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Resumo

O consumo de sobremesas lacteas tem apresentado importante crescimento nesta
tltima década, justificado pelo progresso tecnholégico em ingredientes e processos.
Este estudo teve a finalidade de desenvolver sobremesa lactea achocolatada com
café. Trés formulagbes foram desenvolvidas, uma considerada padréo, sem adicao de
café, e duas com adicao de café, com concentragbes de 0,4 e 1,6%. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas para avaliagdo do pH e atividade de &gua, e determinacao
dos teores de umidade, cinzas, proteina, gordura e carboidratos. Testes afetivos de
ordenacdo-preferéncia e intencdo de compra foram aplicados em 50 avaliadores que
consomem este tipo de produto. Os resultados mostraram que o produto desenvolvido
€ viavel, oferecendo um produto com sabor mais acentuado. Os testes sensoriais
aplicados indicaram que a sobremesa lactea com 0,4% de café foi escolhida a
preferida pelos provadores e o teste de inten¢cdo de compra mostrou que 100% e 70%
dos provadores comprariam a sobremesa lactea achocolatada com 0,4% e com 1,6%
de café, respectivamente. Os resultados mostraram boa aceitacdo dos produtos por
parte dos consumidores, e a adicdo de café ndo apresentou diferenca estatistica
significativa quando avaliadas as propriedades fisico-quimica das amostras
analisadas.

Palavras-chave: Analise sensorial, cacau em po, café, derivado lacteo, sobremesa
lactea.

1. Introducéo

Os produtos lacteos sdo consumidos em todo o mundo, e suas diferentes
caracteristicas nutricionais e sensoriais estimulam e favorecem seu consumo por
diversos grupos da populacdo. O mercado de sobremesas lacteas tem apresentado
aumento nas Ultimas décadas, impulsionado pelos avancos tecnolégicos das
industrias de laticinios, e dos ingredientes utilizados cada vez mais inovadores, o que
possibilita a otimizacdo de produtos com maior valor nutricional, variedade de texturas,
sabores e aparéncias [1].

Em 2020 o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento) publicou a
Instrucdo Normativa n° 72 [2] que estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e
0s Requisitos de Qualidade que devem apresentar as sobremesas lacteas. A
sobremesa lactea é definida como o produto lacteo pronto para o consumo, composto
pela mistura de leite, em suas diversas formas, padronizado ou ndo em seu teor de
gordura, proteina, ou ambos, com derivados lacteos ou substancias alimenticias, ou
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ambos, podendo ser adicionada de amidos, amidos modificados e maltodextrina. As
sobremesas lacteas deverdo apesentar mais que 50% m/m (cinquenta por cento
massa/massa) de leite e outros produtos lacteos, isolado ou em combinagéo, do total
de ingredientes do produto e, ainda ndo sera permitida a adigdo de gordura vegetal em
substituicdo a gordura lactea.

As sobremesas lacteas podem apresentar consisténcia semi-solida, pastosa, solida,
aerada, gelificada, entre outras e sdo basicamente formuladas com leite,
hidrocoléides, aroma e corante. Sua estabilidade depende da tecnologia de fabricacéo,
caracteristicas intrinsecas de cada ingrediente e estocagem sob condi¢cdes
refrigeradas [2, 3]. O processo de fabricagdo € constituido basicamente das etapas de
preparo da mistura, tratamento térmico, homogeneizacdo, resfriamento parcial e
estocagem sob refrigeragéo [4].

Sobremesas lacteas achocolatadas sdo amplamente consumidas em todo o mundo,
por consumidores de diferentes faixas etarias, sendo que os maiores consumidores
sdo criancas até 10 anos de idade, responsaveis por quase 50% do volume
consumido. Os lacteos achocolatados vém despertando atengdo na industria
alimenticia devido as suas caracteristicas sensoriais como cor, sabor e aroma [5].

