UFPEL 2024

4. 10° SIIEPE ) ,
)A‘W BRI EGRADA XXX CIC - CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
4

DESENVOLVIMENTO DE COOKIE SABOR ERVA MATE COM MENTA
OTIMIZADO POR INTELIGENCIA ARTIFICIAL

SAVANA PEREIRA DE MEDEIROS?!; BRUNA HARTWIG LINDEMANN?; DILIANA
LUNA HERNANDEZ?, LAYLA DAME MACEDO?*, BIANCA PIO AVILA®, MARCIA
AROCHA GULARTE®

"Universidade Federal de Pelotas — sahpereiramedeiros@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas— brunalindemann701@gmail.com
SUniversidad de Cérdoba, Colombia — Dlunahernandez56@correo.unicordoba.edu.co
“Universidade Federal de Pelotas - layladame@hotmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas - biancaagronomia@yahoo.com.br
Universidade Federal de Pelotas - marciagularte@hotmail.com

1. INTRODUCAO

A erva-mate, oriundo da planta llex paraguariensis nativa da América do Sul,
€ de grande relevancia cultural e econdbmica em paises como Brasil, Argentina,
Paraguai e Uruguai. Tradicionalmente consumida como chimarrdo, tereré ou cha
(GOULART et al., 2022), seu uso tem crescido nos ultimos anos, com 0 consumo
per capita estimado entre 1,2 kg e 5 kg anualmente, devido aos seus beneficios
para a saude. A erva-mate € rica em compostos bioativos, principalmente
polifendis (acido clorogénico) e xantinas (cafeina e teobromina), responsaveis por
suas propriedades estimulantes e antioxidantes (CROGE et al., 2020).

Além das bebidas tradicionais, a erva-mate é utilizada em uma ampla gama
de produtos, como vitaminas, energéticos e sobremesas, destacando-se como
uma alternativa sustentavel que agrega sabor e beneficios a saude (VIEIRA et al.,
2024).

Os cookies, feitos a partir de farinha e outros ingredientes, sdo amplamente
consumidos devido a sua diversidade de sabores e texturas. Seus ingredientes
influenciam diretamente nas caracteristicas sensoriais, como crocancia e maciez,
0 que impulsiona o crescimento desse mercado (OLIVEIRA, 2020).

Nos ultimos anos, tecnologias como a inteligéncia artificial (IA) tém mostrado
resultados promissores na otimizagado da producéo em larga escala, reduzindo o
tempo de desenvolvimento de novos produtos e os custos com analises
fisico-quimicas e sensoriais (CONRADI et al., 2022). A 1A pode avaliar fatores que
influenciam a aceitacdo dos consumidores e a intencdo de compra, facilitando
tanto a analise quanto a producao.

Neste estudo objetivou-se desenvolver uma formulagdo de cookies
utilizando erva-mate com menta, integrando a aplicagédo de IA como ferramenta
para elaboracao e aperfeicoamento do produto.

2. METODOLOGIA

O produto foi desenvolvido no Laboratério de Andlise Sensorial da
Universidade Federal de Pelotas, no Campus Capao do Ledo. A formulagcdo dos
biscoitos utilizou 30% de farinha de trigo, 2,4% de erva-mate com menta, 23,8%
de agucar, 12,5% de manteiga, 6,25% de ovo, 0,3% de fermento quimico, 0,2%
de sal, 0,2% de bicarbonato de sédio e 3,8% de granulado de chocolate. A massa
foi preparada misturando manteiga e ovo, com os outros ingredientes adicionados
até ficar homogénea. Os cookies de 10g foram assados a 170°C por 17 minutos.
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Para a avaliacdo sensorial dos cookies de erva-mate com menta, foram
realizados testes de aceitabilidade e intengcdo de compra, ambos com escala de
sete pontos. A aceitabilidade variou de "1 = desgostei extremamente" a "7 =
gostei extremamente", enquanto a intengdo de compra foi de "1 = nunca
compraria" a "7 = sempre compraria". Participaram da pesquisa 100
consumidores, entre estudantes e funcionarios da universidade, todos cientes e
concordantes com o termo de consentimento livre e esclarecido. As amostras de
10g foram servidas em recipientes de porcelana branca, em condi¢des
controladas no laboratério (GULARTE, 2019). A pesquisa foi aprovada pelo
comité de ética.

