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RESUMO

Com a crescente preocupacao sobre a saude e bem-estar na populacéo,
h& um surgimento de um novo perfil de consumo que influencia diretamente o
segmento de alimentos funcionais, desse modo, 0 agai € uma das matérias-
primas utilizadas por apresentar um teor significativo de compostos fenolicos
com propriedades antioxidantes. Juntamente, com o0s probi6ticos, que
apresentam melhora na fungéo intestinal e no sistema imune. Diante disso, 0
objetivo deste estudo foi desenvolver uma mistura alimenticia de cappuccino
gelado de acai e probidticos e avaliar fisicamente, fisico-quimicamente e
sensorialmente a qualidade do produto. A polpa de acai foi liofilizada para ser
misturada a pré-formulacédo em poé: café soluvel, composto lacteo deslactosado
em po, xilitol e probidtico. Por conseguinte, foram realizadas analises fisico-
quimicas (cor) e fisicas (angulo de repouso e densidade aparente) no agai
liofilizado em diferentes concentracdes de didxido de silicio (0%, 5% e 10%), com
a intencdo de selecionar a concentracao para ser utilizada nas cinco pré-
formulacbes elaboradas. A selecdo preliminar das pré-formulagbes ocorreu
através da determinacgdo fisica e fisico-quimica das amostras e andlise com 3
provadores. Dessa forma, o agai liofilizado com diéxido de silicio coloidal 5% foi
0 que apresentou melhores resultados nos testes aplicados, como também as
pré-formulacdes 2 e 5. Entre essas duas pré-formulacdes realizou-se pré-testes
sensoriais com 10 participantes, e a pré-formulacado selecionada foi avaliada
sensorialmente por 37 voluntarios, através dos testes de aceitacdo em escala
hedbnica de 9 pontos (impressao global), intencao de compra e CATA. A pré-
formulag@o 2 com probiédticos apresentou indice de aceitabilidade de 84% para
o atributo analisado. E mais de 80% dos avaliadores certamente comprariam ou
provavelmente comprariam o produto. No método CATA foi observado a
presenca das caracteristicas sensoriais do agai e pouca caracteristica de
cappuccino. Com esses resultados espera-se contribuir com o mercado de
alimentos funcionais com um produto inovador, seguro, de qualidade e de alto

valor nutricional, além de alavancar a bioeconomia no Estado do Amapa.

Palavras-Chave: Euterpe oleracea. Alimento funcional. Cappuccino gelado.
Mistura alimenticia. Aceitacao sensorial. Probibticos.



ABSTRAC

With the growing concern about health and wellbeing in the population,
there is an emergence of a new consumption profile that directly influences the
segment of functional foods, in this way, the acai is one of the raw materials used
for presenting a significant content of phenolic compounds with antioxidant
properties. Together, with probiotics, which present improvement in the intestinal
function and immune system. Therefore, the objective of this study was to
develop a food mixture of acai and probiotic frozen cappuccino and to evaluate
physically, physicochemically and sensorially the quality of the product. The acai
pulp was freeze-dried to be mixed with the powder preformulation: soluble coffee,
delactated milk compound powder, xylitol and probiotic. Therefore,
physicochemical (color) and physical (angle of repose and bulk density) analyses
were performed on the freeze-dried acai in different concentrations of silicon
dioxide (0%, 5% and 10%), with the intention of selecting the concentration to be
used in the five preformulations prepared. The preliminary selection of the
preformulations occurred through the physical and physicochemical
determination of the samples and analysis with 3 tasters. The freeze-dried acgai
with 5% colloidal silicon dioxide presented the best results in the tests applied,
as well as preformulations 2 and 5. Between these two preformulations sensory
pre-tests were performed with 10 participants, and the selected preformulation
was sensorially evaluated by 37 volunteers through acceptance tests on a 9-point
hedonic scale (overall impression), purchase intention and CATA. Pre-
formulation 2 with probiotics showed an acceptance index of 84% for the
analyzed attribute. And more than 80% of the evaluators would certainly
purchase or would probably purchase the product. In the CATA method, the
presence of the sensory characteristics of acai was observed, with little
characteristic of cappuccino. With these results it is expected to contribute to the
functional food market with an innovative, safe, quality and high nutritional value

product, in addition to leveraging the bioeconomy in the state of Amapa.

Keywords: Euterpe oleracea. Functional food. Iced cappuccino. Food mixture.
Sensory acceptance. Probiotics.
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1 INTRODUCAO

O aumento de habitos alimentares como auxilio na promogao e prevengao
a saude, provocou um crescente consumo de produtos funcionais e
consequentemente maiores investimentos no desenvolvimento desses
alimentos, como forma de diminuir riscos de doencas e melhorar a qualidade de
vida. Portanto, a industria e instituicbes de pesquisa tém investido em formas
alimenticias que sejam praticas e com nutrientes funcionais, como por exemplo,
as barras de cereais, bebidas probioticas, alimentos encapsulados e misturas
alimenticias.

Observa-se, a necessidade de desenvolver produtos saborosos e com
valor nutricional que atendam a necessidade da populacdo, ja que para ser
considerado um alimento funcional, o produto além de possuir as funcdes
nutritivas basicas também deve produzir efeitos benéficos a saude e ser seguro
para consumo, como exemplo 0s que apresentam atividade probidtica e/ou
prebidtica, ambos contribuem no equilibrio da flora intestinal do organismo e no
fortalecimento do sistema imune (ANVISA, 1999; MORAES, COLLA; 2006).

Dentre esses alimentos funcionais estd o café (Coffea arabica L), que
possui substancias biologicamente ativas como o acido clorogénico e tocoferdis,
e efeitos prebidticos, que podem estar relacionados com os polifendis presentes
em sua composicdo (MONTEIRO et al., 2005). Sendo também uma das bebidas
mais consumidas no Brasil, exemplo, os cafés expressos e 0s cappuccinos,
servidos quentes ou gelados (ABIC, 2022). Outro alimento com relevancia
econdmica no Brasil e que apresenta valor nutricional é o acai (Euterpe oleracea
Mart.), responsavel por um elevado teor de compostos fendlicos como
antocianinas, flavonas e acidos fendlicos, e estudos que mostram que a polpa
do acai exerce efeito prebidtico em consequéncia do alto teor de fibras
(SANTOS; BARBOSA L.; BARBOSA F., 2011; GORDON et al., 2012).

Portanto, as atividades prebioticas exercidas pelo acgai e pelo café podem
ser responsaveis por inibir o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e
melhorar a absor¢cdo de nutrientes no organismo humano. Sendo assim, o
desenvolvimento de uma mistura alimenticia contendo prebioticos e probibdticas,
sinergicamente, tem capacidade de beneficiar a saude do individuo e melhorar
as caracteristicas tecnolégicas do produto, ja que os probidticos também
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melhoram a textura, o sabor e diminuem a acidez durante o armazenamento de
um produto alimenticio em pé (MARQUES, 2012).

