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RESUMO

A comercializagdo de café no Brasil vai desde o plantio até a mesa do consumidor em
produtos ja processados, apresentando-se como iguaria que agrada ao paladar da maioria dos
consumidores brasileiros e apresentando uma versatilidade na sua forma de consumo. A
insercdo de alguns ingredientes com propriedades funcionais em novos produtos se faz cada
vez mais necessaria. Entre matérias-primas funcionais, encontra-se o café, o guarana e
também produtos nativos do Cerrado como a améndoa de baru. Em contrapartida a
alimentacdo funcional e saudavel tem-se o crescente aumento no consumo de aglcares de
diversas fontes. Diante disso objetivou-se com este estudo elaborar uma bala mastigavel sabor
café adicionada de pd de guarana e recheada com améndoa de baru e substituicdo de aglcar
cristal por acucar mascavo. A bala foi analisada fisico -quimicamente quanto aos teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipideos e fibra alimentar e também sensorialmente com relagéo
aos atributos sabor, aroma, textura e aparéncia, além de intensidade de gosto de café e sabor
doce. A bala mastigavel sabor café apresentou-se com teores consideraveis de proteina (2
g.100g™), lipideos (6 g.100g™?) e carboidratos (79 g.100g™). Sensorialmente as médias foram
maiores acima da média de cada escala para todos os atributos, sendo que, para sabor de café
este foi considerado ideal. E possivel elabora uma bala mastigivel enriquecida
nutricionalmente e que ainda seja satisfatéria do ponto de vista sensorial.

Palavras Chaves: Aceitabilidade, Améndoa, Funcional, Sensorial.

ABSTRACT

The commercialization of coffee in Brazil goes from planting to the table of the consumer in
products already processed, presenting itself as a delicacy that pleases the palate of the
majority of the Brazilian consumers and presenting a versatility in its form of consumption.
The insertion of some ingredients with functional properties into new products becomes more
and more necessary. Among functional raw materials is coffee, guarana and also native
products of the Cerrado as almond of baru. On the other hand, functional and healthy food is
the growing increase in the consumption of sugars from different sources. In view of this, the
objective of this study was to elaborate a chewable bullet coffee flavor added with guarana
powder and stuffed with almond of baru and substitution of crystal sugar for brown sugar. The
bullet was analyzed physically - chemically as moisture, ash, protein, lipids and dietary fiber,
as well as sensorially related to the attributes of flavor, aroma, texture and appearance, as well
as intensity of coffee taste and sweet taste. The coffee flavor chewable bullet presented
considerable protein (2 9.100g-1), lipids (6 g.100g-1) and carbohydrates (79 g¢.100g-1).
Sensorially, the averages were higher than the mean of each scale for all the attributes, being
that for coffee flavor this was considered ideal. It is possible to make a nutritionally enriched
chewable bullet that is still satisfactory from the sensory point of view.

Index terms: Acceptability, Almond, Functional, Sensory.
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1 REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 Café

De acordo com os numeros da Conab (2017), a safra de café conilon responderd a 22% do
total produzido no Brasil em 2017, o que representara aumento de 26,9% em relacdo ao ciclo
anterior. E a producéo do café ardbica, estimada em 35,4 milhdes de sacas, correspondera a 78% do
total produzido e implicara reducdo de 18,33% em relacdo a safra anterior. Caso essas estimativas
se confirmem, a safra total dos Cafés do Brasil neste ano serd de 45,5 milhdes de sacas de 60 kg,
uma reducdo prevista de 11,3% em relacdo a safra passada (51,4 milhdes de sacas). Com relacdo as
exportacGes do café arabica ‘Naturais Brasileiros’ constam 18,36 milhGes de sacas de 60 kg de
outubro de 2016 a margo de 2017 e corresponderam a 30,56% das exportagdes mundiais que foram
de 60,08 milhGes de sacas nesse periodo - considerado o primeiro semestre do ano cafeeiro 2016/17
pela Organizacéo Internacional do Café (CECAFE, 2017).

Com relagdo a variedade, no Brasil os grdos da variedade Arédbica sdo considerados ideais
para producdo de uma bebida de maior qualidade sensorial, no entanto para ajuste de precos sao
comercializados blends, mesclando-se o café ardbica que tem natureza &acida e frutada e o café
conilon que possui caracteristica amarga (LIMA FILHO et al., 2015).

