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1. APRESENTACAO

O extrato vegetal € um produto utilizado por pessoas que seguem dietas
alimentares como vegetarianismo, veganismo, este que exclui qualquer produto
que gere exploracdo e/ou sofrimento animal, ou seja, nhdo ha consumo de carnes,
ovos, laticinios, mel etc. Também por pessoas com alergias a proteina do leite e
intolerantes a lactose (FBG, 2017).

As bebidas de base vegetal (popularmente conhecidas como “leite
vegetal’) s&o uma alternativa ao leite de vaca a essas pessoas, porém ha uma
caréncia de sabores em marcas comerciais, além do alto custo destes produtos
encontrados no mercado, como amendoim e noz pecd, produtos facilmente
obtidos na regido Sul do Rio Grande do Sul.

Como se trata de uma proposta de produto novo, € necessario testar
formulacBes com o publico consumidor através de analise sensorial.

Segundo o IFT (Institute of Food Science and Technology) a andlise
sensorial é uma disciplina usada para provocar, medir, analisar e interpretar as
reacdes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, como elas
sdo percebidas pelos 6rgdos da visao, olfato, gosto, tato e audicdo (FREITAS,
2014).

A andlise sensorial é realizada através de métodos que podem ser
classificados em: discriminativos, afetivos ou descritivos.

Os métodos discriminativos s&o aplicados para avaliar diferencas
sensoriais entre dois ou mais produtos. Os métodos afetivos avaliam a aceitacdo
e preferéncia dos consumidores em relacdo a um ou mais produtos. Os métodos
descritivos sao utilizados na avaliacdo dos atributos sensoriais de produtos,
empregando equipes treinadas de provadores.

Os testes afetivos sao indicados para avaliar novos produtos, quando o0s
provadores expressam o0 gostar ou desgostar (escala hedbnica) ou a frequéncia
de consumo (escala de atitude) de determinado produto (FREITAS, 2014).

A formulacdo do extrato vegetal € ajustada conforme as condi¢cdes de
processamento da agroindustria.

O objetivo do presente estudo foi avaliar sabores de extratos vegetais a
base de amendoim e noz peca saborizados com achocolatado.

2. DESENVOLVIMENTOS

A andlise sensorial ocorreu em junho de 2017, no sagudo principal do
Centro de Engenharias da Universidade Federal de Pelotas (Figura 2) e teve uma
amostra de 100 analises coletadas.



»

UFPEL

32 SEMANA IV CONGRESSO DE
[aRAuL @ C E C EXTENSAO E CULTURA

Para a producdo dos ‘leites” de amendoim e noz-pecd, utilizou-se agua
potavel, potes de vidro, filtro (pano de algodao de malha fina), liquidificador e jarra
elétrica, segundo Albuquerque et al. (2015), Bento et al. (2012) e Felberg et al.
(2009). Como o publico ndo era familiarizado/acostumado com o sabor original do
produto, optou-se pela saborizagdo dos “leites” com achocolatado e/ou cacau,
acucar (quando o cacau foi utilizado), esséncia de baunilha e goma xantana.

Foram usadas fichas de teste de analise sensorial, com escala hedbnica
verbal estruturada, com nove pontos (Figura 1) em julgadores ndo treinados, que
aleatoriamente provaram as duas amostras propostas, baseados em Freitas
(2004). Optou-se por informar sobre o tipo de extrato vegetal por serem produtos
com potencial de causar alergia em algumas pessoas.

As duas amostras foram codificadas com trés digitos aleatorios, oferecidas
em copinhos plasticos com o respectivo cddigo e a ordem em que 0s provadores
testavam cada uma delas foi sorteada.