Dessa forma, observando o atual cenario do consumidor, que busca
alimentos praticos e com um valor nutricional, o presente projeto tem como
probleméatica a possibilidade de criar uma mistura alimenticia de café com acai
e probidticos em po6 (Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium lactis,
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei e Lactococcus lactis) que obtenha
uma qualidade sensorial, apresentando como hipo6teses valor alto ou baixo no
escore de aceitagéo e a interferéncia ou nao da introdu¢do de microrganismos
no produto. Diante disso, o projeto tem como objetivo elaborar uma pré-
formulacédo de mistura alimenticia funcional de cappuccino gelado de acai com
adicdo de probidticos e caracterizar fisico-quimicamente e sensorialmente o

produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver prée-formulagdo de mistura alimenticia de cappuccino gelado de
acai com adicdo de probidticos e caracterizar fisico-quimicamente e

sensorialmente o produto.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obter um pé homogéneo de acai;

e Caracterizar fisicamente os pés liofilizados de acgai em diferentes
concentracdes de dioxido de silicio;

e Realizar misturas dos componentes da pré-formulacdo do
cappuccino gelado de acai;

e Analisar fisico-quimicamente as pré-formulaces;

o \Verificar a aceitabilidade e caracterizagdo do cappuccino gelado de

acai e probidticos com consumidores.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS
3.1.1 Probiodticos

Os estudos de alimentos como forma de promogao a saude e a0 mesmo
tempo como redutor de riscos de doencgas tém crescido nos ultimos anos. Esses
produtos, denominados de alimentos funcionais, estdo cada vez mais sendo
procurados e exigidos por consumidores (SANDERS, 1998). Entre esses
alimentos considerados funcionais, destacam-se os probiéticos, que segundo a
Organizagao Mundial da Saude (OMS), s&o “microrganismos vivos, que quando
administrados em quantidades adequadas, proporcionam beneficios a saude do
hospedeiro”. Dentre as propriedades benéficas com fundamentacao cientifica
acentuam-se, adesao em células epiteliais intestinais atuando na regulacao da
microbiota intestinal e em disturbios do metabolismo gastrintestinal, atuando
também como imunomoduladores e na inibigdo da carcinogénese (SAAD, 2006).

Os probiodticos podem ser bactérias, fungos ou leveduras. Entretanto a
grande maioria sdo bactérias, apresentando linhagens originadas do intestino
humano por apresentarem maior adaptagéo as necessidades do hospedeiro. Os
principais alvos de estudos, além de serem mais utilizados em alimentos, séo
dos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium (SANTOS, BARBOSA L; BARBOSA
F, 2011; SALGADO, 2017). Na Tabela 1 estdo listados exemplos de
microrganismos probidticos mais comumente utilizados.

Para que os microrganismos vivos sejam classificados como probiéticos,
existem alguns critérios utilizados, necessitam ter origem humana, ndo serem
patogénicos, serem resistentes ao processamento, serem estaveis e
permanecerem viaveis, apds exposicdo aos sucos digestivos, aderissem a
células epiteliais, serem capazes de persistir no trato gastrointestinal, além de
serem capazes de influenciar atividade metabdlica local (SZAJEWSKA et al.,
2006).

Para garantir a eficacia dos produtos probiéticos € necessario um niumero
de células viaveis e ativas por g/ml no momento do consumo, sendo

recomendada de 10% a 10° UFC (Unidades Formadoras de Coldnia) por dia,
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equivalente a 100 g de produto alimentar contendo 108-107 UFC de probidticos
(RAIZEL et al., 2011).

Tabela 1 - Exemplos de microrganismos comumente descritos como
possuidores de caracteristicas probidticas.

Lactobacillus spp. Bifidobacterium spp. Outras bactérias
L. acidophislus B. infantis Streptococcus thermophilus
L. casei B. longum Lactococcus lactis
L. plantarum B. lactis Enterococcus faecalis
L. johnsonii B. bifidum Pediococcus acidilactici
L. fermentun B. breve Saccharomyces boularddii

L. rhamnosus
L. gasseri

L. reuteri

Fonte: Adaptado de Raizel et al. (2011).

No Brasil, os probiéticos empregados em alimentos necessitam avaliagdo
da ANVISA de acordo com os requisitos da Resolugdo RDC ANVISA n° 241, de
27 de julho de 2018, sendo avaliados principalmente, comprovacao da
identidade da linhagem do microrganismo, sua seguranca e seus beneficios
(ANVISA, 2018).

O mecanismo de acdo dos probidticos ainda nao foi totalmente
esclarecido, mas ha uma diversidade de efeitos bioldégicos que ainda estdo
sendo estudados. Dentre seus possiveis mecanismos de acao como, o efeito de
modulacdo da microbiota intestinal, manutencdo da integridade da barreira
intestinal e da prevencéao da translocacdo bacteriana, modulagdo da resposta
imunolégica por meio da interagdo entre sistema imunoldgico e associacao
intestinal, se encontram bem documentados (PIMENTEL; ELIAS; PHILIPPI,
2019).

Segundo Pimentel, Elias e Philippi (2019), os probio6ticos favorecem a
secrecao de muco, melhorando a funcao da barreira e a exclusao de patégenos,
sendo que muitas espécies de Lactobacillus aumentam a producao de mucina
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nas células intestinais humanas. J& em relacdo a modulacdo do sistema
imunoldgico, as bactérias probidticos por poderem exercer efeito
imunomodulador, apresentam a capacidade de interagir com as células epiteliais
e dendrites como macréfagos, mondcitos e linfécitos, dessa forma geram um
aumento da producao de imunoglobulinas, citocinas e anticorpos.

Estudos demonstram também que os probidticos, desfavorecem o
crescimento bacteriano, em funcao da sua capacidade de produzir substancias
antagonistas, como bacteriocinas (composto antimicrobiano), peréxidos de
hidrogénio e acidos organicos (latico e acético) que acidificam o pH intestinal.
Além de competir com as bactérias patogénicas por nutrientes e por sitios de
adesdo na mucosa intestinal, consequentemente acabam impedindo
desenvolvimento de microrganismos patégenos (SALGADO, 2017).

Para a incorporagédo desses microrganismos vivos nos alimentos, alguns
fatores devem ser controlados por influenciarem a sua viabilidade, estdo
inclusos, parametros de processamento (temperatura de incubacao, tratamento
térmico, taxa de resfriamento do produto, escala de producdo, métodos de
armazenamento e embalagem); parametros microbioldégicos (cepas de
probidticos, taxa de proporcédo de inoculagéo); pardmetros de alimentos como
pH, oxigénio, acidez titular, atividade de agua, presenca de sal, acgucar e
produtos quimicos, concentragdo de metabdlitos e a natureza dos ingredientes
adicionados (CRUZ et al., 2015).

Além dos critérios basicos e dos parametros que necessitam serem
observados para a utilizagéo de culturas probibticas, as culturas necessitam ser
empregadas com base no seu desempenho tecnoldgico. A promocao de uma
alteracao sensorial adequada no produto € um dos principais requisitos, ja que
0 aroma e sabor dos alimentos podem ser modificados pela adicdo de probiéticos
por meio de componentes metabdlicos que os microrganismos produzem
(OLIVEIRA et al., 2002; PIMENTEL; ELIAS; PHILIPPI, 2019).

3.1.2 Acai

O acai (Figura 1) fruto nativo da regiao amazoénica, tem crescido nos
setores de comércio e em pesquisas regionais e internacionais, devido aos
beneficios que traz a saude, associados a sua composicao fitoquimica e sua
capacidade antioxidante, sendo considerado um alimento funcional prebidtico de
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alto valor nutricional (HOMMA; FRAZAO, 2002; MENEZES; TORRES; SRUR,

2008).

Figura 1 - sfcie lf_’-:uterpe

Oleracea Mart.
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A espécie Euterpe Oleracea Mart, género Euterpe, pertence a familia
Arecaceae, que apresenta aproximadamente, 200 géneros e 2600 espécies,
tendo distribuic&o tropical e subtropical, podendo ser encontrada nas florestas
gue cobrem paises como Colébmbia, Venezuela, Brasil e Equador, encontrado
normalmente em terrenos situados fora do alcance de inundacgdes, préximos as
varzeas e aos igap6s (JONES, 1995; BRANDAO, et al., 2015). A classificacdo
taxonémica é discriminada na tabela 2.

Tabela 2 - Classificacao taxonémica do acai.