O processamento do grdo que sera destinado para elaboracdo de bebida pode ser realizado
por dois métodos, via seca ou via Umida o que define principalmente a qualidade do produto final,
em sabor, mas também esta diretamente relacionado ao tempo de preparo e geracdo de diferentes
residuos (GARCIA & DEL BIANCHI, 2015). Em processo via Umida origina cafés despolpados,
com a presenca da fase fermentativa. E uma tecnologia que agrega valor ao café e contribui para
alcancar boas cotagfes no mercado internacional e proporcionar uma bebida suave. O processo via
seca origina cafés naturais. No Brasil, a técnica por via Gmida, foi inovada com a exclusdo da fase
de fermentacdo, surgindo a producdo de cafés cereja desmucilados e descascados mecanicamente
(SANTOS et al., 2009).

Outra etapa importante no processamento de café é a torrefacdo, segundo Sivetz & Desrosier
(1979) é através dessa etapa que gera-se uma combinacdo de centenas de compostos que sdo
produzidos por reagdes piroliticas. Esses autores ainda acrescentam que os cafés brasileiros
caracterizam-se por apresentar, em geral, torracao excessiva, com baixa qualidade de bebida.

Tanto pelos aspectos sensoriais peculiares como, por aspectos nutricionais, 0 consumo da
bebida se tornou um habito (SOUZA, et al.,, 2010). Pesquisas da Associacdo Brasileira das
Industrias de Café indicam que aproximadamente 95% da populacdo brasileira acima de 15 anos de

idade consome café em quantidade média de 255 mL por dia (ABIC, 2011).
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O café é uma das matérias-primas com maior importancia em ambito mundialmente falando.

Estimado uma das bebidas mais contempladas em todo mundo, ndo sé pelas suas caracteristicas
organolépticas, mas também pelo seu efeito estimulante, acossiado a cafeina, e possui uma
composicao quimica bastante diversificada e complexa (ALVES et al., 2009). A cafeina é apontada
como a substdncia psicoativa mais usada mundialmente, causando efeitos comportamentais
interessantes como aumento da capacidade de atencdo do individuo, sensacao de vigor e poder de
concentragdo quando consumido em pequenas quantidades e moderadamente (FIGUEIREDO et.
al., 2014).

Segundo César et al., (2013) o grédo de café possui de 1% a 2,5% de cafeina; é rico em
antioxidantes e outras substancias biologicamente ativas. E uma planta Unica, com minerais,
acucares, gorduras, aminoacidos e uma vitamina do complexo B (vitamina PP). Diante de toda a
riqgueza organoléptica e nutricional a industria alimenticia vem na tentativa de superar as
expectativas do consumidor expandindo a gama de produtos criados a base de café observando
desde a embalagem até produto final (FRANCISCO et al., 2014)

1.2 Doces e balas

Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares do IBGE apontam uma participacao
correspondente ao acucar incluso na dieta dos brasileiros é de 16% das calorias. Entre 1987 a 2003
0 de consumo de valor manteve-se acomodado, porém, aconteceram mudancas em relagdo a espécie
de aclcar consumido (BORTOLETTO, 2013). Da década de 70 até 2011 o consumo mundial de
acucar dobrou, hoje, correspondendo a 162 milhdes de toneladas, sendo o Brasil principal produtor
tendo consumo dentro do pais muito associado a produtos industrializados (SOUZA et al., 2013).
Esse aclcar é matéria-prima basica para muitos produtos na inddstria alimenticia, como balas
mastigaveis e duras, doces em massa, em calda, geleias e bebidas.

Em tempos de crise econdmica o ramo de doces e balas mantém-se inabalavel devido ao
preco baixo dos produtos comercializados buscando subterflgios onde a propaganda e o marketing
atraem o consumidor em potencial (PRADO & GODOQY, 2006).

De acordo com a ANVISA na Resolugdo CNNPA n. 12 de 1978 denominam-se balas e
caramelos as preparacdes a base de pasta de actcar fundido, de formatos variados e de consisténcia
dura ou semidura, com ou sem adicdo de outras substancias permitidas. As balas podem ser
definidas como uma mistura liquida de sacarose e xarope de glicose, sendo mantidas no estado
amorfo ou vitreo pelo cozimento. Na sua formulacdo a glicose possui um papel de extrema

relevancia na inibicdo da cristalizagdo da sacarose e controle da dogura (FADINI et al., 2000).
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As balas moles ou mastigaveis sdo obtidas com percentual de umidade residual entre 6% e

10%, valor acima ao das balas duras, em que esse controle de umidade desempenha papel
fundamental ao final do processo, podendo também interferir na textura e na maciez do produto
(GONGALVES; ROHR, 2009). Garcia e Penteado (2005) citam que antes da etapa de embalagem
final, as balas devem pernoitar em ambiente seco e ventilado, para estabilizar sua umidade,

coibindo eventual transpiracdo de agua do interior do produto para a embalagem.

