilizada pelo teste do ideal para textura.

Nome: IDADE:

Por favor, avalie as amostras de BEBIDA SABOR CAPPUCCINO da esquerda para direita, e
indique o quio proximo do ideal encontra-se a CONSISTENCIA. Tome 4gua entre as avaliag&es.

CcODIGO

) Consisténcia extremamente maior que o ideal
) Consisténcia muito maior que o ideal
) Consisténcia moderadamente maior que o ideal

) Consisténcia ligeiramente maior que o ideal

) Consisténcia ligeiramente menor que o ideal
) Consisténcia moderadamente menor que o ideal

) Consisténcia muito menor que o ideal

(
(
(
(
() Consisténcia ideal
(
(
(
(

) Consisténcia extremamente menor que o ideal

Fonte: Fonte: (MEILGAARD et al., 1999).

3.4.2. Teste de aceitacédo sensorial

A partir dos resultados de concentracdo pelo teste do ideal para sabor de
cappuccino, dogura e textura, foi realizado teste para avaliacdo de seis novas formulacGes de
bebidas com diferentes proporc¢des da mistura (canela, cacau e café soltvel), (exposto no item
3.3.4). As amostras foram servidas aos consumidores por meio da apresentacdo em blocos
completos balanceados (MACFIE et al., 1989). Para o teste de aceitacdo sensorial, as amostras
foram avaliadas segundo os atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global,
sendo adotada a escala hedonica estruturada verbal de nove pontos variando de “desgostei
extremamente” a “gostei extremamente”, com a participacdo de 120 consumidores com idades
que variaram de 15 a 45 anos entre 51 homens e 69 mulheres (STONE & SIDEL, 2004) (Figura
5).



Figura 5. Ficha utilizada pelo teste de aceitacdo sensorial.

Nome: IDADE:

Por favor, observe, aspire e prove a amostra da BEBIDA SABOR CAPPUCCINO e avalie o quanto

gostou ou desgostou para cada um dos atributos abaixo. Tome dgua entre as avaliaces.
AMOSTRA:

9 — GOSTEI EXTREMAMENTE APARENCIA

8 — GOSTEI MUITO

7—-GOSTEl MODERADAMENTE AROMA

6 —GOSTE! LIGEIRAMENTE

5 — INDIFERENTE SABOR

4 — DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3 — DESGOSTEI MODERADAMENTE TEXTURA

2 — DESGOSTEI MUITO

1 - DESGOSTEI EXTREMAMENTE IMPRESSAO GLOBAL

Fonte: Stone & Sidel (2004).

3.4.3. Auvaliacdo do impacto de informac6es na aceitacdo

Na segunda sessao, (teste com informacéo) o consumidor recebeu 7 amostras de
bebida sabor cappuccino, sendo uma amostra sem nenhuma informacao sobre o produto e seis
amostras contendo diferentes informagdes sobre a bebida a base de extrato hidrossoltvel de
castanha-do- brasil. A amostra utilizada para esse teste foi escolhida com base na maior
aceitacdo sensorial do item 3.3.2. As informacdes que foram fornecidas aos consumidores no

momento do teste estdo descritas na Tabela 2.
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Tabela 2. Informagdes oferecidas aos consumidores sobre a bebida & base de extrato

hidrossoltvel de castanha do brasil sabor cappuccino.

Formulacdes Informacoes
1 Bebida sabor cappuccino que ndo contém ingredientes de origem
animal;
2 Bebida sabor cappuccino sem lactose;
3 Bebida sabor cappuccino sem gluten
4 Bebida sabor cappuccino sem conservantes;
5 Bebida sabor cappuccino sem aromatizantes;
6 Bebida sabor cappuccino elaborada com castanha-do-brasil
7 Bebida sabor cappuccino: sem informacéo;

Fonte: Autoral, 2017.

Este teste de aceitacdo (Figura 6), os consumidores avaliaram o impacto das
informacdes em relacdo aos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global
das amostras. As amostras foram servidas aos consumidores por meio da apresentacdo em
blocos completos balanceados, em que numa mesma se¢do todas as amostras foram avaliadas
e servidas em ordem balanceada monddica sequencial. Para o teste, utilizou-se escala hed6nica
estruturada verbal de nove pontos variando de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, com a participacdo de 120 consumidores com idades que variaram de 15 a 45
anos entre 49 homens e 71 mulheres (STONE & SIDEL, 2004) (Figura 5).
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Figura 6. Ficha utilizada no teste de aceitacdo contendo informaces sobre o produto e o teste
de intengdo de compra.

Nome: IDADE:

Por favor, observe, aspire e prove a amostra da BEBIDA SABOR CAPPUCCINO e avalie o quanto
gostou ou desgostou para cada um dos atributos abaixo. Tome agua entre as avaliacOes.

AMOSTRA: L
9 — GOSTEI EXTREMAMENTE APARENCIA

8 — GOSTEI MUITO

7 — GOSTEI MODERADAMENTE AROMA

6 — GOSTEI LIGEIRAMENTE

5 — INDIFERENTE SABOR___
4 — DESGOSTEI LIGEIRAMENTE

3 — DESGOSTEI MODERADAMENTE TEXTURA

2 — DESGOSTEI MUITO

1 - DESGOSTEI EXTREMAMENTE IMPRESSAO GLOBAL

Indique, na escala abaixa, sua intencdo de compra com relacdo ao produto:
( ) Certamente compraria

( ) Provavelmente compraria

( ) Talvez compraria

( ) Provavelmente ndo compraria

( ) Certamente ndo compraria

Fonte: Stone & Sidel (2004).