Reino Plantae
Diviséo Magnoliophyta
Classe Liliopsida (Monocotiledoneae)
Ordem Arecales (Principes)
Familia Arecaceae (Palmae)
Subfamilia Arecoideae
Tribo Areceae
Subtribo Euterpeinae
Género Euterpe
Espécie Euterpe oleracea

Fonte: OLIVEIRA et al., 2017.
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Segundo Hendeson e Galeano (1996), o Brasil apresenta a maior
diversidade de espécies do género Euterpe, registrando cinco de sete espécies
desse género. A espécie, distribui-se em toda regido amazbnica, atingindo os
estados da regido norte, Maranhdo, Guianas e Venezuela, porém sua
concentragao se encontra nas varzeas no estado do Para (MOREIRA, 1989).

Apresenta um fruto com formato globosa de cor violeta escura, pesando
em meédia 1,5g com didmetro entre 1 e 2 cm, é considerado um alimento de alto
valor calérico e nutricional com elevado percentual lipidico (EMBRAPA, 2005).

Na tabela 3 é apresentada sua composi¢cdo quimica e nutricional.

Tabela 3 - Composicao quimica e nutricional do acai.

Composicao Unidade Quantidade da Matéria Seca
pH - 5,80
Matéria seca % 15,00
Energia Kcal/100g 66,30
Proteinas 0/100g 1 13,00
Lipidios totais 0/100g 1 48,00
Acucares totais g/100g 1 1,50
Acucares redutores g/100g ' 1,50
Frutose 0/100g 1 0,00
Sacarose 0/100g 1 0,00
Glicose g/100g 1 1,50
Fibras brutas g/100g ' 34,00
Sodio mg/100g? 56,40
Potéssio mg/100g? 932,00
Calcio mg/100g? 286,00
Magnésio mg/100g? 174,00
Ferro mg/100g? 1,50
Cobre mg/100g? 1,70
Zinco mg/100g2 7,00
Fosforo mg/100g? 124,00
Vitamina B1 mg/100g? 0,25
Tocoferol (Vitamina E) mg/100g? 45,00

Fonte: Adaptado de Rogez (2000).

"Materia seca, 2Calculo por diferenca
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Atualmente, se apresenta em crescente expansdo no mercado, sendo
consumido em grandes capitais brasileiras e com exportagbes de
aproximadamente 1000 toneladas por més principalmente para os Estados
Unidos, Japéao, China e alguns paises da Europa como a Holanda (MENEZES;
TORRES; SRUR, 2008). O principal produto de exportacao é a bebida energética
de acai misturado com outras frutas como guarana (Paullinia cupana) e acerola
(Malpighia emarginata) (OLIVEIRA; TAVARES, 2016).

O fruto dispde de compostos bioativos, como fendlicos, precisamente
antocianinas e proantocianidinas, apresentando um potencial antioxidante
(FERREIRA; ROGEZ; HERMAN, 2018). Machado et al (2016) em um estudo in
vitro mostrou que a polpa do acai apresenta atividade anti-inflamatéria e
protetora contra distirbios neurodegenerativos. Esse fruto do acaizeiro
apresenta beneficios também na relacdo aos lipidios; fibras alimentares;
proteinas e aminoacidos. Além disso, dispde que a ingestao da polpa desenvolve
acao hipocolesterolémica, pela vantagem do perfil de acidos graxos séricos
(FERREIRA; ROGEZ; HERMAN, 2018). Também €& rica em proteinas,
carboidratos, fibras, vitamina E, 8mega 6 e 9 minerais e acidos graxos essenciais
(LOBO; VELASQUE, 2016).

Por causa dessas propriedades do acai o consumo se ampliou, uma vez
que € um alimento que contribui na prevencao de doencas crénicas devido a
correlagdo ao estresse oxidativo. Aléem disso, é um alimento que auxilia no
transito intestinal por ser rico em fibras (LOBO; VELASQUE, 2016).

3.1.3 Xilitol

Com a mudancga do consumidor sobre os hébitos de vida e alimentares, o
mercado tem buscado atender este consumo através de vias mais saudaveis
como os alimentos funcionais, dessa forma, a industria alimenticia vem se
modificando e focando em produzir alimentos que proporcionem uma melhor
qualidade nutricional e com menos prejuizos na saude de uma forma geral, uma
dessas mudancas € a adicdo de edulcorante como alternativas em diversos
produtos como substituto da sacarose (VASQUEZ et al., 2017; FERREIRA,
2017). Em 2015 a OMS avaliou que reduzir a quantidade méaxima de adi¢cao de
acucar em alimentos e bebidas favorecem e promoveriam a qualidade de saude

publica. O consumo excessivo de sacarose, também popularmente conhecido
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como “agucar de mesa”, traz diversos maleficios, podendo causar doengas como
obesidade e diabetes, além de aumentar as chances de desenvolvimento de
doencas cardiovasculares (SHANKAR; AHUJA; SRIRAM, 2013; OMS, 2015).

O edulcorante pode ser definido como uma substancia organica, nao
glicidica que apresenta como principal fungdo o fornecimento do sabor
adocicado ao qual ele esta inserido (BRASIL, 1998). No Brasil temos a RDC
n°18, de 24 de marco de 2008, que determina os edulcorantes permitidos, os
naturais sao compostos: isomaltitol, maltitol, lactitol, eritritol, manitol,
esteviosideos e xilitol (BRASIL, 2008).

O xilitol, um polialcool de férmula molecular CsH120s5 (1,2,3,4,5-
pentaidroxipentano) de configuracdo meso, sendo derivado da xilose por
redugdo do grupo carbonila, encontrado na maioria dos materiais vegetais,
incluindo frutas e vegetais como beterraba (Figura 2), € um dos principais
edulcorantes utilizados na industria de alimentos devido suas excelentes
propriedades tecnolégicas como sua estabilidade térmica e biol6gica, mesmo em
baixas concentracdes, aumentando assim o tempo de vida dos produtos nos
quais ele é inserido, possui acao anticariogénica, além de poder ser utilizado
também como antioxidante, estabilizante e crioprotetor. Diferente de outros
edulcorantes o xilitol ndo apresenta gosto residual amargo, sendo aceito de
forma positiva pelo consumidor e nao apresenta efeitos adversos (MOHAMAD
et al., 2015).

Figura 2 - Estrutura 2D e 3D da molécula CsH120s (1,2,3,4,5-
pentaidroxipentano) respectivamente.

.0

Fonte: Pubchem, 2023.

Outra caracteristica do xilitol € sua capacidade de produzir um efeito

refrescante na boca quando em contato com a saliva em razdo do seu elevado
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calor de solugédo endotérmica (34,8 cal/g). Outras propriedades fisico-quimicas
do xilitol estao apresentadas na tabela 4.

Tabela 4 — Caracteristicas e propriedades fisico-quimicas do xilitol.

Propriedades Caracteristicas ou Valores
Formula molecular C5H1205
Massa molar 152,15 g/mol
Aparéncia P¢ cristalino
Cor Branco
Sabor Doce
Odor -
Ponto de Fusao 92 -96 °C
Ponto de ebulicdo 216 °C (1 atm)
pH (solucao aquosa a 10%) 5-7
Densidade (solugao aquosa a 10%) 1,08 g/mL
Solubilidade em agua a 20°C 63 9/100g solugao
Viscosidade (solugédo aquosa a 10%) 1,23 cP (a 20°C)
Calor endotérmico 34,8 Kcal/g
Valor Calérico 2,4 Kcal/g
indice de Refragdo (25°C) 1,3471 (solugédo a 10%)

Fonte: Adaptado de Hyvdnen; Koivistoinen; Voirol (1982).; Bar (1991).