1.3 Améndoa de baru

A améndoa do baru (Dipteryx alata Vog.) é proveniente do fruto do barueiro, leguminosa
arborea lenhosa nativa do Cerrado. O baru é uma semente oleaginosa comestivel, constituido de
uma polpa fibrosa classificado como um fruto do tipo drupa (JUDD et al., 2002; LORENZI, 2002).

As améndoas de baru apresentam alto teor de proteina bruta (26,3%) e lipidios (33,3%),
compostos, em sua maioria por acidos graxos insaturados (VERA & SOUZA, 2009). Enfatiza-se na
composicdo da améndoa 0s minerais, calcio, ferro, zinco e selénio, principalmente o célcio o e ferro
que em défice no organismo humano provoca anomalias consideraveis, e pelas fun¢es enzimaticas
e reguladoras do zinco e do selénio, como parte do sistema de defesa antioxidante do organismo
(STRUNZ et al., 2008).

1.4 Guarana em pé

Entende-se por guarana os frutos extraidos de plantas Sapindaceas e nativas da Amazénia. O
guarana em po, forma como o produto normalmente é comercializado, é resultante da semente
finamente triturada, moida ou pilada apds secagem. O Brasil é praticamente o Unico produtor de
guaranad em escala comercial em cultivos racionais, sendo Bahia, Amazonas, Mato Grosso, Acre e
Pard, os principais estados produtores (SUFRAMA, 2003).

A cafeina, considerada como a substancia psicoativa mais consumida em todo o mundo

encontrada principalmente no guarana e utilizada por pessoas de todas as idades, esta presente na
natureza em mais de 63 espécies de plantas (COUPER-SMARTT, 1984).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar uma bala mastigavel sabor café com ingredientes funcionais como pé de guarana e

améndoa de baru.

2.2 Objetivos Especificos

Enriquecer bala de café utilizando aglcar mascavo guarana em po, inserindo améndoa de
baru no recheio;
Aplicar teste sensorial para constatar aceitacdo de um produto diferente;

Realizar avaliac@es fisico-quimicas da bala;
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3 INTRODUCAO

O consumidor ao tomar café associa o prazer sensorial com a caracteristica energética
oferecida por essa bebida que além de ser consumida em ambiente doméstico também é deglutida
fora de casa pela grande maioria dos apreciadores (PINO etal., 2017). O café é originalmente
composto por carboidratos, acidos carboxilicos, lipideos, compostos fenolicos e nitrogenados e sua
composicdo varia conforme a cultivar, clima, maturidade e sanidade dos grdos além do
processamento pos-colheita (KITZBERGER et al., 2013).

Presente naturalmente no café e no guarand, popularmente conhecido como cafeina, o
composto pertencente ao grupo das metilxantinas é a substancia psicoativa mais utilizada
mundialmente e proveniente de alimentos consumidos em larga escala, sendo indicada com funcao
energética e efeitos neuroexcitadores além de liberar adrenalina e potencializar o efeito dopaminico
(FIGUEIREDO et al., 2014). Também com efeitos neuroexcitadores o guarana, produto tipicamente
brasileiro, é constituido de 2% a 5% de cafeina em peso seco. E muito comercializado e apreciado
tanto no Brasil, quanto no exterior na formulagao de refrigerantes, porém atualmente ha lanchonetes
e restaurantes que adicionam o p6 do guaranad nas bebidas para potencializa-las como energéticas
(CHAVES et al., 2015). Ribeiro e Coelho (2012) destacam no guarana propriedades adstringentes e
antioxidantes devido a presenga de taninos condensados transcorrendo O Seu consumo Como
paliativo contra o desgaste fisico e mental.

Matéria-prima também muito cogitada por sua densidade nutritiva, a améndoa do baru
(Dipteryx alata Vog.) é uma oleaginosa proveniente de arbusto nativo do Cerrado, com grande
producdo de frutos no periodo que compreende os meses de julho a outubro (FERNANDES et al.,
2010; SIQUEIRA et al., 2012; SOUSA et al., 2011). Esta améndoa se destaca pelo elevado
conteudo proteico, acidos graxos monoinsaturados (MUFAS) além de consideravel quantidade de
calcio, ferro e altas concentracbes de zinco, além de possuir boa capacidade antioxidante
(SIQUEIRA et al., 2012).