3.4.4. Intencdo de Compra

Os consumidores também avaliaram junto com a analise do teste de aceitacdo
sensorial as informacdes de intencdo de compra (Figura 6) do produto, utilizando-se escala de

cinco pontos variando de “certamente ndo compraria® a ‘“‘certamente compraria”

(MEILGAARD et al., 1999).
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35. DETERMINACAO DA COR

A determinacéo da cor das seis formulacdes do item 3.3.4 foi realizada durante 14
dias de armazenamento sob refrigeracdo, sendo que as leituras de cor foramno dia0, 7 e 14. A
andlise ocorreu logo ap0s a elaboracdo das bebidas, a qual determinou-se Dia o, e assim, ao
passo de 7 dias transcorridos sucessivamente realizou-se novamente as analises, datado de Dia
7 € Diaua.

A andlise colorimétrica das bebidas foi realizada utilizando-se Colorimetro Konica
Minolta, modelo CM - 2300, empregando o sistema de cores CIE (L* a* b*), no qual L*
representa a luminosidade, variando de preto a branco (valores de -100 a 100), a*e b* contém
a informacao de croma; a* varia de verde a vermelho (valores de -100 a 100) e b* varia de azul
aamarelo (valores de -100 a 100), sendo que antes de iniciar a leitura em triplicata das amostras,
o0 aparelho foi calibrado com placa de referéncia branca.

3.6. ANALISE MICROBIOLOGICA

Foi determinada a qualidade microbioldgica das seis formulacdes do item 3.3.4 em
um periodo transcorrido de 14 dias de armazenamento sob refrigeracdo, sendo que as leituras
de cor foram no dia 0, 7 e 14. A contagem microbioldgica ocorreu logo apés a elaboracdo das
bebidas, a qual denominou-se Dia o, € assim, ao passo de 7 dias transcorrido sucessivamente
realizou-se novamente as analises, dotado de Dia 7 e Diaua.

Utilizou-se como parametro microbioldgico a Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001 - Anvisa, a qual estabelece limites para contagem de Coliformes
termotolerantes, Contagem de Bacilus Cereus e Salmonella spp para extrato hidrossoltvel a
base de soja (BRASIL, 2001), uma vez que ndo existem limites disponiveis na legislacdo para
0 extrato de castanha-do-brasil. As analises foram realizadas em triplicata seguindo os Métodos
analiticos oficiais para analises microbioldgicas de acordo com a Tabela 3.
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Tabela 3. Métodos analitico para analises microbioldgicas.

ENSAIO METODOLOGIA

NUmero mais provavel para Coliformes MAPA, Instru¢do Normativa 62/2003
Termotolerantes a 45 °C

Contagem de Bacillus cereus MAPA, Instrucdo Normativa 62/2003

Pesquisa de Samonella spp MAPA, Instrucdo Normativa 62/2003

Fonte: Autoral, 2017
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4. ANALISE DOS DADOS

Os resultados obtidos com o teste do ideal dos itens ( 3.4.1.1; 3.4.1.2; 3.4.1.3) foram
analisados por regresséo linear simples entre os valores heddnicos e as concentracdes de sabor
de cappuccino, sacarose e espessante dos itens ( 3.4.1) tendo como suporte o software Microsoft
Office® Excel 2010.

O teste de aceitacdo foi analisado por ANOVA/teste tukey, a 5% de probabilidade,
utilizando-se o programa computacional Sensomaker®, desenvolvido por Pinheiro et al.
(2013).

Para o teste intencdo de compra, foram construidos os histogramas de frequéncia,

com auxilio do software Microsoft Office® Excel 2010.

Os resultados da avaliacdo dos pardmetros colorimétricos foram analisados por
ANOVA/teste tukey, a 5% de probabilidade, utilizando-se o programa computacional
Sensomaker®, desenvolvido por Pinheiro et al. (2013).

Comparou-se os resultados com os limites impostos pela Resolucdo - RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— Anvisa (BRASIL, 2001)
para 0 extrato hidrossoltvel de soja, uma vez que, ndo ha legislacdo vigente para padrbes

microbioldgicos referente a extrato hidrossollvel de castanha-do-brasil.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. DETERMINACAO DA CONCENTRACAO IDEAL DE SABOR CAPPUCCINO

A opinido dos consumidores foi transformada em dados numéricos (-4 a +4) e foram
plotados em gréfico resultando a equagdo da reta (Figura 7). A partir da opinido “ideal”, que
corresponde a y igual a 0, foi possivel encontrar o valor de 2,52% (pp) cOMo concentracéo ideal
de sabor de cappuccino a ser adicionado na bebida a base de extrato hidrossoltvel de castanha-
do-brasil. Para facilitar os experimentos futuros, foi definido que a concentragéo 2,5% () Sera

utilizada como concentragéo ideal de cappuccino.

