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RESUMO

Devido ao alto teor de vitamina C, a acerola vem sendo bastante estudada no
sentido de se aproveitar ao maximo esse componente, frente a curta vida util da
fruta in natura e ao seu baixo indice de processamento. O objetivo deste estudo foi
obter um doce tipo brigadeiro a partir da farinha do residuo de acerola. O doce foi
elaborado no laboratério de processamento de produtos de origem vegetal do
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro. Para obtencéo da
farinha do residuo da acerola, o0 mesmo foi pesado e disposto em férmas
retangulares e, em seguida, colocado em estufa a temperatura de 70°C. Para o
preparo do doce inicialmente realizou-se a pesagem de todos os ingredientes
utilizados que foram a farinha do residuo da acerola, coco ralado, acucar demerara
e leite integral , misturando-os em uma panela e, em seguida, levou-se ao fogo
baixo mexendo sempre até que desgrudasse do fundo da panela. Os doces foram
modelados no formato de brigadeiro, cobertos com coco ralado e dispostos em
forminhas de papel. Foram realizadas as analises sensoriais do doce com 100
provadores nao treinados através dos testes de aceitacdo com escala heddnica de
nove pontos; intencdo de consumo com cinco pontos e do teste CATA (check-all-
that-apply). Foi aplicada também uma ficha de recrutamento a fim de identificar o
perfil dos provadores. Observou-se que a maioria era do sexo feminino com 66% e
64% destes encontravam-se na faixa etaria entre 18 a 25 anos, com grau de
escolaridade de ensino fundamental a pds-graduacdo. Quanto a opinido dos
mesmos sobre a frequéncia que consomem produtos de acerola (o quanto gostam
de acerola e de brigadeiro), 26% afirmaram consumir mensalmente produtos de
acerola, 37% gostam muito de acerola e 37% gostam muitissimo de brigadeiro. A
sensorial mostrou que o doce teve boa aceitagcdo, apresentando para o teste de
aceitacdo nota 8 (gostei muito), para intencdo de consumo nota 4 (comeria
frequentemente) e os atributos mais citados no teste CATA foram sabor de acerola
e coco, aroma de coco e cor marrom. Concluiu-se com o presente estudo que o
doce tipo brigadeiro elaborado a partir da farinha do residuo da acerola apresentou
excelente aceitabilidade em relacdo a todos os atributos avaliados no teste de
aceitacdo e também quanto a intengdo de consumo do produto.

Palavras-chave: Analise Sensorial, Aproveitamento, Secagem.

ABSTRACT



Due to the high content of vitamin C, acerola has been extensively studied in order
to make the most of this component, given the short shelf life of fresh fruit and its
low processing index. The aim of this study was to obtain a sweet brigadeiro type
from the flour of the acerola residue. The candy was made in the laboratory for
processing products of plant origin at the Federal Institute of Sertdo Pernambucano,
Campus Salgueiro. To obtain the flour from the acerola residue, it was weighed and
arranged in rectangular forms and then placed in an oven at a temperature of 70 °
C. For the preparation of the sweet, we initially weighed all the ingredients used,
which were the flour from the acerola residue, grated coconut, demerara sugar and
whole milk, mixing them in a pan and then taking them to the fire always stirring until
it comes off the bottom of the pan. The candies were modeled in the format of
brigadeiro, covered with grated coconut and arranged in paper cups. Sensory
analyzes of the candy were performed with 100 untrained tasters through
acceptance tests with a hedonic scale of nine points; consumption intention with five
points and the CATA test (check-all-that-apply). A recruitment form was also applied
in order to identify the tasters' profile. It was observed that the majority were female
with 66% and 64% of them were in the age group between 18 and 25 years old, with
a level of education from elementary to postgraduate. As for their opinion on the
frequency they consume acerola products (how much they like acerola and
brigadeiro), 26% said they consume acerola products monthly, 37% very much like
acerola and 37% very much like brigadeiro. The sensorial showed that the sweet
had good acceptance, presenting for the acceptance test note 8 (I liked it very much),
for intention of consumption note 4 (I would eat frequently) and the most mentioned
attributes in the CATA test were acerola and coconut flavor, aroma of coconut and
brown color. It was concluded with the present study that the brigadier type sweet
made from the flour of the acerola residue presented excellent acceptability in
relation to all the attributes evaluated in the acceptance test and also as to the
consumption intention of the product.