Diante da diversidade de matérias-primas denominadas como funcionais ha que definir a
funcionalidade nos alimentos, que se da mediante a capacidade de modulacédo fisiol6gica das
estruturas quimicas ocasionando em beneficio a saide do consumidor (DUQUE et al. 2014). Diante
da boa qualidade e funcionalidade das matérias-primas, como por exemplo, a améndoa de baru, o
café e guarand, a industria alimenticia cada vez mais se defronta com desafio de elaborar alimentos
com propriedades funcionais capazes de satisfazer o anseio do consumidor que buscam uma
alimentacdo saudavel sem abrir mao do sabor ou de alimentos que ja sdo naturalmente inseridos em
sua rotina alimentar (REIS et al., 2016).
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Diante do exposto e também, do crescente e paradoxal aumento no consumo de agucar de
varias fontes alimentares, além do crescimento especifico do mercado de doces e balas, citados por
Souza et al. (2013) e Prado e Godoy (2006) objetivou-se, com este estudo, elaborar uma bala
mastigavel sabor café com adigdo de ingredientes funcionais. Com uso do préprio café soltvel, po
de guarana e améndoa de baru, além da substituicdo de acucar cristal por aglcar mascavo buscou-se
enriquecer o produto nutricionalmente e preservar as caracteristicas sensoriais principalmente de
sabor e aroma de café e de textura de uma bala mastigavel, gerando um produto final agradavel para

0 consumidor.
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4 MATERIAL E METODOS

A elaboracgdo das balas foi realizada utilizando-se os ingredientes adquiridos no comércio
local de

Morrinhos (Tabela 1).

Tabela 1: Formulagdo da bala mastigavél sabor café com recheio de améndoa de baru

Ingredientes %
AcUcar mascavo 24,59
Glucose de milho 24,59
Agua 7,72
Gordura hidrogenada 4,91
Gelatina sem sabor 0,82
Acucar impalpével 32,78
Acido citrico 0,01
Café soluvel 3,28
Guarana em po 1,31

O acucar mascavo, a agua, e a glucose de milho foram concentrados tacho aberto até atingir
a temperatura de 112 °C (Figura 1). Em seguida a essa mistura foi acrescentada gordura vegetal
hidrogenada, gelatina incolor e sem sabor ja hidratada, o acido citrico, café sollvel e o guarana em
po. Essa segunda mistura foi resfriada por contato direto em uma pedra de marmore untada com
manteiga hidrogenada. Em seguida, o acucar impalpavel foi inserido na formulacéo até obtencao do

ponto semi-sélido ideal para bala mastigavel.
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Pesagem dos Ingredientes

2

Cocgdo de agua + agucar+
xarope de glucose
(112°C)

cido dtrico, gordura vegetal,
café e guarana em po

J

Homogeneizagdo

}a Incorporagio de gelatina,

Resfnamento (30°C)
E stiram ento com agucar

impalpavel
Abertura da massa e Café solivel + Agua+ Aqicar
aplicagdo de recheio "') mascavo + Xarope de glucose
(112C)

N

Fechamento e corte

NG

Embalagem

Figura - 1 Fluxograma do processamento da bala mastigavel sabor café

A massa foi aberta (com cilindro) e adicionada de recheio de mel de café - resultante da
coccdo de agucar mascavo, glucose de milho, agua e café solavel até obtencdo de um melado
espesso e castanha de baru triturada. Cada bala recebeu em média 30 mg de mel de café e 40 mg de
améndoa de baru triturada grosseiramente, cada porcéo de bala mastigavel equivaleu a 8g.



15

Tabela 2: Formulagdo do mel de café para recheio de bala mastigavél sabor café

Ingredientes %
Café soluvel 4,07
AcUlcar mascavo 60,97
Agua 30,00
Glucose de milho 4,96

A composicdo proximal da bala foi determinada em replicatas, por meio de técnicas
descritas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2010), umidade, nitrogénio
total, segundo o método de micro-kjeldahl; lipidios totais, por soxhlet; residuo mineral fixo, por
incineragdo em mufla a 550°C e fibra alimentar total, conforme técnica enzimatica gravimetrica
descrita por Prosky et al. (1985), Os carboidratos foram estimados por diferenca, subtraindo-se de
cem os valores obtidos para umidade, proteinas, lipidios, residuo mineral fixo e fibra alimentar
total. A partir dos dados da composicdo proximal, foi estimado o valor energético (calérico) das
amostras, considerando-se os fatores de conversdo de Atwater de 4, 4 e 9 para proteina, carboidrato
e lipidio, respectivamente (MERRIL & WATT, 1973).