Figura 7. Concentracéo ideal de sabor cappuccino em bebida & base de extrato hidrossoluvel
de castanha-do-brasil

2,00 -

1,50 -
y =101,1x - 2,5495

2:
100 R? = 0,9998

0,50 -+
0,00 T T T T |

0% 1% 2% 3% 4% 5%
-0,50 -

Escala do Ideal

-1,00 -

-1,50 -

-2,00 -
Concentragdo de cappuccino (%)

Fonte: Autoral, 2017

5.2. DETERMINACAO DA CONCENTRACAO IDEAL DE SACAROSE

Prosseguiu-se 0s testes para encontrar a concentragao ideal de sacarose, em que

plotou-se os dados em grafico obtendo-se a equacdo da reta (Figura 8). Sendo assim, foi
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possivel encontrar o valor ideal de concentracdo de sacarose de 10,5% (o), @ partir da opinido
ideal correspondendo ao valor de y igual a 0, como concentragdo ideal de sacarose a ser
adicionada na bebida elaborada com extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil sabor

cappuccino.

Figura 8. Concentracdo de sacarose ideal em bebida de extrato hidrossoluvel de castanha-do-
brasil sabor cappuccino

2 _
y = 38,96x - 4,104

1,5
R%=0,9806

1 -
0,5
0 T T T T

05 % 2% 4%

12% 14% 16%

%

-1 -

Escala do Ideal

-1,5 4
-2
-2,5 -

-3
Concentragdo de sacarose (%)

Fonte: Autoral, 2017

Costa, (2013), avaliou a dogura ideal de sobremesa a base de extrato hidrossoltvel
de castanha de caju, por meio de regressdo linear, e encontrou o valor de 22% de sacarose como
concentracéo ideal a ser adicionada a sobremesa, o que difere do presente estudo que resultou
em concentracdo ideal de 10,5% de sacarose, posto que, em sobremesas 0s consumidores
esperam por uma dogura mais acentuada.

Mayer & Kurtz, (2014) desenvolveram uma bebida sabor chocolate tendo como
base o extrato de grdo de bico e verificaram que a dogura ideal para o produto foi de 8% de

acucar de baunilha.
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5.3. DETERMINACAO DA CONCENTRACAO IDEAL DE ESPESSANTE

O ultimo teste do ideal consistiu em encontrar a textura ideal da bebida a partir da
concentracdo ideal de espessante carboximetilcelulose (CMC). Os dados foram plotados em
gréafico obtendo-se a equacéo da reta (Figura 9), e a partir da opinido “ideal” que correspondesse
ao valor de y igual a 0, encontrou-se o valor de 0,187% (np) de carboximetilcelulose, como
concentracdo ideal de espessante a ser adicionada a bebida a base de extrato hidrossoltvel de

castanha-do-brasil sabor cappuccino.

Figura 9. Concentracdo de espessante ideal em bebida de extrato hidrossoluvel de castanha-
do-brasil sabor cappuccino

2,5 -
y = 1076,6x - 2,0083
2 - R? = 0,9931 b4

1,5 4

14 *

0 T T
0,00%  0,05%

0,20% 0,25% 0,30% 0,35% 0,40%

Escala do Ideal

Comcentragdo de consisténica (%)

Fonte: Autoral, 2017

Martins et al., (2016) desenvolveram um produto que consiste em po para preparo
de bebida cappuccino sabor canela, sem lactose e reduzido em acUcares. Estes autores
verificaram que a adicdo de carboximetilcelulose influenciou os termos descritores de brilho,
viscosidade e aparéncia marrom, além de ter aumentado a aceitacdo para a textura em relacéo
a amostra sem espessante.

Costa (2013), encontrou como concentracdo ideal da mistura de espessantes goma
guar e carragena o valor de 0,5% ao avaliar sobremesas a base de extrato hidrossollvel de

castanha de caju.
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5.4. TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL DAS PROPORCOES DE CANELA,
CACAU E CAFE

Os resultados do teste de aceitacdo para as amostras de bebida a base de extrato
hidrossollvel de castanha-do-brasil estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios* e desvio-padrao** de atributos do teste de aceitacdo das amostras
de bebida sabor cappuccino

AMOSTRA***  Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
Global
A 766+1242% 745:131% 703+£1,76% 7,20+1,53% 7,29:1,243b
B 7,74+130% 7,28:1,46% 7,11+1,67% 7,16+1,64°% 7,30:1,472P
C 769+1,12% 727+137% 7,08+161% 7,17+1592% 753+1,27%
D 715+1,44° 695:159% 663+1,82% 687+164°% 6,93:+1,49°
E 7,581,233 726+1,47% 7,03:1,60° 6,98:1,61% 7,06+1,443P
F 760+1,302° 732:+137% 6,96+160% 7,04:167% 7,30+1,252%P

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem entre si p<0,05 pelo teste
Tukey.

** Estimativa do desvio-padréo a partir dos dados de cento e vinte consumidores.

***A proporcdo canela: cacau: café nas amostras avaliadas sdo A (1:5:4); B (1:10:8); C
(1:15:12); D (1:4:5); E (1:8:10); F (1:12:15).

Para o atributo aparéncia, as amostras A, B e C apresentaram maior aceitacao
sensorial diferindo da amostra D (p<0,05). Observa-se que as amostras com maior aceitacao
para esse atributo foram elaboradas com maior concentracdo de cacau. Para os atributos aroma,
sabor e textura ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras.