3.2 MISTURAS ALIMENTICIAS DE CAPPUCCINO

Os alimentos em p6 tém ganhado cada vez mais notoriedade pela
industria alimenticia devido a praticidade no preparo e facilidade no transporte.
Uma gama de produtos em p6 com fontes diferentes vem surgindo para atender
a propositos especificos como o melhoramento do apelo visual e estado
nutricional dos produtos finais. Os pds sdo caracterizados de acordo com o seu
tamanho, forma, funcionalidade, sendo definidos pela resolugdo RDC n® 273 de
2005 (BRASIL, 2005) como produtos obtidos pela mistura de ingredientes que
podem requerer aqguecimento ou cozimento. Dentre os produtos ja existentes ou
em desenvolvimento estdo misturas alimenticias para bolos, polpas de frutas,
leguminosas, pds para bebidas como cappuccinos, leite com café, cha, cacau e

frappés, 0s quais sdo empregadas tecnologias de alimentos, como liofilizacao e
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atomizacgao, que séo capazes de preservar os nutrientes do produto e melhorar
a solubilidade do p6 (EL-BACHA; KIM, 2014).

O cappuccino € uma bebida quente italiana, composta por café expresso,
geralmente combinada com leite vaporizado e espuma. Essa bebida se tornou
muito popular no mercado alimenticio global e por isso sua composi¢do base
vem sendo utilizada em diversos estudos para formulacao de novos produtos,
principalmente na area de alimentos funcionais e bioeconémicos. No Brasil, essa
receita ganhou uma adaptacdo, onde foi adicionado chocolate em pd e/ ou
canela em pé em sua composi¢cao (FERNANDES, 2013).

Dessa forma, a elaboracdo deste produto envolve o emprego de
diferentes metodologia, como o cappuccino em pé desenvolvido por Lopes
(2022), o qual empregou a técnica de aglomeracao por adicédo de 5% de alcool
etilico absoluto 99,5° GL e ndo houve alteragbes significativas na atividade de
agua, solubilidade, pH, umidade, viscosidade e cor. Ainda, como forma de
melhorar as propriedades fisicas de cappuccinos em pd, o estudo de Jardim e
colaboradores (2001) propbs a instantaneizacao dos po6s, o que melhorou a
distribuicdo granulométrica, solubilidade, molhabilidade e dispersibilidade do
produto.

Ja o cappuccino desenvolvido por Dorta et al (2017) é um produto
funcional que apresenta potencial prebidtico ao substituir o leite em pd por
extrato de soja. E no estudo de Cabral et al (2021), foi produzido um cappuccino
vegano como substituto ao cappuccino tradicional, utilizando leite de coco como
o diferencial, possibilitando que um maior publico como veganos, intolerantes a
lactose e alérgicos possam consumir esse tipo de produto.

3.3 PROCESSO DE DESIDRATACAO: LIOFILIZAGAO

Com a intencao de conservar os alimentos por um periodo mais extenso,
principalmente os pereciveis, a industria alimenticia tem investido em métodos
de secagem como a pulverizagao, atomizagéo e a liofilizacdo, a qual minimiza
as perdas das caracteristicas sensoriais e das qualidades nutricionais dos
alimentos (PESSOA; TEIXEIRA, 2012). A liofilizagdo ou “freeze drying” € uma
metodologia que consiste na retirada de agua das amostras por sublimacao, ou
seja, consiste no congelamento do alimento e sob vacuo ocorre a desidratagéo,
dessa forma, as amostras sélidas sdo diretamente transferidas para o estado
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gasoso (MARTINS et al., 2020). Segundo El-Bacha e Kim (2014), na secagem
por liofilizagdo ocorrem os processos de transferéncia de calor e massa
simultaneamente, dessa maneira, os gradientes de temperatura e de presséao
parcial sao suas forcas motrizes.

Dessa forma, a técnica é geralmente empregada em produtos em estados
sélidos para obtencdo do pé dos mesmos, como exemplo, a polpa de agai
congelada, que consiste na mudanca do estado sélido para o estado gasoso,
sem passar pelo estado liquido. Para esse intuito a polpa de acai pode ser
congelada por 24 horas no ultra-freezer vertical a geralmente -80 °C a -100 °C,
estabelecendo a conservacao em baixa temperaturas.

O processo de secagem ocorre em um equipamento conhecido como
liofilizador (Figura 3). E considerado um procedimento eficaz e de alto valor
empregado (OLIVEIRA et al., 2012) por apresentar poucas perdas nutricionais
nos resultados e, consequentemente, preserva as propriedades nutricionais dos
produtos. Portanto, € empregado na producao de alimentos, que possuem
aromas e texturas delicadas ou que apresentam sensibilidade ao uso de calor,

sendo dessa forma, de extrema importancia comercialmente (GAVA, 2008).

Figura 3- Liofilizador de bancada.

Fonte: Google Imagens, 2023.

A liofilizacdo é um processo favoravel devido a reducdo das reacdes
degenerativas e desnaturacdo oxidativa, preservando as caracteristicas
quimicas e fisicas, compostos volateis presente nos alimentos, além de dificultar
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o desenvolvimento de microrganismos, devido a reducao da atividade de agua
(COHEN; YANG,1995; MARQUES, 2008).

De acordo com Yamaguchi et al (2017), a liofilizacao possui trés etapas:
congelamento, sublimacao e dessorcdo. O congelamento é a etapa que
antecede o processo de liofilizagdo e consiste em tornar em estado sélido toda
a agua presente na amostra e abaixo do ponto triplo da agua (VIDIGAL et al.,
2015). Na etapa de sublimacao a quantidade de agua eliminada é de 80-90%,
sendo necessario a etapa de dessorcao que elimina os 10% de agua que resulta
em um produto, através do fornecimento de calor para o alimento no liofilizador
e mantendo o vacuo (YAMAGUCHI et al., 2017).

3.4 ANALISE SENSORIAL

No processo de desenvolvimento de produtos, a industria alimenticia ou
instituicbes de pesquisa, realizam testes que analisam a qualidade sensorial e
aceitacdo de produtos através das caracteristicas sensoriais, que sao critérios
determinantes na intencdo de compra, e, portanto, refletem diretamente nas
medidas e tecnologias aplicadas por parte da industria (NOGUEIRA, 2021). Essa
pratica se iniciou no Brasil em 1954 com degustadores para a classificagdo do
café brasileiro e tem sido utilizada até hoje como parte de produgéo,
melhoramento e monitoramento de alimentos, cosméticos e embalagens
(CHAVES, 1998; OLIVEIRA, 2010).

Dessa forma, a analise sensorial é considerada uma ferramenta cientifica
para observar, quantificar, interpretar e evocar as reagbes das caracteristicas
dos alimentos como sdo captados pelos sentidos do paladar, olfato, audicéo,
visdo e tato (ABNT, 1993). Portanto, essa ferramenta é, rotineiramente,
empregada na ciéncia e tecnologia de alimentos como uma forma de testar
produtos em fase de desenvolvimento, quando se deseja alterar a formulagao ou
a forma do processamento, também é empregada na identificacdo de atributos
sensoriais, testes de mercado e no controle de qualidade de alimentos e
embalagens (GULARTE, 2009; DUTCOSKY, 2013).

As propriedades analisadas sao cor, aroma, textura e sabor, e 0 emprego
dessas propriedades para a analise varia de acordo com o tipo e a finalidade do

alimento.
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3.4.1 Testes sensoriais

Os testes sensoriais se classificam de acordo com a finalidade da andlise,
sendo estes discriminativos, descritivos e afetivos. Os testes discriminativos sao
aplicados com o objetivo de verificar se as amostras diferem sensorialmente,
podendo ser utilizados em casos de mudangas no processo de produgao, por
exemplo (ALVES; OTERO; KRUMREICH, 2021). Dessa forma, sao utilizados
para verificar se houve diferenca no odor, sabor, textura e aparéncia do produto
se empregadas diferentes tecnologias durante a producao ou se houve alteracéao
ou adicao de matéria-prima. Sdo exemplos de testes o duo-trio, o triangular e o
de comparacao pareada (TEIXEIRA, 2009).