O desenvolvimento de novos produtos € um desafio para a inddstria alimenticia, a
medida que procura atender a demanda dos consumidores por alimentos saudaveis e
atrativos [6]. Os ingredientes inovadores e sistemas tecnoldgicos aplicados nas
industrias de laticinios proporcionam novas alternativas as sobremesas classicas,
permitindo a producdo de novos sabores, e produtos com maior digestibilidade e valor
nutritivo [4]. Um dos ingredientes que pode ser utilizado na formulacdo deste produto é
o café.

O café é um produto consumido diariamente no mundo por todas as classes sociais;
desde o século XIX a importancia da cafeicultura para o desenvolvimento econémico
do Brasil é indiscutivel [7]. Assim como as sobremesas lacteas, o café é um dos
produtos mais consumidos no mundo. Segundo dados da Associacdo Brasileira da
Industria de Café (ABIC), o Brasil é o segundo maior consumidor de café do mundo,
consumindo cerca de 1,07 milhdes de toneladas no ano de 2017 [8].

Tendo em vista o grande consumo de café pelos brasileiros e o aumento da
elaboracdo de sobremesas lacteas pela industria de laticinios, o presente estudo teve
por objetivo o desenvolvimento de um produto achocolatado com adi¢cédo de diferentes
concentracdes de café. As amostras foram caracterizadas fisico-quimica e
sensorialmente, com o intuito de estabelecer o valor nutricional e a aceitacdo do
produto.

2. Materiais e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
na Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em Santa Maria (RS), Brasil.

Foram desenvolvidas trés formulacdes de sobremesa lactea, uma sem adi¢édo de café,
considerada formulacdo padrdo e denominada SLO, e duas com concentracdes
diferentes de café, sendo denominadas SL1, a formulagdo com 0,4% de café e SL2
com 1,6% de café adicionado, de acordo com o estabelecido pelo Regulamento
Técnico para Misturas para o Preparo de Alimentos Prontos para o Consumo
(Resolucdo N° 273, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA) [9]. Para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do produto
elaborado, foram atendidos os requisitos apresentados pela Portaria n° 326 do
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Ministério da Saude de 30 de junho de 1997, a qual dispde de condi¢des higiénico-
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos [10].

Para a preparacdo das sobremesas lacteas, foi utilizado leite integral UHT (Santa
Clara®), goma xantana (Hexus Food®), acucar (Alto Alegre®), sal (Diana®) e sabor
chocolate (Selecta, Duas Rodas®) nas mesmas propor¢cdes para as trés formulagdes.
De acordo com a formulagdes as quantidades de cacau em po (Garoto®) e café
soltvel em pé (lguacu®) foram ajustadas (Tabela 1).

Ingredientes SLO SL1 SL2

Leite integral UHT 2L 2L 2L
(base) 16 (0,8%) 16 (0,8%) 16 (0,8%)

Goma xantana (g)
Acucar () 240 (12,0%) 240 (12,0%) 240 (12,0%)

Sal (g) 4 (0,2%) 4 (0,2%) 4 (0,2%)
Sabor chocolate (g) 20 (1,0%) 20 (1,0%) 20 (1,0%)
Cacau em po (9) 80 (4,0%) 72 (3,6%) 48 (2,4%)
Café solavel em pé (g) - 8 (0,4%) 32 (1,6%)

Tabela 1. Formulacfes de sobremesa lactea achocolata com café.

Na elaboragdo das sobremesas lacteas, os ingredientes secos foram misturados e,
posteriormente, adicionados de leite integral UHT. A foi pasteurizada a 85 °C por 20
minutos, em agitacdo constante para a total dissolucdo e homogeneizacdo dos
ingredientes. Em seguida, as formulagdes receberam a adicdo do sabor chocolate e
do café solavel em pod, na concentracdo indicada (tabelal). Os produtos foram
homogeneizados em mixer (11.000 rpm) durante 3 minutos, até completa dissolucao.