Quanto ao atributo impresséo global, a amostra C apresentou maior valor médio e
diferiu apenas da amostra D (p<0,05). Pode-se observar que a amostra D apresentou menor
aceitacao sensorial entre as amostras de bebida & base de extrato hidrossoltvel de castanha-do-
brasil avaliadas neste estudo. Para continuidade do estudo com informacdes referente as
amostras, considerou-se a amostra C como a de maior aceitabilidade.

Em estudo realizado por Dalé & Dutra (2017) sobre o requisito mais relevante para

0 sabor de cappuccino, 43,1% dos entrevistados disseram ser a quantidade de cacau em po
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adicionada o requisito mais relevante enquanto 39,5% relataram ser a quantidade de café
soluvel o fator mais importante para o sabor de cappuccino.

Wang et al., (2001) relataram que o sabor chocolate em bebida a base de extrato
hidrossoltivel de soja apresentou a capacidade de mascarar o sabor de soja considerado
desagradavel por parte dos consumidores.

Em estudo realizado por Deshpande et al., (2004), os autores verificaram que na
elaboracdo de bebida a base de extrato hidrossolivel de soja, obtida por farinha de soja
desengordura e proteina isolada de soja, o teor de xarope de chocolate deveria ser pelo menos
1,3% para mascarar o sabor desagradavel do extrato utilizado.

Mayer; Kurtz, (2014) avaliaram formulacGes de bebidas a base de extrato
hidrossoltvel de grdo de bico com sabor de chocolate e verificaram que as amostras adicionadas
de maior quantidade de acucar de baunilha 8 % foram mais aceitas pelos consumidores.

Por outro lado, analisando a concentracéo de café soltivel nas formulagbes D, E e F
para os termos descritores de sabor e aroma do presente estudo, apresentaram médias
satisfatorias, pois ndo diferiram significativamente entre si, o que diverge do estudo realizado
por Felberg et al., (2010), em que todas as formulacbes de bebidas a base de extrato
hidrossollvel de soja contendo maior ou menor concentracao de café sollvel apresentaram
médias baixas com aceitacdo inferior.

Marques (2012), avaliou sensorialmente, por meio do teste de aceitacdo, onze
bebidas lacteas fermentadas a base de soro de leite e café soltvel, em que variou a concentracao
de café soltvel, soro de leite e aglcar. Os resultados indicaram em relacdo aos atributos sabor,
textura e impressao global, que houve influéncia negativa da concentracdo de café, de modo
gue, a medida que aumentava sua concentracdo, menor era a aceitacao dos consumidores. Deste
modo, as amostras com menor concentracdo de café solivel 0,2 e 0,5% apresentaram maior
aceitacdo diferindo significativamente das amostras com maior concentracdo. Para o atributo
aroma, a maior concentracdo de café soltvel 0,8%, teve influéncia positiva, com maior
aceitacdo dos consumidores, diferindo significativamente das amostras com menor
concentracdo de café solvel a 0,2%.

Em se tratando de bebida sabor cappuccino, pode-se verificar uma escassez de
trabalhos em literatura com a utilizagdo a base de extratos hidrossoluveis vegetais. Oliveira,
(2015) avaliou a diferenca entre formulagdes de bebidas sabor cappuccino elaboradas com

blends de extrato hidrossoltvel de soja e leite e uma formulacdo padrdo elaborada com leite
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pelo método de diferenca do controle. Ele observou que todas as amostras elaboradas diferiram
da formulagéo padréo.

No estudo de Martins et al., (2016) que desenvolveram cappuccino em pd sem
lactose com sabor canela e com reducdo em acucares, foram elaboradas amostras com maior e
menor concentragdo de canela e comparadas com a comercial. Para os termos descritos de
aroma e sabor revelaram que as amostras contendo mais canela apresentaram maiores médias
e para sabor a amostra comercial contendo o meio termo de canela apresentou melhor aceitagéo.
No atributo textura, as variaces das concentracdes de canela ndo produziram mudancas
perceptiveis no corpo das amostras. As diferentes concentracdes de canela ndo provocaram
percepcdo dos consumidores em relagdo a arenosidade. Resultados analogos para corpo e
textura foram relatados no presente estudo em bebidas a base de castanha-do-brasil sabor
cappuccino, pois de acordo com as notas atribuidas pelos consumidores para o atributo textura
significou uma boa aceitacdo em todas as formulagdes, mesmo variando a concentracdo de
canela. (Tabela 4).

Resultado distinto do presente estudo em relacdo a adicao de canela foi constatado
por Fernandes (2013) no estudo do desenvolvimento de iogurte com sabor de cappuccino, sendo
as misturas avaliadas por formulagGes contendo somente café soltvel; café soluvel e chocolate
em po e café solGvel chocolate em p6 sollvel e canela em pd. A amostra com cacau, café e
canela no atributo de sabor, ndo foi tdo aceita quanto a amostra com cacau e café sollvel. Os
consumidores apreciam o chocolate no cappuccino, pois em amostras contendo somente o café
soltvel ndo foi tdo aceita quanto aquela contendo chocolate.

Ao avaliar formulagdes de bebidas & base de extrato hidrossoluvel de castanha-de-
caju sabor manga, Morais et al., (2010) verificaram que as diferentes proporcdes de extrato e
suco de manga avaliadas ndo ocasionaram diferenca significativa na avaliacdo dos atributos de
sabor e textura pelos consumidores.