Ja os testes descritivos possibilitam a deteccdo e a descricdo de
caracteristicas sensoriais de forma quantitativas e qualitativas de determinado
produto e entre esses testes estdo os de amostra Unica, perfil de sabor, perfil de
textura, testes de escalas e teste de duracao (TEIXEIRA, 2009; ALVES, 2019).
Sendo assim, a vantagem do teste descritivo é permitir analisar uma maior
quantidade de informacdes dos produtos em avaliacdo. Na area de alimentos a
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) é o método descritivo mais utilizado que
permite a descricdo, levantamento e quantificacao dos atributos, dessa forma
pode ser empregado no controle de qualidade e no perfil sensorial de novos
produtos (TEXEIRA, 2009; SARTOR et al., 2021).

No entanto, quando a industria alimenticia ou a instituicdo de pesquisa
deseja analisar a preferéncia ou aceitagdo do consumidor por determinado
produto, sdo aplicados os testes afetivos, os quais se dividem em dois tipos de
acordo com a finalidade da andlise. Dessa maneira, se é necessario avaliar o
grau com que os consumidores gostam ou desgostam de um produto é aplicado
o teste de aceitabilidade, porém quando a finalidade do estudo € avaliar a
preferéncia do consumidor por determinado produto é empregado o teste de
preferéncia (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002; OLIVEIRA, 2010).

Dessa forma, os testes afetivos podem ser aplicados no processo de
elaboracao de produtos, assim como na otimizacao da forma de producao e na
manutencdo da qualidade do produto (OLIVEIRA, 2010). Na Tabela 5, estdo
descritos alguns métodos empregados na verificacao da qualidade sensorial de

produtos e suas principais aplicacoes.
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Tabela 5 - Alguns métodos utilizados na andlise sensorial e suas aplicacdes.

Método N2 de provadores Aplicacao

Discriminativo

Detectar pequenas diferengas entre as
amostras;

Identificar alteracdo no produto;

Alteracdo na matéria-prima ou no
Teste triangular 12 a 40 processamento.

Treinamento de provadores
Controle de qualidade

Teste duo-trio Minimo 15 Detectar diferencas entre as amostras

Descritivos

Descrever o sabor de produtos;

Perfil de sabor 4 a6 Identificar mudanca de sabor.
Afetivos
Avalia a preferéncia do consumidor
Teste de
preferéncia 60-100 Melhoramento do produto
Avalia a aceitacao de atributo do
produto
Teste de Conhece o "status afetivo" do
aceitacao 60-100 consumidor

Fonte: Adaptado de Teixeira (2009); Alves; Otero; Krumreich (2021).
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4 MATERIAL E METODOS

O processo de desenvolvimento da pré-formulagcéao de cappuccino gelado de
acai e probibtico realizou-se no Laboratério de Controle de Qualidade e
Bromatologia da Universidade Federal do Amapa (campus Marco Zero). Para a
elaboracdo da mistura alimenticia foi feita uma adaptacdo de diferentes
metodologias empregadas nas pesquisas de Fernandes et al. (2011) e Marques
(2012). E os materiais utilizados foram compostos lacteo deslactosado em po,

café soluvel, xilitol, mix de probidticos em po e a polpa de agai liofilizada.
4.1 ACAI LIOFILIZADO
4.1.1 Obtencao da polpa de acai

A polpa do agai foi obtida de um fornecedor local que utiliza tratamento
de branqueamento e ozonizacdo nos frutos. Para elaboracdo das pré-
formulagdes e dos testes foram obtidos, aproximadamente, 10L de polpa de acai.
O recebimento da matéria-prima ocorreu de forma parcial de acordo com cada
liofilizacdo, que ocorria sempre no mesmo dia da chegada da polpa ao
laboratdrio.

4.1.2 Adicao de excipiente a polpa de acai

Com a finalidade de melhorar a fluidez do p6 de acai e escolher a melhor
concentragdo para a elaboracdo do cappuccino foi utilizado didéxido de silicio
coloidal a 5% e 10%. Inicialmente, a polpa da matéria-prima e o excipiente foram
pesados em béquer em uma balanga de precisao e a mistura foi feita com auxilio
de um bastdo de vidro até a completa homogeneizacdo do didxido de silicio
coloidal. Em seguida, essa mistura foi dividida em placas de petri e coberta por
papel tipo filme (Figura 4) para posterior congelamento (24h). Esse processo
ocorreu de forma separada para as duas concentragdes, assim como para o

congelamento da polpa de agai sem o excipiente.
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Figura 4 - Acai com didxido de silicio antes do congelamento.

Fonte: Autores, 2023.

4.1.3 Obtencao de acai em po

A polpa do acai foi congelada a -80°C, e apds 24h foi transferida para o
liofilizador (Solab Cientifica®) de 220V, 60Hz com bomba & vacuo 8,1m3h por

48h a -100°C (Figura 5). No Fluxograma 1, esta esquematizado o processo para

obtencéao do acai desidratado.

Fluxograma 1 — Fluxograma do processo de liofilizacdo do agai.

Adicéo de dioxido
de silicio a polpa
de acai

Congelamento da
polpa de acai -
80°, 24h

Liofilizacéao
-100°C, 48h

!

Tamisacgao

Fonte: Autores, 2023.

Obtencao do acai
desidratado em
pd
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Figura 5 - Polpa de agai no liofilizador

Fonte: Autores, 2023.

4.2 CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DO AGAI LIOFILIZADO

Para a determinagéo da concentragéo de dioxido silicio coloidal realizou-
se testes fisico-quimicos no acai liofilizado e no acai liofilizado com diéxido de
silicio coloidal a 5% e 10%.

4.2.1 Angulo de repouso

A determinagéo do angulo de repouso, metodo descrito por Bhandari et.
al (1998), ocorreu através da adi¢ao de 10 g de cada um dos pds em funil com
gargalo de 8,5 mm de didmetro. Depois das amostras escoarem sobre uma placa
de petri em velocidade constante, determinou-se o angulo formado entre o topo
e a base do p6 a partir da equacao 1. A altura entre o funil e a placa de Petri foi
mantida constante.

arc tg = base/ altura
Equacao 1
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4.2.2 Densidade aparente e indice de Carr

Para a determinacdo da densidade aparente, em uma proveta graduada
de 100 ml acomodou-se 10 g de cada amostra e posteriormente, foram
submetidos a 20 batidas (arbitrariamente escolhidas). Para determinacao da
densidade a metodologia empregada seguiu a de Teunou, Fitzpatrick e Synnott
(1999), com alteragdes. A compressibilidade dos p6s de acai liofilizado foi
determinada através do indice de Carr conforme a equagéao 2:

compressibilidade % = Pbmax - Pbmin /| Pbmax X 100
Equacao 2
Onde:
Pbmin = Densidade bruta inicial
Pbmax = Densidade bruta final

4.2.3 Cor

A avaliacdo da coloracdo das amostras de acai liofilizado com e sem
excipiente foi realizada no Laboratério de Alimentos da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) - Amapa. Utilizou-se um colorimetro da
marca MINOLTA® e modelo CR-400. O sistema de leitura utilizado foi 0 espaco
de cor CIELAB (L*a*b*), representado pelos seguintes parametros de
intensidade de coloracdo: L* (luminosidade), coordenada a* (componentes de
intensidade verde-vermelho) e coordenada b* (componentes de intensidade
azul-amarelo) obtidas diretamente do colorimetro (Figura 6).

Figura 6 — Colorimetro da marca MINOLTA® e modelo CR-400.

Fonte: Autores, 2023.
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A diferenca de coloragao entre o agai liofilizado sem o didéxido de silicio
coloidal e o acai liofilizado com o excipiente a 5% e 10% foi calculada a partir da
equacao 3.

AE = /(L1 — La)* + (a1 — a2)* + (by — by)?