O produto foi resfriado imediatamente, em banho de gelo, até temperatura de 10 °C e
distribuido em embalagens plasticas assépticas, sendo armazenados em refrigerador
a temperatura de 5 + 1 °C por 12 horas e, entdo, submetidos as analises fisico-
guimicas e sensoriais.

As andlises fisico-quimicas foram: valor de pH (Potenciébmetro Gehaka PG 1800) e
atividade de agua (Aqua-Lab - CX-2T calibrado com solucéo-padrdo antes de cada
afericdo), determinagdo dos teores de umidade, cinzas, proteina (fator de correcdo
6,38) e carboidratos (diferenca), de acordo com as recomendac¢8es do Instituto Adolfo
Lutz [12]. A determinacdo de gordura seguiu o método de Bligh & Dyer [11]. Todas as
analises foram realizadas em triplicatas.

Foram realizados testes sensoriais afetivos de ordenacéao-preferéncia (1°, 2° e 3°) e de
intencdo de compra [12], aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFSM (CAAE 56769116.9.0000.5346). No teste de intencdo de compra
foi utilizada uma escala heddnica de cinco pontos (5 - certamente compraria, 4 -
provavelmente compraria, 3 - indiferente, 2 - provavelmente ndo compraria e 1 -
certamente ndo compraria) [13]. Os testes foram conduzidos em cabines individuais,
com 50 provadores. As amostras foram servidas em copos descartaveis com 30 mL de
amostra, codificados com nimeros aleatorios de trés digitos. Para a limpeza do palato
um copo com agua mineral a temperatura ambiente foi disponibilizada aos provadores.

O valor energético da sobremesa lactea foi calculado de acordo com o recomendado
pela RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA, utilizando os coeficientes
de conversao de Atwater [14], ou seja, 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para
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carboidratos, 9 kcal/g para lipidios, e os resultados expressos em kcal por 100 gramas
[15].

Os dados das analises fisico-quimicas foram analisados estatisticamente pela anélise
de variancia (ANOVA) e a comparacéo das médias das amostras pelo Teste de Tukey
ao nivel de 5% de significAncia, o teste de ordenacdo-preferéncia pelo método
analitico de Friedman [16] e o teste de intencdo de compra através de andlise de
frequéncia (%), a partir do programa estatistico SPSS® versédo 15.0.

3. Resultado e Discussao

Em produtos lacteos achocolatados, as gomas reagem com as proteinas do leite e as
particulas do cacau a fim de formar uma rede tridimensional, que mantém as
particulas em suspensdo. Entretanto, para manter as particulas do pé de cacau em
suspensao é preciso viscosidade relativamente alta [17].

Os resultados fisico-quimicos das sobremesas elaboradas estdo apresentados ha
Tabela 2. Nao houve diferenga significativa entre os parametros fisico quimicos
analisados. Os valores de pH das amostras variaram de 6,59 a 6,74. No estudo de
Costa et al. [18], que avaliaram sobremesa lactea fermentada com diferentes tipos de
estabilizantes, foi encontrado valores de pH em torno de 4,0; valores entre 5,77 e 7,15
foram encontrados no trabalho de Nikaedo et al. [19] com sobremesas lacteas
achocolatadas cremosas utilizando concentrado proteico de soro, leite em p6 integral e
gomas carragena e guar.

A atividade de agua (Aa) tem um papel muito importante na estabilidade do produto
durante a sua vida de prateleira, conforme explica Silva et al. [20]. Valores de Aa de
0,2 a 0,3 podem baixar a velocidade de reacdo de oxidagdo dos &cidos graxos livres.
J& a velocidade de oxidag&o pode aumentar quando os valores de atividade de 4gua
forem muito baixos (préximos de zero) e a valores muito elevados (préximos a um)
[20]. O presente estudo encontrou valores de Aa em torno de 0,97 e Souza et al. [21],
encontraram 0,93 de Aa em sobremesas lacteas de morango elaboradas a partir de
soro de queijo.