Felberg et al, (2004) avaliaram a substituicdo de extrato hidrossoltvel de soja por
extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil e verificaram que a substituicdo de 40% do extrato
hidrossoluvel de soja pelo extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil possibilitou 0 aumento
da aceitacdo sensorial do produto e, por outro lado, a substituicdo de 50% de extrato de
hidrossoluvel de soja por extrato por extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil influenciou
negativamente a aceitabilidade do produto.

O estudo realizado por Machado (2017) avaliou bebida mista de extratos

hidrossolUveis de castanha-do-brasil e macadamia e verificou que apenas a amostra com 70%
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de &gua e 15% de extrato hidrossoltvel de castanha-do-brasil com 15% de extrato hidrossoltvel
de macadamia obteve os melhores resultados para os atributos avaliados, obtendo-se maior

aceitabilidade.

55. TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL COM IMPACTO DA INFORMACAO E
SEM INFORMACAO
Os atributos avaliados dos testes cego e com informacdo estdo representadas na
Tabela 5.

Tabela 5. Valores médios* e desvio-padrao** de atributos de aceitacdo do teste cego e com
informacdo das amostras de bebida sabor cappuccino.

AMOSTRA Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
Global
A 755+1,33% 7,08+1,43% 6,73+1,94° 695+1,64% 7,10+1,492
B 758+137% 7,32+156% 717+1,65% 722+149% 728+152°2
C 765+0,80% 7,40+129% 709+166% 720+150% 7,38+1,412
D 769+120% 752+153% 734+170% 725+160% 7,42+150°
E 7,74+102% 735+135% 743+149?* 721+152% 737+£157°%
F 761+130% 7,37+157* 747+1,79% 7,13+186°% 7,47+148°%
G 765+1,12% 7,48+135% 670+1,87° 724+148% 727+139°

*Meédias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem entre si p<0,05 pelo teste

Tukey.

** Estimativa do desvio-padréo a partir dos dados de cento e vinte consumidores.

*** A: Ndo contem ingredientes de origem animal; B: sem lactose; C: sem glutén; D: sem
conservante; E: sem aromatizante; F: contém castanha-do-brasil; G: sem informacao.

Pode-se observar pela Tabela 5 que ndo houve diferenca significativa entre as
amostras (p>0,05) para os atributos aparéncia, aroma, sabor e impresséo global. Este resultado
indica que as informacdes fornecidas aos consumidores sobre o produto no momento do teste

de aceitacdo ndo geraram expectativa significativa (p>0,05) para os atributos citados.



Para o atributo sabor, pode-se observar que as amostras que continham as
informagdes “sem aromatizante” e “contém castanha-do-brasil” apresentaram maior aceitacao,
diferindo (p>0,05) da amostra onde nenhuma informagdo sobre o produto foi fornecida e da
amostra contendo a informacao “nao contém ingredientes de origem animal.”, o que indica que
essa expressdo causou expectativa negativa nos consumidores para esse atributo, enquanto as
informac0des fornecidas para as amostras mais aceitas causaram expectativa positiva. De acordo
com Caporale et al., (2006) informacdes sobre a qualidade nutricional, origem da matéria-
prima, processo de fabricacdo e ingredientes utilizados na formulacdo, podem gerar
expectativas e influenciar a aceitabilidade de produtos alimenticios.

Dutra, et al. (2014) avaliaram a influéncia da informacéo na aceitacdo sensorial de
gelatina sabor framboesa na versao convencional, diet e light e relataram que a informacao
gerou expectativa positiva para a gelatina convencional e expectativa negativa para a gelatina
diet.

O estudo da influéncia da informacdo em iogurte enriquecido com proteinas
bioativas realizado por Ribeiro (2008), mostrou que houve expectativa positiva quando a
informacdo fornecida aos consumidores era “iogurte enriquecido com proteinas bioativas”.

Ribeiro et al., (2008), observaram que a informacdo das marcas de cerveja lideres
de mercados foram as que apresentaram expectativa positiva, enquanto que as cervejas

regionais foram as menos aceitas.
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5.6. AVALIACAO DA INTENCAO DE COMPRA DE AMOSTRAS COM E SEM
INFORMACAO

A Figura 10 representa a frequéncia de respostas para intencdo de compra nas

diferentes informagdes para amostras da bebida sabor cappuccino.

Figura 10. Distribuicdo da frequéncia das respostas de intencdo de compra das amostras com
e sem informagdes.
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Fonte: Autoral, 2017.

De acordo com os resultados apresentados na Figura 10, as maiores intencGes de
compra positiva, que correspondem as intencdes de compra ‘“‘certamente comprariam” e
“provavelmente compraria” foram observadas para as amostras acompanhadas das informagoes
“sem aromatizantes”, sem lactose” e “contém castanha-do-brasil” com 67%, 66% e 62%,
respectivamente.

Em relacdo a indecisdo de compra, representada pelo termo “tenho duvida se
compraria”, as amostras com a informagao “sem glaten” e as amostras sem informacao sobre
0 produto apresentaram a maior frequéncia de resposta, com 30% e 26%, respectivamente.