Na realizacdo da analise sensorial 50 avaliadores, alunos e colaboradores do Instituto
Federal goiano Campus Morrinhos, acima de 18 anos, provaram uma unidade (8 g) de bala
mastigavel sabor café e avaliaram- na utilizando uma escala heddnica estruturada de 9 pontos,
variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) observando os parametros de
aparéncia, aroma, sabor, textura Para avaliacdo para ideal intensidade de sabor doce e sabor de
café foi utilizada uma escala de ideal de 9 pontos (9 extremamente mais intenso que o ideal) e 1
(extremamente menos intenso que o ideal). Para intencdo de compra utilizou-se uma escala de 5

pontos sendo 1 (certamente compraria) e 5 (certamente ndo compraria).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A bala de café mastigavel apresentou 9,98 g.100g™, o que esta dentro do padrdo aceitavel
para bala macia, segundo Hoppe et al. (2015) que limita a umidade entre 6% a 10% estes autores
afirmam ainda que uma umidade elevada pode desestabilizar a estrutura da bala indicando pouco
tempo de coccdo. Pode-se sugerir assim, que as balas foram processadas em tempo adequado
(Tabela 1).

A umidade é muito importante para estabilidade microbiologica de alimentos, sendo que
altos teores de umidade podem levar a deterioracdo dos produtos durante o armazenamento por
permitir melhores condicdes de crescimento microbiologico. Logo, as condi¢es de processamento

devem ser ideais para evitar uma contaminagdo no processo produtivo do produto.

Tabela 3: Composicéo proximal da bala de café recheada com améndoa de baru

-1
Composicao (g 100g )

Umidade 9,98
Proteina 2,21
Cinza 0,7
Lipideos 6,53
Fibra Alimentar 1,00
Carboidratos 79,58
VET (Kcal) 385,93

*VET — Valor Energético Total

O teor de proteina foi de 2,2 g.100g™. Gongalves e Rhor (2009) elaborando balas
mastigaveis encontraram um teor proteico médio de 0,39 ¢.100g™ de proteina, contelido
consideravelmente inferior ao deste estudo, o que pode ser explicado pela adicdo de améndoa de
baru (rica em proteinas) na bala. A proteina trata-se de um macronutriente que em geral ndo é
largamente encontrado em confeitos, balas e caramelos, no entanto, é importante do ponto de vista
nutricional porque devido a sua complexidade de estrutura quimica possui diversas funcionalidades

no organismo humano.
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A quantidade de lipideo para a bala desenvolvida no presente estudo foi de 6,53 g.100g™.
Ainda comparando com as balas desenvolvidas por Goncalves e Rhor (2009) que encontraram uma
média de 3,7 g.100g*, nota-se que a bala mastigavel de café deste estudo apresentou praticamente o
dobro do teor lipidico, isso deve-se em grande parte a améndoa de baru que é rica em acidos graxos
monoinsaturados e, portanto, ndo pode ser considerado um aumento negativo, ja que amplamente se
discute os beneficios de lipideos insaturados na dieta humana. Ainda ha que levantar o aspecto da
importancia dos lipideos em balas mastigaveis na garantira da plasticidade indispensavel para a
mastigabilidade desejada.

Em relacdo a quantidade de fibras esta correspondeu a 1 g.100g™. Santos et al., (2012)
afirma que oleaginosas quando submetidas a torrefacdo de 140° possuem o valor reduzido de seus
compostos incluindo as fibras alimentares, nessa formulacdo de bala mastigdvel o maior
componente de fibra é a améndoa de baru que estava torrada justificando, portanto, um menor teor
do composto em relacdo a améndoa in natura (cerca de 12 g.100g?) (SIQUEIRA et al., 2015). A
presenca de fibras nos alimentos € de importancia relevante mesmo que em fracdes limitadas devido
principalmente a suas fungdes no trato intestinal. Em geral, balas ndo sdo fonte de fibra e, neste
caso, esse teor ainda que diminuto ¢ maior do que encontrado para os produtos comerciais, em
geral, ndo ha discussdes amplas na literatura do teor de fibras em confeitos, balas e caramelos.