Keywords: Sensory Analysis, Utilization, Drying
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1. INTRODUGAO

A acerola (Malpighia emarginata D.C.) é uma fruta da arvore aceroleira
nativa das Antilhas, América Central e do norte da América do Sul, com alguns
dos seus maiores plantios no Brasil. A demanda por essa fruta tem crescido,
principalmente devido ao seu elevado teor de &cido ascorbico, compostos
fendlicos, além de sua alta atividade antioxidante (REZENDE et al, 2017).

Possui polpa suculenta e casca protetora, e ao amadurecer, altera a
coloracdo de verde para amarelo-avermelhado e finalmente para vermelho ou
roxo, quando totalmente amadurecida, dependendo da variedade. A variacdo de
pigmento estéd ligada a modificagbes bioquimicas complexas que abrangem
todos os seus fundamentais compostos, como carotenos, tiamina, riboflavina,
niacina, calcio, fésforo e vitamina C (MALEGORI et al., 2017).

Devido seu alto teor de Vitamina C, vem sendo bastante estudada nos
ultimos anos no sentido de se aproveitar ao maximo esse componente, frente a
curta vida atil da fruta in natura e ao seu baixo indice de processamento
(CARVALHO, 2000; GOMES, FIGUEIREDO e QUEIROZ, 2002).

Algumas pesquisas realizadas estdo visando a aplicacdo de residuos
agroindustriais para elaboracdo ou enriquecimento de produtos. Com essa
destinacdo mais adequada, as industrias sédo capazes de diminuir os custos com
transporte e tratamento dos residuos, além de minimizar problemas ambientais
e acrescentar valor ao produto obtido apds sua alteracao (SILVA, 2017).

A secagem é um processo de baixo custo e de operacao simples, bastante
empregada. Além de oferecer muitos beneficios, especificamente, a facil
conservacdo do alimento e dos componentes aromaticos que continuarao
estaveis a temperatura ambiente, protege contra a degradacdo enzimatica e
oxidativa, reduz o peso do produto, reduz gastos em termos de energia, pois a
refrigeracdo ndo é necessaria e tem se a oferta do produto em qualquer periodo
do ano (LEITE et al., 2016).

Uma opcéo para resolver o problema das perdas pos-colheita causadas
pela sensibilidade dos frutos, principalmente durante a colheita e transporte, € a
industrializacdo, produto este que pode ser adquirido da desidratacdo da fruta
na forma in natura, ou secagem dos residuos derivados do seu processamento,

deste modo, a elaboracéo da farinha de acerola é uma das formas de garantir a
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conservacao dessa fruta por mais tempo, e de melhor aproveitamento dos seus
constituintes (CARNEIRO; MELLO, 2011).

A CNNPA (1978) define o brigadeiro como o produto obtido a partir de
cozimento, a base de leite condensado e chocolate, podendo ser adicionado de
outras substancias como: manteiga, nozes, castanha-do-Para, castanha-de-caju

e uva passa, envolvido em chocolate granulado ou confeitos coloridos.

1.1 Objetivos

1.1.1- Objetivo geral

Obter um doce tipo brigadeiro a partir da farinha do residuo de acerola.

1.1.2- Objetivos especificos

e Aproveitar o residuo da acerola apds processamento da polpa da fruta;

e Obter a farinha do residuo da acerola através da secagem do mesmo sob
temperatura de 70°C até peso constante;

e Produzir um doce tipo brigadeiro com a farinha do residuo da acerola;

e Analisar sensorialmente os doces quanto aos testes de aceitagcéo, intencéo
de consumo e Check-all-that-apply (CATA);

e Elaborar informativos sobre o doce tipo brigadeiro do residuo de acerola.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Acerola

Segundo dados da EMBRAPA (2011) a producédo de acerola no Brasil,
tomando-se por base uma produtividade média de 10 t/ha, indica um total de
aproximadamente 150 mil toneladas de frutos, produzidos principalmente pela
Regidao Nordeste. Parte consideravel dessa produgéo nao € aproveitada devido
a alta perecibilidade dos frutos, estimando-se em 40% as perdas pds-colheita.
Quanto ao destino da producao, cerca de 60% permanecem no mercado interno
e 40% vao para o mercado externo. No tocante ao mercado interno, o volume de
producao é distribuido entre a industria (46%), atacado (28%), varejo (19%), bem
como cooperativas e outras associagdes de produtores (7%).