Quanto ao comportamento de “certamente ndo compraria” e “provavelmente nao
compraria”, as amostras com informacao de “ndo contém ingredientes de origem animal”, “sem
gliten” e “sem lactose” tiveram maior intencao de resposta negativa totalizando 22%, 16% e

16%, respectivamente.
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A intencdo de compra de iogurte sabor cappuccino realizado por Fernandes (2013)
mostrou que a adi¢cdo de chocolate em pd e mistura de chocolate em po e canela em po
aumentou a intencdo de compra positiva das formula¢es, quando comparadas a amostra
adicionada apenas de café soluvel.

Machado (2017), verificou para a intencdo de compra de mistura de extratos
hidrossolUveis vegetais de castanha-do-brasil com macadamia, que todas as amostras
apresentaram comportamento de indecisao entre “Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse” ¢
“Provavelmente compraria” aquela que apresentou maior nota foi a amostra com 70% de dgua
e 15% de extrato hidrossollivel de castanha-do-brasil e 15% do extrato hidrossolivel de

macadamia.

5.7. ANALISE DE COR

A cor é o primeiro atributo avaliado por questdo de percepcdo e subjetividade da
interpretacdo de cada individuo, pois diferentes pardmetros de cor sdo expressos por um
determinado objeto, sendo que cada individuo possui um angulo de visao correspondente a um
maior ou menor espaco de identificacdo. Por meio da ciéncia colorimétrica que utiliza modelos
matematicos para descrever e quantificar em linguagem padronizada pela CIE Commission
Internationale de I’Eclairage, em que, um espago de cor a ser avaliado utiliza-se método CIE
L*a*b* paraa comunicacao e expressao das cores garantindo a especificacdo para aquele objeto
estudado, a partir de ordenacdo em termos de luminosidade, tonalidade e saturacdo, é possivel
identificar as cores de forma precisa (MINOLTA, 2013).

Avaliou-se durante o periodo de quatorze dias nos periodos 0, 7 e 14 dias de
armazenamento sob refrigeracdo as amostras de bebida a base de extrato hidrossoltvel de
castanha-do-brasil sabor cappuccino. Os resultados da avaliacdo do parametro de cor L* das

bebidas estdo apresentados na Tabela 6.
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Tabela 6. *Médias e ** desvio-padrdo do pardmetro de cor L* nos diferentes tempos de
avaliacdo**

Parametro L*

Amostra A To 29,75 + 1,19 2P
Tz 28,49 + 0,41°
Ti1a 31,76 £0,73 %
Amostra B To 29,95 + 0,63°
T7 30,89 + 0,38 2
Tia 31,99 + 0,08°
Amostra C To 31,33+ 0,452
Tz 28,94 +0,90°
T14 32,23+1,34%
Amostra D To 26,72 £0,27°
T7 29,33+0,95°
Tia 32,88 + 0,05 @
Amostra E To 26,36 +0,07°
Tz 29,79 + 0,682
Tia 31,30+ 1,192
Amostra F To 27,89 +0,06°¢
T7 31,05+ 0,66 °
Tia 33,06 + 0,20 2

*Para mesma amostra, medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferem entre
si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

** Estimativa do desvio-padrdo a partir dos dados de trés repeticGes nos diferentes tempos de
avaliagéo.

***A proporcdo canela: cacau: café nas amostras avaliadas sdo A(1:5:4); B (1:10:8); C
(1:15:12); D (1:4:5); E (1:8:10); F (1:12:15).

Para o parametro L* houve diferenga significativa (p<0,05) no tempo de
armazenamento sob refrigeracdo para cada uma das amostras. Pode-se observar pela Tabela 6
gue houve aumento de luminosidade nas amostras B, D, E e F. O aumento de luminosidade das
amostras D, E e F pode estar relacionado ao maior teor de café sollvel presente nestas
formulacGes o que indica que a degradacao de componentes de cor deste ingrediente ocasionou
0 aumento do parametro L.

Em relacdo as amostras A e C, observou-se diferenca significativa (p<0,05) entre
os valores médios de luminosidade na avaliacdo realizada apds aos 7 dias e aos 14 dias de
armazenamento sob refrigeracdo. Para ambas amostras, o tempo inicial (TO) nédo diferiu
significativamente (p>0,05) dos resultados obtidos para o tempo de 7 dias e 14 dias.

Em estudo de aglomeracdo de achocolatados em pd realizado por Montalvéo et al.,
(2009), os autores relataram que o ganho de umidade no decorrer do tempo por 147 dias de

avaliacdo ocasionou a diminuigdo da luminosidade do produto avaliado.
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Em estudo realizado por Gazeloto et al., (2015) a adigéo de um blend de farinha de
aveia e farinha de yacon em bebida achocolatada & base de leite com baixo teor de lactose
ocasionou diminuicao da luminosidade.

Os valores médios e desvio-padrdo para o parametro a* (cor verde a vermelho) das
bebidas a base de extrato hidrossoluvel de castanha-do-brasil sabor cappuccino aos 0, 7 e 14
dias de armazenamento sob refrigeracédo (6 = 2°C) estdo apresentados na Tabela 7.

