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1 Introducao/Justificativa

Segundo SIG COMBIBLOC MAGAZINE (2015) existe nos ultimos anos um crescente
aumento de novos produtos a base de vegetais, principalmente pelo aumento de pessoas
alérgicas e/ou intolerantes a produtos a base de leite. Anualmente, no Brasil, a industria de
produtos veganos movimenta cerca de R$ 55 bilhdes (BRASIL ECONOMICO, 2017). Uma
vez que pessoas com restricdes alimentares em relacdo ao leite ndo podem ingerir alimentos
derivados deste, assim, surgiram no mercado novas alternativas elaboradas com fontes nao
convencionais. Segundo Carvalho e Coelho (2009), o leite de coco ¢ uma alternativa
relevante que apresenta enumeras possibilidades de aplicacdes, além de se destacar pelo
sabor e pela textura do liquido que pode ser um bom substituto em determinados produtos.
Apesar do destaque apresentado pelo leite de coco, ndo basta desenvolver um produto, mas
se faz necessario também conhecer o perfil das pessoas envolvidas no primeiro contato

através de analise sensorial.

2 Objetivos
Analisar a correlacdo entre a avaliagdo sensorial de sobremesa cremosa vegana sabor
chocolate e o perfil consumidor dos avaliadores.

3 Material e Métodos/Metodologia

1 Académica de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Laranjeiras do Sul,
contato: flavialsanches7@gmail.com

2 Grupo de Pesquisa: Processamento de alimentos e aproveitamento de sub-produtos.
3 Académica de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Laranjeiras do Sul,

contato: elianepompeu2014(@gmail.com
4  Professora Doutora, Universidade Federal da Fronteira Sul, Laranjeiras do Sul.
5 Professora Doutora, Universidade Tecnologica Federal do Parana, Francisco Beltrdo.
6  Professora Doutora, Universidade Federal da Fronteira Sul, Laranjeiras do Sul, Orientador.
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Para a realizagdo da anélise sensorial, o trabalho foi submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa (CAAE: 95331018.3.0000.5564) e antes da analise os provadores foram

devidamente esclarecidos e assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE).

A amostra foi produzida da seguinte forma: foram misturados na forma seca o leite de coco
em pod (20%), acucar (2,5%), carboximetilcelulose (0,5%), goma guar (0,5%), amido
modificado (2,0%) e cacau em p6 100% e 50% na proporcao de 1:3 (25%) e sorbato de
potéssio (0,03%). Em seguida, estes foram dissolvidos em dgua a 80 °C e misturados em
liquidificador, sendo entdo aquecida a 85°C e transferido as embalagens de plastico e
armazenado em refrigeragcdo por 7 dias. Na analise sensorial, vinte gramas de amostra foram
entregues em copos plasticos a 5 a 7°C. No teste de aceitacdo, a amostra foi julgada por 80
avaliadores nao treinados (DUTCOSKY, 2013). Os atributos cor, odor, sabor, textura e
impressao global, foram analisados com a utilizacdo de uma ficha contendo uma escala
hedonica com 9 pontos e para a intengdo de compra foi utilizada uma escala estruturada de
cinco pontos. Para calcular o Indice de Aceitagio (IA) foi utilizado o Indice de

Aceitabilidade Proporcional segundo a equagdo abaixo (DUTCOSKY, 2013).

1A 2. nota dos provadores para o atributo 100
= 4
numero de avaliadores * nota maxima para o atributo

Paralelamente os avaliadores responderam um questionario referente ao habito de consumo
de agucar, assim como, o tipo de chocolate de preferéncia e consumo de produtos veganos.

4 Resultados e Discussao

A analise sensorial foi realizada com pessoas, entre 18 a 55 anos, sendo 27,5% homens e
72,5% mulheres. Como pode ser observado na Tabela 1, a cor (8,3 = 1,2), o odor (7,9+ 1,2) e
a textura (8,1 £ 1,1) foram os parametros melhores avaliados, com “gostei muito”. Ja os
parametros de sabor (6,2 £ 2,2) e impressao global (7,0 + 1,8) ficaram com as médias como
“gosteil ligeiramente” e “gostei regularmente”, respectivamente. Ja em relagdo a intengdo de
compra, obteve-se a média 3,4, que significa “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”. Em

rela¢do ao IA, apenas o sabor ndo atingiu o valor minimo de aceitagao, que ¢ de 70%.
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Tabela 1. Médias e indice de aceitacdo dos parametros avaliados em analise sensorial

I . Intencao
Cor Odor Sabor Textura Mpressao de
Global
compra

Médias 83+12 79+12 62+22 8l+11 70+18 34%12
1A* (%) 91,67 87,64 68.47 89.72 78,19 -

* Indice de aceitacdo. Valores apresentados como média = desvio padrio

Em relacdo a preferéncia pelo tipo de chocolate para consumo, foi possivel observar que
17,5% preferem chocolate amargo, 36,3% meio amargo, 37,5% chocolate ao leite e 8,7% de
chocolate branco. Essa preferéncia por chocolates com menor quantidade de cacau e, como
consequéncia, sabor mais doce. Uma vez que o atributo sabor ndo foi aceito (Tabela 1) e que
isso pode ser devido ao elevado consumo diario de agucar, decidiu-se estratificar os
resultados de acordo com o consumo de cacau, onde pode-se perceber que a sobremesa foi

aceita entre os que preferem consumir chocolate amargo (Tabela 2).

Tabela 2. Médias para os atributos sensoriais e inten¢do de compra estratificados por

preferéncia dos avaliadores

Preferéncia Sabor TIA* (%)
Chocolate amargo 79+1,4°% 88,1
Chocolate meio amargo 6,0+22"° 66,7
Chocolate ao leite 5,8+2,0° 64,1
Chocolate branco 5,0+2,3°b 55,6

* IA: Indice de aceitagdo. Médias com letras mintsculas iguais, na mesma
coluna, ndo diferem ao nivel de p>0,05 pelo Teste de Tukey a 95% de
confianga. Resultados expressos com média + desvio padrio.

Pode-se concluir, com a andlise sensorial que, apesar, da sobremesa elaborada utilizar maior
proporcao de cacau 50% que cacau 100%, o sabor do chocolate amargo prevaleceu. Isto pode
ser comprovado pela grande quantidade de vezes que as expressdes “amargo” e “queria mais

doce” surgiu nos comentarios dos avaliadores em relacdo as demais palavras (Figura 3).
Figura 3. Nuvem de palavras aplicada aos comentarios dos avaliadores.
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5 Conclusao

A amostra foi submetida a analise sensorial e aprovada para os parametros de cor, odor,
textura e impressdao global com os indices de aceitagdo de 91,67%, 87,64%, 89,72% e
78,19% respectivamente. O quesito sabor foi aprovado pelos avaliadores que afirmaram
possuir preferéncia por chocolate amargo no questionario anexado a ficha de avaliagdo, com

indice de aceitagdo de 88,1 %.
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