O teor de proteina das sobremesas lacteas avaliadas, apresentou uma média de
4,32%, corroborando com os teores encontrados por Souza et al. [21], que
observaram teores de 4,5% em amostras de sobremesa lactea sabor de morango
elaboradas com soro de queijo. Naikaedo et al. [19] analisaram sobremesas lacteas
achocolatadas cremosas e encontraram teores médios de 2,84% de proteina,
semelhante aos valores encontrados por Costa et al. [18], no estudo com sobremesa
lactea fermentada, onde encontraram em torno de 2,41%. Pode-se constatar que a
sobremesa lactea achocolatada com adicdo de café possui um teor de proteina
superior em relacdo a produtos desenvolvidos em estudos similares, e também ao
preconizado pela IN 72 [2] que é de 2%, o que atribui uma vantagem ao presente
estudo.

Para valores de gordura, Soler et al. [22] encontraram valores médios de 5,8% em
sobremesa lactea achocolatada com adigcdo de abacate, corroborando com o
encontrado no estudo de Souza et al. [21], de 5,95% de gordura, enquanto o presente
trabalho encontrou valores médios de 1,72%.

Quanto ao teor de carboidratos, Soler et al. [22] encontraram valores médios de 36,5%
nas sobremesas lacteas com adicdo de abacate, confirmando com os valores
encontrados nas sobremesas lacteas achocolatada com café.
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As amostras avaliadas apresentaram teor médio de 1,16% para cinzas, enquanto
Soler et al. [22] encontraram média de 0,7% em amostras de sobremesa lactea
achocolatada com abacate. O teor de umidade das sobremesas lacteas achocolatadas
com café foi de 62%, semelhante ao teor encontrado por Souza et al. [21] de 67%, e
Soler et al. [22] que encontraram, em média, 55%.

Todos os parametros analisados ndo apresentaram diferenga estatistica significativa
entre os tratamentos SLO, SL1 e SL2, o que mostra que ndo houve interferéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos a adicdo de café, apenas interferéncias
sensoriais, conforme mostram os resultados obtidos pelas analises fisico-quimicas
(Tabela 2) e sensoriais (Tabelas 4 e 5).

Parametros SLO SL1 SL2 CV (%)
pH 6,59+0,142 6,630,282 6,74 + 0,98° 1,09
Aa 0,96+0,00% 0,97+0,00% 0,97 + 0,00% 0,05
Proteina (%) 4,160,172 4,22+0,292 4,60 +1,03% 17,16
Umidade (%) 62,83+0,082 62,75+0,00° 62,73 + 0,24° 2,39
Gordura (%) 1,69+0,292 1,73+0,762 1,74 + 0,00° 24,16
Cinzas (%) 1,21+0,222 1,15+0,772 1,12 +0,11° 8,69
Carboidratos (%) 30,11+1,982 30,79+2,43° 30,18 + 1,40° 6,50

*Letras iguais na mesma linha néo apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% (p<0,05).
Médias acompanhadas + = Desvio Padrdo. CV = coeficiente de variagdo. SLO — 4,0% de cacau
em po6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em po e 0,4% de café; SL2 — 2,4% de cacau em po
e 1,6% de café.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas de sobremesas lacteas
achocolatadas com café. Santa Maria, RS, Brasil.

A Tabela 3 refere-se ao valor energético de cada sobremesa com adi¢cdo de café,
mostrando que a por¢cédo de 100 g de produto, possui em torno de 150 Kcal, sendo em
torno de 120 Kcal composta por aglcares.

Macronutriente SLO SL1 SL2
Proteina (Kcal) 16,64 16,88 18,40
Gordura (Kcal) 15,21 15,57 15,66

Carboidrato (Kcal) 120,44 123,16 120,72
Total (Kcal em 100g de produto) 152,29 155,61 154,78

Considerou-se valor calérico de 4 Kcal/g de proteina, 4 Kcal/g de carboidrato e 9 Kcal/g de
gordura. SLO — 4,0% de cacau em p6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em pé e 0,4% de
café; SL2 — 2,4% de cacau em po e 1,6% de café.