Devido a existéncia de condicdes benéficas de clima e solo, o Brasil ocupa
o primeiro lugar na producéo e exportacéo da acerola, além do valor nutricional
dos frutos, que fez da acerola uma fruta altamente procurada no mercado
mundial para o preparo de sucos e consumo in hatura, em virtude do seu elevado
teor de acido ascoérbico (SOUZA et al., 2014; FURLANETO e NASSER, 2015).

Além disso, é industrialmente processada na forma de suco, polpa,
gelatina e compota. Apesar dos seus potenciais para a industria, o
processamento da acerola gera uma quantidade substancial de residuos, perdas
de matéria-prima e impacto ambiental, social e econémico, podendo gerar um
volume total de até 40% de residuo descartado (SILVA et al, 2019).

Se destaca pelo seu facil cultivo, aroma e sabor agradaveis, e a sua
grande capacidade de aproveitamento industrial, que favorece a preparacao de
diversos produtos e a0 mesmo tempo promove a geragdo de novos empregos
(SILVA, 2017).

A acerola possui ainda um alto teor de antocianinas e carotenoides
(ROSS; KASUM, 2002), pigmentos antioxidantes que, quando combinados, sao
responsaveis pela coloragcdo vermelha dos frutos (LIMA et al., 2003).

Porém sabe-se que durante o processamento de alguns frutos ocorrem
perdas de vitamina C, alterando de acordo com o tipo de processo e
equipamentos usados (MATSUURA e ROLIM, 2003). Contudo, mesmo apoés o
processamento da acerola, os produtos gerados retém um alto conteudo desta
vitamina (SEMENSATO, 1997).
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2.2 Residuos agroindustriais de frutas

Tendo em vista a producgao anual de 35 milhdes de toneladas de frutas, o
gue da uma sobra de pelo menos 30 milhdes de toneladas, seu consumo na
forma in natura, no Brasil, ainda é baixo, 47 quilos per capita/ano. Desse total,
excluindo o que é empregado para a producdo de suco e polpa, o resto € perda,
na faixa de 30% a 40% (MELO, 2006).

O processamento agroindustrial de polpas tem merecido énfase pela
quantidade de residuos produzidos em suas atividades, e algumas pesquisas
tém sido direcionadas para estudar a aplicagéo de residuo do processamento de
frutas como umbu, goiaba, maracuja e acerola, a partir da farinha de residuo
desidratado na incorporacdo de biscoitos e sua aceitabilidade entre
consumidores (ABUD e NARAIN, 2009).

De acordo com Silva et. al. (2012) a expressao residuo é empregada para
as sobras da matéria prima ndo aproveitada na obtencao do produto alimenticio,
todavia caso essas sobras sejam transformadas industrialmente com novas
finalidades, passa a ser denominado subproduto.

Conforme SCHIEBER et al. (2001) devido a grande abundancia de
geracao de residuos, agregar valor a esses produtos € de interesse econdémico
e ambiental, carecendo de pesquisas cientificas e tecnolégicas que permitam
seu emprego eficiente, econémico e seguro.

Segundo Kobori e Jorge (2005); Laufenberg et al. (2003) e Pelizer et al.
(2007) varias pesquisas feitas aproveitando residuos industriais do
processamento de alimentos tém sido realizadas com o objetivo de diminuir o
impacto ambiental além da possibilidade de desenvolver tecnologias que
agreguem valor aos produtos adquiridos a partir desses residuos.

Sousa et al. (2011) afirmam que tais residuos poderiam ser usados,
tornando minimo o desperdicio de alimentos e gerando uma nova fonte
alimentar.