Técnicas de aprendizado de maquina foram aplicadas utilizando a
linguagem de programacao Python (versdo 3) e as bibliotecas Pandas, Numpy,
Seaborn e Matplotlib. O modelo de Regressao Linear foi usado para prever a
importancia dos atributos sensoriais (cor, odor, textura e sabor) na intengédo de
compra. O modelo foi avaliado pelas métricas MSE, MAE e R?, identificando os
fatores de maior impacto na aceitagao dos cookies.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Pode-se observar na figura 1, em que esta representado o teste de

aceitabilidade com a variacao dos atributos.
Figura 1 — Resultado do teste de aceitabilidade dos cookies
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Os resultados indicam que a formulacdo desenvolvida obteve altos
percentuais de aceitagao: 74% para coloracao, 85% para odor, 85% para textura
e 84% para sabor, conforme mostrado na figura 1. De acordo com GULARTE
(2019), para que um produto seja considerado aceito em termos sensoriais, o
indice de Aceitabilidade (IA) deve ser igual ou superior a 70%. Com base nesses
resultados, os cookies mostraram aceitagao, para todos os atributos avaliados.

OLIVEIRA et al. (2020) também relataram aceitacdo para cookies feitos
com farinha de banana verde, obtendo 79% de aprovacéo para sabor, textura e
odor. O atributo cor, no entanto, teve porcentagem inferior aos demais, um
resultado também observado por AMARAL et al. (2020), que desenvolveram
cookies enriquecidos com farinha de carogo e polpa de acai, obtendo 73% de
aceitacao para cor, comparavel aos 74% observados neste trabalho.

Na figura 2 se observa a importancia dos atributos sensoriais na intengao de
compra, conforme identificado pelo modelo de regresséo linear.
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Figura 2 — Grafico de regresséao linear da importancia dos atributos para a
intencdo de compra

) -
= .
= _

T T T T T T T T
=0.1 0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6
Importéancia

Atributo

Os resultados indicam que o atributo "sabor" teve o maior impacto na
intengdo de compra dos cookies, com um coeficiente positivo significativo,
sugerindo que um sabor agradavel esta fortemente associado a maior disposi¢cao
dos consumidores em adquirir o produto. Ja a "textura" apresentou um coeficiente
negativo, porém com menor intensidade em comparagao ao sabor, indicando que,
embora seja importante, seu impacto na compra foi menos expressivo. O "odor"
mostrou relevancia moderada, enquanto a "cor" teve pouca influéncia e, de forma
desfavoravel, sugerindo que a aparéncia visual dos cookies, no que diz respeito a
cor, ndao desempenhou um papel crucial para os consumidores e pode ser
considerada menos atrativa. Os dados sugerem que, para aumentar a intengao de
compra dos cookies de erva-mate com menta, € necessario focar na melhoria da
cor, seguida pela textura e odor. Com um R? de 0,9764, o modelo explica a maior
parte da variagcdo nos dados. O MAE (Erro Médio Absoluto) foi de 0,096,
indicando que os erros nas previsdes foram baixos, e o MSE (Erro Quadratico
Médio) de 0,103 confirma a eficacia do modelo.

4, CONCLUSOES

A formulagdo de cookies de erva-mate com menta mostrou aceitagao,
especialmente pelo sabor, que influenciou significativamente a intengdo de
compra. A cor teve um impacto menos expressivo, indicando a necessidade de
melhorias. A utilizacdo da inteligéncia artificial na analise dos atributos sensoriais
pode ser uma valorosa ferramenta para otimizar o desenvolvimento de produtos,
sugerindo que priorizar a cor pode aumentar a atratividade e atender as
demandas do mercado.
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