Tabela 3. Valor energético das sobremesas lacteas achocolatadas com café em 100 g
do produto. Santa Maria, RS, Brasil.

A analise sensorial avaliada pelo teste de ordenacdo-preferéncia mostrou que a
sobremesa lactea achocolatada com 0,4% de café (SL1) foi escolhida como preferida
por 56% dos provadores, ou seja, 28 dos 50 provadores assinalaram a amostra SL1
em primeira posicdo como preferida, entre as trés amostras. Entretanto, a amostra
com 1,6% (SL2) foi escolhida por apenas dois provadores como preferida entre as trés
sobremesas. A amostra padrdo (SLO) apresentou 40% de escolha como preferida, o
gque mostra que muito consumidores estdo habituados com sabores convencionais e
preferem produtos tradicionais quando comparados a outros diferenciados. Ainda,
pode-se perceber que o teor de 0,4% de café foi preferido, mostrando que a nova
formulacao foi bem aceita mesmo em relagdo a uma formulacédo padrdo e considerada
tradicional. A sobremesa com 1,6% de café, de acordo com os comentarios dos
provadores, mascarou o gosto do cacau e do sabor chocolate, que ficaram pouco
perceptiveis. A Tabela 4 mostra os resultados do teste de ordenacao-preferéncia,
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observa-se que nao existe diferenca entre as amostras SLO e SL1 e, também, entre as
amostras SL1 e SL2.

Amostras
Amostras Total SLO SL1 SL2
40 28 6
SLO 40 -- 12m 34*
SL1 28 -- 22"
SL2 6 --

*As amostras diferem entre si; ns = as amostras nao diferem entre siap < 0,05

SLO — 4,0% de cacau em p6 e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em po e 0,4% de café; SL2 —
2,4% de cacau em p6 e 1,6% de café.

Tabela 4. Resultado do teste afetivo de ordenacgdo-preferéncia das amostras de
sobremesas lacteas achocolatadas com café. Santa Maria, RS, Brasil.

Os resultados obtidos no teste de intencdo de compra composta de cinco pontos estéo
apresentados na Tabela 5. Constatou-se que a amostra padrdo, sem adi¢do de café
(SLO) apresentou maior indice de “certamente compraria” por parte dos consumidores,
0 que confirma a tendéncia do consumidor em escolher produtos com sabor conhecido
e de consumo rotineiro. Entretanto, a sobremesa lactea achocolatada com 0,4% de
café (SL1), apresentou 100% de indice de compra, incluindo a escala para
“certamente” e “provavelmente compraria”. O teor adicionado de 1,6% pode-se
considerar que foi menos aceito pelos provadores, porém, mais de 70% dos
provadores indicaram que comprariam o produto.

Escala hedbnica SLO SL1 SL2
Certamente compraria 96% (n=48) 92% (n=46) 58% (n=29)
Provavelmente compraria 4% (n=2) 8% (n=4) 18% (n=9)
Indiferente - - 10% (n=5)

Provavelmente ndo compraria - - 14% (n=7)
Certamente ndo compraria - - -

SLO — 4,0% de cacau em po e 0% de café; SL1 — 3,6% de cacau em p6 e 0,4% de café; SL2 —
2,4% de cacau em po e 1,6% de café.

Tabela 5. Teste de intencdo de compra para as amostras de sobremesa lactea
achocolatada com café. Santa Maria, RS, Brasil.

4. Concluséo

As sobremesas lacteas achocolatadas com café apresentaram uma boa resposta
perante aos provadores, sendo que a amostra preferida foi a com menor teor de café
adicionado (0,4%). De acordo com os resultados obtidos conclui-se que os teores de
café adicionados as sobremesas lacteas ndo afetaram os parametros fisico-quimicos
avaliados, podendo inferir que a elaboracdo de sobremesas lacteas com café mostra-
se como uma alternativa vidvel para o uso desse produto tdo apreciado pelo
consumidor brasileiro.
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