Figura 1-Ficha de avaliagdo sensorial com escala hedonica, utilizada no
teste de aceitacdo dos atributos da bebida a base de extratos vegetais

TESTE DE ACEITABILIDADE

Instrugdes: Vocé esta recebendo duas amostras de extrato vegetal: um de amendoim e outro de
nozes. Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto
vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

9 - gostei muitissimo

8 - gostei muito

7 - gostei moderadamente

6 - gostei ligeiramente N2 Amostra Valor (1 a 9)
5 - nem gostei/nem desgostei

4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente

2 - desgostei muito

1 - desgostei muitissimo

Comentarios:

Os dados foram computados para estabelecer a melhor formulacdo e
conhecer a aceitacao desse produto.

3. RESULTADOS

No total 100 pessoas provaram as amostras de extrato vegetal.

Para que este produto atinja 0 seu objetivo de ser identificado por sua
originalidade e atenda as expectativas do cliente em aspectos de funcdo e sabor,
os testes e analise sensorial foram essenciais, pois maximizaram as chances de
sucesso do produto.

Neste sentido, o extrato vegetal de amendoim foi 0 que teve maior nivel de
aceitabilidade, tendo uma média de 8 (classificado como “gostei muito” dentro da
metodologia de andlise sensorial), enquanto o extrato vegetal de noz-peca teve
uma meédia de 7,5 (estando classificado entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito”). Além disso, muitos dos entrevistados comentaram que as bebidas
poderiam ser mais “encorpadas” ou “grossinhas’.
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Figura 2 — Equipe de trabalho e provadores testando as amostras de
extratos vegetais

As andlises ocorreram em dois dias. No primeiro dia, foram utilizados os
ingredientes achocolatado e goma xantana nas receitas, sendo as bebidas
servidas logo apdés o preparo em laboratério (ainda mornas, pelo uso de agua
quente no processo de trituracdo) e ndo tendo tido um efeito aparente da goma
xantana na sua estabilizacdo. No segundo dia, as bebidas haviam sido
preparadas no dia anterior e, como nao sofreram o0 processo de pasteurizagao,
foram armazenadas na geladeira e servidas geladas. Também foram preparadas
com a utilizacdo de goma xantana, porém com cacau em po e acUcar (a esséncia
de baunilha, assim como a goma xantana, foi ingrediente comum nos dois dias de
preparagao). Houve uma preferéncia geral pelas bebidas servidas no segundo dia
de analise sensorial, indicando uma preferéncia pela utilizacdo de cacau em po e
acucar no processo de preparacdo e o consumo da bebida gelada.

Vale ressaltar que, durante o teste de receitas, algumas amostras foram
separadas para serem observadas ao longo de alguns dias, para andlise visual da
estabilidade do produto (separacdo em fases ou nao) e do periodo de validade.
Separaram-se amostras da receita basica, sem a adicdo dos ingredientes de
saborizacdo, com goma xantana (CG) e sem goma xantana (SG). Como o extrato
vegetal ndo foi pasteurizado, teve uma durabilidade méxima de trés dias na
geladeira, tendo “coalhado” apds este periodo. Concluiu-se que a adicdo de goma
xantana ndo produziu efeitos favoraveis no “leite” de nozes, tendo, ao invés de
estabilizado o produto, o separado em fases. No “leite de amendoim”, a adigdo ou
ndo da goma xantana ndo provocou diferencas visuais significativas no produto
(Figura 3).

Figura 3 — Analise sensorial de “leite vegetal’ realizada no CEng da UFPel
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4. AVALIACAO

Concluiu-se que a adicdo de goma xantana ndo produziu efeitos favoraveis
no “leite” de nozes, tendo, ao invés de estabilizado o produto, o separado em
fases. No “leite de amendoim”, a adigdo ou ndo da goma xantana nao provocou
diferencas visuais significativas no produto.

A amostra de maior preferéncia foi o extrato vegetal de amendoim, servido
gelado, saborizado com cacau em po e agucar, classificado como “gostei muito”.

A andlise sensorial realizada no Centro de Engenharias durante os testes
de receitas, mostrou que o publico se interessa por extratos vegetais saborizados
com cacau e esséncia de baunilha. Logo, uma andlise de mercado para bebidas
prontas para consumo também se torna interessante.
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