Equacao 3
Onde:
L1 — L2: diferenca entre a coordenada L* do controle (L1) e a coordena L* da
amostra (L2).
a1 -az2: diferenca entre a coordenada a* do controle (a1) e a coordena a* da
amostra (az).
b1 -b2: diferenca entre a coordenada b* do controle (b1) e a coordena b* da
amostra (bz).

4.3 ELABORACAO DAS PRE-FORMULACOES DE CAPPUCCINO GELADO
DE ACAI

Foram desenvolvidas 5 pré-formulacbes de cappuccino de acai
empregando os principios da operacao unitaria, com a finalidade de melhor
incorporar os componentes no produto. Cada componente da mistura foi pesado
separadamente utilizando um béquer e misturados com auxilio de um bastdo de
vidro.

O café soluvel, o composto lacteo deslactosado em pé e o xilitol foram
tamisados antes de adicionados ao acai em p6 com didéxido de silicio coloidal ja
tamisado. Dentre as pré-formulagdes duas foram escolhidas (denominadas,
inicialmente, como X e Y) para a incorporacdo do mix de probibticos. A pré-
formulacdo X-A nao foi composta por cultura mista probidtica, ja na pré-
formulagdo X-B foi adicionado o mix de probiotico contendo Bifidobacterium
bifidium, Bifidobacterium bactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei e
Lactobacillus lactis (Fluxograma 2). O mesmo processo ocorreu para a pré-
formulagdo Y (Y-A sem presenca do mix de probidtico; Y-B adigdo de
probidticos). Para consumo, 40g da mistura alimenticia de cappuccino de agai
foram dissolvidas em 100 ml de agua gelada, com auxilio de um mix por

aproximadamente 2 min.
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Fluxograma 2 - Processo de desenvolvimento da mistura alimenticia.

Café soluvel,
composto lacteo
deslactosado em
pd e xilitol em po

!

Agai em pé P Tamisacao
Pre-formulacéo Mistura em pé
X-AeY-A

Pré-formulacao

Probidticos — X-B e Y-B

Fonte: Autores, 2023.

4.4DETERMINACAO DA PRE-FORMULAGCAO

O processo de escolha da pré-formulagdo envolveu uma andlise
preliminar dos atributos sensoriais das misturas alimenticias (3 provadores)
assim como a avaliacao fisico—quimica do p6 de cada uma das pré-formulacoes.
4.4.1 Caracterizacao fisico-quimica

4411 Angulo de repouso

A determinacao do angulo de repouso das pré-formulagdes ocorreu como
no topico 4.2.1

4.41.2 Densidade aparente e indice de Carr

A determinagdo da densidade aparente das pré-formulagdes ocorreu

como no tépico 4.2.2
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4413 Cor

A determinagéo da cor das pré-formulagdes ocorreu como no tdpico 4.2.3.
4414 pH

A avaliacdo do pH ocorreu apenas na pré-formulagdo (com e sem
probidtico) escolhida para a analise sensorial. Dessa forma, adicionou-se 5g de
pé diluido em 12.5 mL de agua mineral em cada amostra. Utilizou-se o medidor
de pH de bancada da MS Tecnopon®, modelo mPA-210.

4.4.2 Determinacao da pré-formulacao para a analise sensorial: pré-teste

Com os resultados obtidos da caracterizagéo fisico-quimica e da selegéao
preliminar com os trés provadores, realizou-se uma avaliagdo sensorial,
inicialmente, com 10 provadores para as duas pré-formulacées que mais se
aproximaram das caracteristicas desejaveis para um cappuccino de acai. Nas
pré-formulacées selecionadas foram adicionados os mix de probidticos,
totalizando 4 amostras para a analise sensorial (2 amostras sem atividade
probidtica e 2 amostras com atividade probidtica).

O preparo das misturas para a avaliacao foi através da diluicao de 20g da
amostra em 50 mL de agua mineral gelada com auxilio de um mix, por
aproximadamente 2 minutos. Os testes aplicados foram: Check—All-That-Apply
(CATA), aceitagéao sensorial em escala hedbnica de 9 pontos e indice de compra.
As 4 amostras foram servidas em copos transparentes de 50 mL e enumeradas
aleatoriamente com 3 digitos cada.

4.5 AVALIAGCAO SENSORIAL

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Universidade Federal do Amap4, sob nimero 68351823.3.0000.0003 (Apéndice
B).

O preparo das misturas para a avaliacao foi através da diluicao de 20g da
amostra em 50 mL de agua mineral gelada com auxilio de um mix, por
aproximadamente 2 minutos. Os testes aplicados foram: Check—All-That-Apply
(CATA), aceitagcéao sensorial em escala hedbnica de 9 pontos e indice de compra.
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As 4 amostras foram servidas em copos transparentes de 50 mL e enumeradas
aleatoriamente com 3 digitos cada.

4.5.1 Conducao dos testes

Inicialmente, houve a leitura e preenchimento do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice A) pelos voluntarios. Foram
adicionadas as instrucdes (Apéndice C) para a realizacao da analise juntamente
com o Qrcode para o preenchimento dos testes na mesa de cada voluntario.
Ainda, os voluntarios foram instruidos sobre os métodos de avaliacdo realizados.

Foram disponibilizados aos avaliadores agua antes de iniciar analise e
agua mineral no intervalo entre as amostras. Apds todas as instrucdes, 0s
voluntarios preencheram os dados pessoais como nome, idade, género e

escolaridade (Anexo A).
4.5.1.1 Check—All-That-Apply (CATA)

O meétodo Check-All-That- Apply foi o primeiro teste aplicado, os
voluntarios preencheram o questionario (Apéndice D) contendo atributos
sensoriais para descrever as amostras. Os termos foram escolhidos de acordo
com as caracteristicas sensoriais de um cappuccino e do agai. O questionario
utilizado foi uma adaptacdo da metodologia utilizada na tese de Oliveira (2016)
e o0s participantes foram orientados a assinalar todas as opcgbdes que

caracterizavam a amostra.
4.5.1.2 Teste de aceitacédo sensorial

A aceitacao sensorial também seguiu a metodologia utilizada no estudo
de Oliveira (2016) e avaliou a impressao global das amostras em escala
hedbnica de 9 pontos, com termos variando de “desgostei extremamente” a
"gostei extremamente” (Anexo B). Nesse teste, os voluntarios assinalavam
somente a op¢ao que melhor se adequa & amostra. Para o calculo do indice de
Aceitabilidade (lA) realizado para o atributo impressao global utilizou-se a
expressao: IA (%) = Ax 100/ B, onde A = nota média obtida para o produto, e B

= nota maxima dada ao produto.
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4.5.1.3 Intengédo de compra

Apds o preenchimento do teste de aceitacao sensorial foi realizado o teste
de intencdo de compra dos participantes em relacdo a amostra. Este teste se
baseou na metodologia empregada na tese de Bezerra (2016), a qual aplicou
um questionario de cinco pontos, com termos variando de "certamente
compraria” a "certamente ndo compraria” (Anexo C). Os participantes foram

orientados a assinalar somente a opgcao que melhor se adequa ao produto.