Tabela 7. *Meédias ** desvio-padrdo do parametro de cor a* nos diferentes tempos de
avaliagdo**

Parametro *a

Amostra A To 8,56 +0,27 ¢
T7 8,59 + 0,58 2
Tu 745+0,13°
Amostra B To 8,52+0,26¢
T7 7,94 + 0,08 2P
T 7,17 £0,68°
Amostra C To 8,15 + 0,022P
T7 8,40 + 0,66 2
T4 735+0,06"
Amostra D To 9,65+0,122
T7 7,86 +0,05°
Ti1a 7,07 +0,09 ¢
Amostra E To 9,63+0,02°
T7 8,00+ 0,12°
Ti1a 6,83+0,44°¢
Amostra F To 9,36 +0,06°
T7 7,78+0,18°
T 7,05+0,22°¢

*Para mesma amostra, medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferem entre
si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Estimativa do desvio-padréo a partir dos dados de trés repeti¢cdes nos diferentes tempos de
avaliacdo.
***/A propor¢do canela: cacau: café nas amostras avaliadas sdo A (1:5:4); B (1:10:8); C
(1:15:12); D (1:4:5); E (1:8:10); F (2:12:15).
Ao analisar o valor do parametro a*, deve-se levar em consideracdo que valores
menores de zero tendem a cor verde, enquanto valores crescentes tendem a coloragdo vermelho.
Para o pardmetro a* as amostras D, E e F apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) em todos os tempos avaliados
Pode-se observar pela Tabela 7 que houve redugdo do parametro cromatico a*. A

alteracdo da cor pode estar relacionada ao maior teor de café sollvel presente nestas
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formulaces, o que indica que a degradacdo de componentes de cor deste ingrediente ocasionou
a mudanga de cor.

A amostra A ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) nos tempos 0 ¢ 7 dias
de avaliacdo, porém o valor médio para esse parametro foi menor (p<0,05) no tempo de 14 dias
(Dia1a).

De acordo com a tabela 7, a amostra B apresentou reducéo do parametro a* no
tempo de 14 dias de avaliagdo, ndo diferindo do valor médio para este parametro no tempo de
7 dias, enquanto, a amostra C apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre os valores
médios do pardmetro cromético a* na avaliacdo realizada aos 7 dias e aos 14 dias de
armazenamento sob refrigeracdo. Para ambas as amostras, o tempo inicial (To) ndo diferiu
significativamente (p>0,05) dos resultados obtidos para o tempo de 7 dias e 14 dias.

A adicéo de farinhas de aveia e yacon néo influenciou o parametro a* em bebidas
achocolatadas a base de leite com baixo teor de lactose, segundo estudo desenvolvido por
Gazeloto et al., (2015).

As médias dos resultados do parametro b*, obtidas durante a avaliacdo das bebidas
durante os diferentes tempos de avaliagdo podem ser observadas na Tabela 8. Para o parametro
b*, deve-se levar em consideracdo que valores menores que zero tendem a cor azul, enquanto

valores crescentes tendem a coloragdo amarelo.
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Tabela 8. *Médias e ** desvio-padrdo do parametro de cor b* nos diferentes tempos de
avaliacdo**

Parametro *b

Amostra A To 14,25 +0,72 "
Tz 16,43 + 1,132
Ti1a 13,63+ 0,46 "
Amostra B To 12,93 +0,66 2
Tz 13,19+ 0,172
T1a 11,78 £ 1,122
Amostra C To 12,32 + 0,09 2P
Tz 14,54 + 1,602
T 11,95+ 0,56 °
Amostra D To 18,70 + 0,254
T7 14,60 + 0,58 °
Tia 12,59 + 0,12 ¢
Amostra E To 18,64 +0,16 @
T7 15,26 + 0,39°
Tia 12,49 +0,35°¢
Amostra F To 18,74 + 0,07 @
T 15,72 +0,52 °
Tia 12,77 +0,14 ¢

Fonte Autoral, 2017

*Para mesma amostra, medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem entre
si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

** Estimativa do desvio-padrdo a partir dos dados de trés repeticGes nos diferentes tempos de
avaliacéo.

***/A propor¢do canela: cacau: café nas amostras avaliadas sdo A (1:5:4); B (1:10:8); C
(1:15:12); D (1:4:5); E (1:8:10); F (1:12:15).

Para o parametro b* a amostra B elaborada com maior concentragdo de cacau em
p6 ndo diferiu significativamente (p>0,05) em todos os tempos de avaliagdo, 0 que indica que
ndo houve mudanca significativa na cor. Todas as outras amostras D, E e F apresentaram
diferenga significativa (p<0,05) aos quatorze dias de armazenamento. Entretanto, pode-se
observar pela Tabela 8 que houve reducdo do parametro cromatico b*(amarelo). A alteracdo da
cor pode estar relacionada ao maior teor de cafe sollvel presente nestas formulacdes o que
indica que a degradacéo de componentes de cor deste ingrediente ocasionou a mudanga de cor.

De acordo com a tabela 8, a amostra C apresentou diferenca significativa (p<0,05)
entre os valores médios do pardmetro cromatico a* na avaliacao realizada aos 7 dias e aos 14
dias de armazenamento sob refrigeracdo a (6 + 2°C). A amostra no tempo inicial (To) ndo diferiu

significativamente (p>0,05) dos resultados obtidos para o tempo de 7 dias e 14 dias.
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Enkovic & Bauman (2013) verificaram nédo haver diferenca significativa para 0s
parametros L*, a*, b* em mistura para cappuccino instantdneo armazenado por quatro meses a
20 °C e umidade relativa variando entre 50 e 55%.