De todos os componentes analisados na bala macia sabor café o carboidrato se destaca
como maior valor, 79,58 g.100g™. Isso ja era esperado uma vez que a composicdo da bala envolve
diferentes fontes de carboidratos como agtcar mascavo, glucose de milho e aglcar impalpavel em
elevadas proporcdes. Os carboidratos exercem uma atribuicdo proeminente na alimentacdo humana
possuindo capacidade de conferir energia necessaria para as atividades habituais que demandam
consideravelmente do armazenamento desta energia (TOLONI et al., 2011)

O valor energético total (VET) da bala mastigavel sabor café correspondeu a 385,93 Kcal,
0 que é coerente em se tratando da quantidade de carboidratos existente na formulacdo e do
acréscimo de lipideos conferido pela améndoa de baru. A ingestdo de alimentos provedores de
energia é importante para manutencdo de peso corporal, aumento de massa muscular e diminui¢do
da fadiga (CUNHA et al., 2014). Além do que, a densidade caldrica desta bala esta relacionada a
lipideos de boa qualidade, proteinas vegetais e também de carboidratos como aglcar mascavo, mais
saudaveis por nao passar pelo clareamento quimico e, portanto, preservando mais seus nutrientes.

Avaliando o teor de café presente em cada bala em média a porcdo é de 420 mg de café.
Considerando que esta bala foi elaborada com café brasileiro Toledo & Camargo (1998) avaliando
café brasileiro em p6 chegaram a teores médios de 7,6 mg de cafeina por grama de café, levando
esse teor médio de cafeina em consideracdo a bala mastigavel elaborada neste estudo teria

juntamente com os teores de cafeina agregados do p6 de guarand cerca de 3 mg de cafeina por
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porcdo. Segundo recomendacgdes de estudos epidemioldgicos a recomendacdo diaria maxima que
ndo cause prejuizos para a saude é¢ de 300 mg/dia (SCF, 1999). Sendo assim cada porcao de bala
colaborada com 1% da ingestdo diaria recomendada de cafeina. E importante salientar, que a bala
ndo tem uma funcdo de suplementacdo e que a caracteristica sensorial de sabor foi
considera ideal, portanto, ndo considera-se fator positivo, aumentar o teor de café nesse produto.
Dentre os parametros sensoriais (Figura 2) verifica-se para os atributos aroma e sabor a
maior frequéncia na escala (8 — gostei muito). Para os atributos aparéncia e textura o resultado
ficou entre a escala 7 e 8 (7 — gostei moderadamente e 8 — gostei muito). O atributo gosto doce entre
aescala5e 6 (5— ideal e 6 — ligeiramente mais doce que o ideal). Para o atributo intensidade do

gosto de café escala 5 (5 - ideal).

Aroma Textura Sabor de café
Aparéncia Sabor Gosto doce Intengdo de compra

~J

(3]

o

=N

(o8}

[p)

[

o

Figura 2 - Histograma de scores de atributos sensoriais para bala mastigavel de café com
améndoa de baru

NETO et al., (2016) discorrem que, para um alimento ser considerado de qualidade o
consumidor racionalmente ou de forma instintiva busca suas referéncias de caracteristicas
preestabelecidas quanto aos aspectos principais, dentre os quesitos aparéncia e textura o resultado
da analise sensorial igualmente ficou entre “gostei moderadamente” ¢ “gostei muito” assegurando
uma boa aceitabilidade do produto baseando-se principalmente nas referéncias de produtos ja
comerciais como o café e balas mastigaveis.

O atributo gosto doce ficou entre os parametros “ideal” e “ligeiramente mais doce que 0
ideal” definindo que em média o grau de docura da bala macia sabor café poderia ser um pouco

menos doce quanto & avaliacdo dos provadores. Quanto & intensidade do gosto de café na bala
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mastigavel o resultado correspondeu a “ideal”. Este resultado foi importante porque o sabor foi
dado unicamente com café solUvel sem adicao de saborizantes artificiais.

Com relagdo & intencdo de compra a escala ficou entre 4 e 5, onde (4 - certamente
compraria e 5 — provavelmente compraria) evidenciando que a maioria dos provadores comprariam
a bala mastigavel sabor café. Os consumidores tendem a adquirir produtos j& conhecidos e sdo
influenciados por indicacdo de individuos que ja conhecem os mesmos (PIETRO & MIGLIAVACA,
2015).
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6 CONCLUSAO

A bala mastigavel sabor café incrementada com ingredientes funcionais pode ser
implementada no mercado considerando suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, que em

relacdo aos produtos ja comercializados da mesma categoria com um maior teor proteico e
aceitacao sensorial.
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