38

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 RENDIMENTO DO ACAI APOS O PROCESSO DE LIOFILIZACAO
** Informacao sob sigilo de patente

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO ACAI LIOFILIZADO EM
DIFERENTES CONCENTRACOES DE DIOXIDO DE SILICIO COLOIDAL
** Informacao sob sigilo de patente

5.2.1 Angulo de repouso
** Informacao sob sigilo de patente

5.2.2 Densidade bruta e indice de Carr
** Informacao sob sigilo de patente

5.2.3 Diferenca de cor entre amostras de acai liofilizado

** Informacao sob sigilo de patente

5.3 INFLUENCIA DA CONCENTRACAO DE DIOXIDO DE SILICIO COLOIDAL
NAS FORMULACOES

** Informacao sob sigilo de patente

5.4 SELECAO PRELIMINAR DAS PRE-FORMULAGCOES
** Informacgao sob sigilo de patente

5.4.1 Analise Preliminar
** Informacao sob sigilo de patente

5.4.2 Caracterizacao Fisico-Quimica Das Pré -Formulacoes
** Informacao sob sigilo de patente

5.4.2.1 Angulo de repouso
** Informacao sob sigilo de patente

5.4.2.2 Densidade e indice de Carr
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** Informacao sob sigilo de patente

5.5 SELECAO DA PRE-FORMULAGCAO PARA ANALISE SENSORIAL

** Informacao sob sigilo de patente

5.5.1 Caracterizacao do produto
** Informacao sob sigilo de patente

5.5.2 Aceitacao sensorial
** Informacao sob sigilo de patente

5.5.3 Intencao de Compra

** Informacao sob sigilo de patente

5.6 AVALIACAO SENSORIAL DA FORMULACAO SELECIONADA
** Informacao sob sigilo de patente

5.6.1 Perfil dos avaliadores
** Informacao sob sigilo de patente

5.6.2 Caracterizacao do produto
** Informacao sob sigilo de patente

5.6.3 Aceitacao sensorial
** Informacgao sob sigilo de patente

5.6.4 Intencao de Compra
** Informacao sob sigilo de patente
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APENDICE A- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

MINISTERIO DA EDUCAGAO

% Universidade Federal do Amapa — UNIFAP

© Departamento de Ciéncias Biologicas e da Salude
. Curso de Bacharelado em Farmacia

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado a participar da avaliagcdo sensorial de
cappuccino de acai dentro do projeto de pesquisa “DESENVOLVIMENTO E
ANALISE SENSORIAL DE MISTURA ALIMENTICIA DE CAPPUCCINO DE
ACAI E PROBIOTICOS” em relagéo aos impactos nas caracteristicas sensoriais
da mistura alimenticia em pd desenvolvida na Universidade Federal do Amapa -
UNIFAP.

O objetivo deste trabalho é avaliar o impacto nas caracteristicas
sensoriais do cappuccino de acai, verificar as caracteristicas de aparéncia,
textura, cor e sabor com relagéo a sua composicao e presenca de probidticos ou
nao na bebida, avaliar a intencdo de compra e descricao do produto.

O acai foi obtido de batedeira que cumpre as Boas Praticas de
Fabricagcédo, dentro de uma amassadeira selecionada em Macapa, para que a
polpa seja segura e ndo transmita nenhuma doenca para vocé. Em seguida a
polpa de acai foi liofilizada, ou seja, transformada em agai em po, e a mistura foi
realizada com leite sem lactose, café soluvel e xilitol (6 uma bebida sem agucar).
Parte da mistura foi adicionada a probidticos e outra parte sem probidticos. Os
probidticos sdo microrganismos benéficos que auxiliam no bom funcionamento
do intestino agregando valor ao alimento. A mistura traz beneficios e auxilia no
fortalecimento da salde, pois possui valor nutricional e funcional.

Sua participacao é voluntaria. Mas sé deve participar desta pesquisa se
vocé é consumidor de cappuccino e de agai. Os riscos da sua participacao nesta
pesquisa sdao minimos, pois os frutos foram sanitizados, processados em
amassadeira iddnea e a mistura do cappuccino foi realizada em laboratério com
condicdes de higiene. Um dos principais riscos é de alergia a algum componente
presente na mistura em po6 (leite sem lactose, café soluvel, xilitol, acai e
probidticos). Também pode ser que o sabor ndo seja agradavel para vocé, pode
haver constrangimento e desconforto. Os beneficios desta pesquisa sao
representados por novos produtos de valor nutricional e funcional a serem

disponibilizadas para a sociedade, além de contribuir para o langamento de um



Universidade Federal do Amapa — UNIFAP 50
" Departamento de Ciéncias Biologicas e da Saude
. Curso de Bacharelado em Farmacia

_s@ﬁ MINISTERIO DA EDUCACAO
0

produto inovador no mercado, contribuindo para a economia da regido
Amazénica.

Em virtude de as informacgdes coletadas serem utilizadas unicamente com
fins cientificos, serdo garantidos o total sigilo e confidencialidade, através da
assinatura deste termo, o qual vocé recebera uma cépia.

Vocé pode desistir de continuar a analise e se retirar da pesquisa a qualquer
momento e sem qualquer tipo de prejuizo a sua pessoa.

Para qualquer esclarecimento no decorrer da sua participacdo, estarei
disponivel através do telefone/WhatsApp (96) 98101-9997 e pelo e-mail
lilian.solon@unifap.br. Se necessario, vocé sera encaminhado ao servico de
saude/emergéncia em Macapa, Hospital de Emergéncias. Vocé também podera
entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade
Federal do Amapa Rodovia JK, s/n — Bairro Marco Zero do Equador -
Macapa/AP, para obter informagdes sobre esta pesquisa e/ou sobre a sua
participacao, através dos telefones (96) 4009-2804 e 4009- 2805. Desde ja
agradecemos!

Macapa, de de 2023.

Profa. Dra. Lilian Grace da Silva Solon
Pesquisadora Universidade Federal do Amapa (96) 98101-9997
Identificacdo do pesquisador:
Lilian Grace da Silva Solon
lilian.solon@unifap.br_- (96) 98101-9997
Universidade Federal do Amapé — UNIFAP - Rodovia Juscelino Kubitscheck,
s/n — Marco Zero do Equador - Macapa — AP- Brasil - CEP 68903-419

Eu (nome por extenso)

declaro que apéds ter sido esclarecido (a) pela pesquisadora, lido o presente
termo, e entendido tudo o que me foi explicado, concordo em participar da
pesquisa intitulada “DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE
MISTURA ALIMENTICIA DE CAPPUCCINO DE ACAI E PROBIOTICOS”.
Macapa, de de 2023

Assinatura do provador ou sujeito de pesquisa



APENDICE B- PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DO Plataforma
AMAPA - UNIFAP %oﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE MISTURA ALIMENTICIA DE
CAPPUCCINO DE ACAI E PROBIOTICOS

Pesquisador: LILIAN GRACE DA SILVA SOLON

Area Tematica:

Versédo: 1

CAAE: 68351823.3.0000.0003

Instituicdo Proponente: FUNDACAQO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Ndamero do Parecer: 5.989.716

Apresentacgdo do Projeto:

Trata-se de um estudo experimental quantitativo que tem como objetivo avaliar a aceitagédo sensorial de um
novo produto alimenticio desenvolvido por discentes do Curso de Farmacia da Universidade Federal do
Amapd: uma mistura alimenticia em p6 para preparo da bebida

cappuccino de acai.

Para a avaliagdo sensorial do produto sera empregado o teste de aceitagdo em escala heddnica de 7
pontos. Serdo recrutados 30 voluntarios saudaveis, adultos e de ambos os sexos.

Cada voluntério ird degustar duas amostras de cappuccino de agai (uma amostra contendo probidtico e uma
amostra sem probidtico) no volume de 50 mililitros por amostra. Os avaliadores irdo analisar quanto acs
atributos de sabor, aroma, aparéncia e textura. Sera avaliado se a presenga ou n&do dos probidticos na
bebida ira interferir na aceitagido sensorial e intengdo de compra do produto. Os voluntarios estaréo
alocados em uma sala

climatizada, com mesa e cadeira, livre de interferéncias do ambiente exterior, receberéo explicagéo sobre a
pesquisa e responderdo ao questionario apds a degustagéo.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo primario:

- Desenvolver uma mistura alimenticia de cappuccino de agai e probiotico, e caracterizar o produto
sensorialmente;

Enderegco: Rodovia Juscelino Kubitschek de Oliveira - Km.02, Marco Zero

Bairro: Bairro Universidade CEP: 68.902-280
UF: AP Municipio: MACAPA
Telefone: (96)4009-2805 Fax: (96)4009-2804 E-mail: cep@unifap.br
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Continuagao do Parecer: 5.989.716

Objetivo secundario:

- Desenvolver uma formulacdo de mistura alimenticia em pé a partir de diferentes combinagdes de agai
liofilizado, leite, café soluvel em po, xilitol e probidticos;

- Avaliar as caracteristicas sensoriais, a descrigdo do produto e intengdo de compra por meio de aplicagéo
de questionario em voluntarios

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Os participantes podem ter risco de alergia a algum componente do produto analisado, podem sentir
desconforto, pois podem achar o sabor desagradavel, e também enjoo e mal-estar.