Gazeloto et al., (2015) observou que a adicéo de blends de aveia e yacon em bebidas
achocolatadas com reducdo de lactose no leite alteraram a coloracdo, com menores valores para
0 parametro colorimétrico b*(amarelo).

A alteracao dos parametros a*b* em amostras de achocolatados em pé foi avaliada
por Montalvdao et al., (2009) que relataram alteracdo dos parametros colorimétricos

caracterizados por maior cor vermelha (a*) e cor amarela (b*).

5.8. AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Os resultados da avaliagdo microbiol6gica para coliformes termotolerantes, Bacilus
cereus e Salmonella sp. das seis formulacdes de bebida a base de extrato de castanha-do-brasil

sabor cappuccino podem ser observados na Tabela 9.

Tabela 9. Resultados das analises de coliformes (C.); Bacilus cereus (B. c); e Salmonella sp.
(S) nos diferentes tempos de avaliacéo
TEMPO (Dias)

0 7 14
AMOSTRAS C. B.c S. C B.c S C. B.c S.

*x (UFC) (UFC) (UFC)

A Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10 Aus
B Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10 Aus
C Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10 Aus
D Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10 Aus
E Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10 Aus
F Aus <10 Aus Aus <10 Aus Aus <10  Aus

*C: Coliformes; B.c: Bacilus cereus; S: Salmonella sp.
**A propor¢do canela: cacau: café nas amostras avaliadas sdo A (1:5:4); B (1:10:8); C
(1:15:12); D (1:4:5); E (1:8:10); F (1:12:15).

Como ainda ndo existe limites disponiveis na legislacao para o extrato de castanha-
do-brasil, utilizou-se como referéncia os parametros estabelecidos para extrato de soja

(Resolugdo n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA). Sendo que
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o limite m&ximo estabelecido para Coliformes termotolerantes a 45°C/mL € 10 NMP/mL, para
Bacilus cereus é 5x10? UFC/ mL e para Salmonella sp é auséncia em 25 mL.

Os resultados da avaliagdo microbiolégica demonstraram tanto para coliformes
termotolerantes, Bacilus cereus quanto para Salmonella sp. que todas as amostras apresentaram
resultados de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), correspondendo a auséncia
para Coliformes pela técnica utilizada de numero mais provavel NMP e em todas as amostras
para apresentaram resultados menores que 10 UFC/ mL para Bacilus cereus e auséncia em 25
mL para Salmonella sp.

Mayer & Kurtz, (2014) avaliaram sete formulagdes de bebidas a base de extrato
hidrossollvel de grdo de bico sabor chocolate, em que diferenciaram pela concentracdo de
extrato de grdo de bico e acucar de baunilha. Os resultados foram realizados em um unico
tempo. Para coliformes termotolerantes foram encontrados valores < 10 UFC/mL em todas as
amostras e auséncia em 25 mL para Salmonella sp.

Machado, (2017) avaliou a durabilidade das formulacGes, nos tempos 0, 7, 14, 21 e
28 que resultou em valores < 10 UFC/mL para Coliformes Termotolerantes e auséncia em 25
mL para Salmonella sp.

De acordo com os resultados da Tabela 9 e a comparagdo com os limites disposto
na Resolucdo n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, pode-se observar que
as formulagBes de bebida a base de extrato hidrossolivel de castanha-do-brasil sabor
cappuccino apresentaram qualidade microbiol6gica durante o periodo de quatorze dia de

armazenamento sob refrigeracdo a (6 + 2°C).
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6. CONCLUSAO

A quantidade de sabor cappuccino considerada ideal foi de 2,52% no extrato
hidrossoltvel, a quantidade de sacarose considerada ideal foi de 10,5% e espessante
carboximetilcelulose considerada ideal foi de 0,186% na bebida & base de extrato hidrossoltvel
sabor cappuccino.

O teste de aceitacdo sensorial revelou que a amostra C com maior concentragéo de
cacau em pd apresentou maior aceitabilidade, diferindo apenas da amostra D com maior
concentracdo de café sollvel entre as amostras de bebida a base de extrato hidrossoluvel de
castanha-do-brasil sabor cappuccino.

O impacto da informagdo “sem aromatizante” e “contém castanha-do-brasil” na
aceitacdo sensorial gerou resposta positiva para aceitabilidade. A maior frequéncia de respostas
de intencdo de compra positiva remete-se as amostras com informacdes de “sem aromatizante”,
“sem lactose”, “contém castanha-do-brasil” e “sem conservantes”.

Aos quatorze dias de armazenamento sob refrigeracdo a (6 + 2°C) para 0s
parametros colorimétricos as amostras com maior concentracdo de café sollvel apresentaram
aumento do parametro L* e menores valores cromaticos a*(vermelho) e b*(verde). Todas as
amostras de bebida a base de extrato hidrossollvel de castanha-do-brasil sabor cappuccino
apresentaram boa estabilidade microbiolégica, visto que ndo houve crescimento de Coliformes
termotolerantes, Bacilus cereus e Salmonella sp, atendendo a legislacédo vigente.

As caracteristicas de boa aceitabilidade e a boa estabilidade microbiol6gica

podem indicar um potencial substituto de produtos a base lactea.
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