A PESQUISADORA INFORMA NO TCLE QUE NA EVENTUALIDADE DESTAS SITUAGCOES, SE
RESPONSABILIZA POR DERIVAR O VOLUNTARIO AOS SERVICOS DE SAUDE (POR FAVOR,
ESPECIFICAR ESTA INFORMAGAO TAMBEM NAS INFORMAGOES BASICAS);

Beneficios:

Os consumidores da bebida cappuccino de agai serdo beneficiados com um alimento de alto valor
nutricional, energético e funcional, podendo impactar positivamente na saude, além de contribuir para o
avango da ciéncia dos alimentos, com novos produtos alimenticios no mercado, fortalecendo a bioeconomia
da regido Amazonica.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Estudo exequivel, relevante e inovador, com grande potencial de gerar um produto e estimular a
bioeconomia e o desenvolvimento local, a partir de um produto com alto valor agregado;
Consideragdes sobre os Termos de apresenta¢ao obrigatéria:

Todos os termos foram apresentados: Carta de anuéncia do local de estudo, Folha de rosto assinada,
Projeto brochura, TCLE, instrumentos de coleta de dados;

Recomendacgoées:

Sem recomendagdes.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:
Sem pendéncias. Sugiro aprovagao.

Consideragdes Finais a critério do CEP:
Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Enderegco: Rodovia Juscelino Kubitschek de Oliveira - Km.02, Marco Zero

Bairro: Bairro Universidade CEP: 68.902-280
UF: AP Municipio: MACAPA
Telefone: (96)4009-2805 Fax: (96)4009-2804 E-mail: cep@unifap.br

Pagina 02 de 03

52



APENDICE B- PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DO Plataforma
AMAPA - UNIFAP asil
Continuagao do Parecer: 5.989.716
Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagéo
Informacgdes Basicas| PB_INFORMAGCOES_BASICAS_DO_P | 22/03/2023 Aceito
do Projeto ROJETO_2105825.pdf 17:38:26
Declaragdo de CARTA_DE_ANUENCIA_coordenador_ | 22/03/2023 |LILIAN GRACE DA Aceito
Instituigéo e do_Curso_Fabio_assinado.pdf 17:37:59 |SILVA SOLON
Infraestrutura
Cronograma CRONOGRAMA pdf 22/03/2023 |LILIAN GRACE DA Aceito
17:36:39 |SILVA SOLON
Projeto Detalhado / | Brochura.pdf 22/03/2023 |LILIAN GRACE DA Aceito
Brochura 17:29:57 |SILVA SOLON
Investigador
Folha de Rosto FolhaDeRosto_Lilian_LILIAN_SOLON_a| 22/03/2023 |[LILIAN GRACE DA Aceito
ssinado.pdf 17:29:11 | SILVA SOLON
TCLE/Termosde |TCLE.pdf 17/03/2023 |LILIAN GRACE DA Aceito
Assentimento / 03:22:58 |SILVA SOLON

Justificativa de
Auséncia

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao
MACAPA, 07 de Abril de 2023
Assinado por:
Cecilia Maria Chaves Brito Bastos

(Coordenador(a))
Enderegco: Rodovia Juscelino Kubitschek de Oliveira - Km.02, Marco Zero
Bairro: Bairro Universidade CEP: 68.902-280
UF: AP Municipio: MACAPA
Telefone:  (96)4009-2805 Fax: (96)4009-2804 E-mail:

cep@unifap.br
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APENDICE C- FICHA DE ORIENTACOES PARA OS VOLUNTARIOS

Voluntério 01

ORIENTACOES

Leia e assine nosso Termo de Consentimento
Livre e Esclarecimento (TCLE);

Observe os cédigos que estdo em seus copos
e informe corretamente no questionario
respectivumente;

Cappuccino
de O\cai

Aponte a camera do seu celular para o
QR Code e deixe a sua avaliagéo.
E importante para nossa pesquisa.
Participe!

Beba o primeiro copo pequeno de dgua com
gas;

Ao receber as amostras observe, aspire,
prove como se fosse um enxaguante bucal e
engula, aguarde 1 minuto, responda ao
questiondrio.

Antes de passar para a préxima amostra,
beba um copo de 4gua mineral e aguarde 4
minutos. Prove a segunda amostra da mesma
maneira nas quatro etapas do questiondrio.

Agradecemos sua presenga em nossa pesquisa

|nformqg€)esz e sensocoesdoamapo@gmai|.com

Aprovado pelo Comité de Etica -CAAE: 68351823.3.0000.0003

Responsaéveis: Ariel Leite; Géssica Simplicio; Larissa Coutinho e Lilian Solon.
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APENDICE D- QUESTIONARIO METODO CATA

Questionario 1
Vocé esta recebendo uma amostra de Cappuccino de acai. Por favor, observe,
aspire, prove como se fosse um enxaguante bucal e engula; em seguida, marque

todas as opg¢des que vocé considera adequadas para descrever o produto:

Amostra:

[] Sabor caracteristico de cappuccino
[] Sabor adocicado

[] Gosto acido

[] Sabor de acai

[] Gosto salgado

[] Suculento (faz salivar)

[] Gosto amargo

[ ] Consistente na boca (1 minuto)
[] Sabor de leite

[] Fragmentado na boca

[] Sabor de café

[ ] Aroma caracteristico de acai
[ Cremoso (aparéncia)

[] Aroma adocicado

[ Cor lilas/roxa

[ ] Aroma acido

[] Cor caramelo

[] Aroma salgado

[ Fino (aparéncia)

[] Aroma de doce de leite

[] Aroma de leite



ANEXO A- QUESTIONARIO SOCIAL

Questionario Social
Nome:

|dade:
[] Entre 18 anos a 20 anos
[] Entre 21anos a 30 anos
[] Entre 31 anos a 40 anos
[] Entre 41 anos a 50 anos
[] Mais de 51 anos

Género:
[] Feminino
[] Masculino

[] Prefiro nao declarar

Escolaridade:
[] Ensino fundamental incompleto
[] Ensino fundamental completo
[] Ensino médio incompleto
[ ] Ensino médio completo
[] Ensino superior incompleto

[] Ensino superior completo
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ANEXO B- QUESTIONARIO DE ACEITAGCAO SENSORIAL
Questionario 2
Utilizando a escala abaixo, avalie a amostra e dé uma nota para indicar o

quanto vocé gostou ou desgostou em relagao a impressao global.

Amostra:

Impressao Global:
9 [[] Gostei extremamente
8 L] Gostei muito
7 ] Gostei moderadamente
6 L] Gostei ligeiramente
5[] Nem gostei/nem desgostei
4[] Desgostei ligeiramente
3] Desgostei moderadamente
2 [] Desgostei muito

14 Desgostei extremamente



ANEXO C- QUESTIONARIO DE INTENCAO DE COMPRA
Questionario 3

Amostra:

Intencao de compra:
5[] Certamente compraria
4[] Provavelmente compraria
3] Tenho duvida se compraria ou nao
2 ] Provavelmente nao compraria

1 L Certamente nao compraria
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