Frente ao desperdicio dos residuos das frutas. Trabalhos tém
comprovado que as frutas sdo ricas em muitos nutrientes e compostos
antioxidantes, e que esses constituintes se concentram majoritariamente nas
cascas e sementes (COSTA, 2000; MELO, 2008; ABRAHAOQ, 2010).
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Os componentes residuais, formados por cascas, caro¢os, sementes,
ramas e bagacos, sdo fontes de proteinas, fibras, 6leos e enzimas e podem ser
empregados para utilizagdo humana no processamento de produtos com maior
valor nutritivo agregado (GARMUS et al., 2009).

2.2.1 Residuos da acerola

O processamento da acerola na elaboragéo de polpa ou suco (prensagem
das frutas) produz um residuo fibroso (bagaco) que simplesmente é descartado.
Dando origem a um grande volume de residuos organicos, conforme Moreira
(2007).

Estudos recentes mostraram que os residuos da industria de
processamento de acerola podem conter maiores quantidades de compostos
fendlicos e outros compostos bioativos do que a polpa da fruta, indicando que o
reaproveitamento desse residuo poderia ser melhor empregado (REZENDE et
al., 2018).

Todavia estes residuos sdo, geralmente, desprezados quando poderiam
ser utilizados como fontes alternativas de 12 nutrientes, com o objetivo de
aumentar o valor nutritivo da dieta de populagdes carentes, bem como solucionar
deficiéncias dietéticas alimentares (SANTOS et al., 2009).

Contudo sao caracterizados como potenciais poluentes, portanto criar
alternativas para reduzi-los é de grande relevancia. Entretanto afim de aproveitar
adequadamente e agregar valor ao material, € essencial determinar sua
composi¢do quimica com base em investigacdes cientificas e tecnoldgicas
(MARQUES et. al. 2013).

O emprego de subprodutos da acerola (semente triturada e polpa, apos a
retirada do suco) na elaboracdo de alimentos exige o aprofundamento de
estudos no sentido de se conhecer o valor nutritivo dos mesmaos, visto que eles
representam entre 15 e 41% do volume total de toda acerola processada
(VASCONCELOS et al., 2002).

2.3 Farinha do residuo da acerola
Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), farinhas
podem ser definidas como os produtos adquiridos de partes comestiveis de uma

ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e
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rizomas por moagem e ou outros processos tecnologicos considerados seguros
para producao de alimentos (BRASIL, 2005).

Varias pesquisas explorando o emprego de residuos industriais
provenientes do processamento de alimentos (inclusive transformacédo de
residuos de frutas em farinhas) tém sido realizadas. Destacando-se a busca por
substancias naturais bioativas, principalmente os antioxidantes naturais, uma
vez que estes sao capazes de prevenir ou reduzir os danos do estresse
oxidativo, como envelhecimento precoce e desenvolvimento de diversas
doencas (OLIVEIRA et al., 2016; FREITAS et al., 2017).

A farinha de acerola é um produto que pode ser obtido da desidratacéo
da fruta na forma in natura, ou dos residuos provenientes do processamento,
como alternativa para resolver o problema das perdas pds-colheita ocasionadas
pela sensibilidade dos frutos, principalmente durante a colheita e transporte
(REIS et al., 2017).

Dessa maneira, o processamento da farinha de acerola € uma das formas
de garantir a conservacao dessa fruta por um prolongado tempo e de melhorar
0 aproveitamento dos seus constituintes (CARNEIRO; MELLO, 2011).

O processamento de farinha pela industria de alimentos esta ligado ao
conceito de sustentabilidade ambiental, fundamentado na filosofia de “Reduzir,
Reaproveitar, e Reciclar”, possibilitando o aproveitamento integral dos alimentos
(CRN, 2012).

Além de apresentar efeitos benéficos a saude e possuir boa conservacao
e diferentes propriedades quimicas e fisicas, o que permite sua aplicacdo como
ingredientes na producdo de diversos produtos alimenticios como biscoitos,
paes, iogurtes e para aplicacdo em doces (MARQUES, 2013).

A elaboracao de farinhas diferenciadas ja se mostra bem explorada pela
industria, uma vez que a alta nos precos do milho, trigo, soja e leite compromete
a alimentacdo das pessoas mais carentes e forgca a procura por alimentos
alternativos (RIBEIRO, 2010).

Vérias pesquisas estabeleceram o potencial nutricional de residuos de
frutas a partir do desenvolvimento de novos produtos, por exemplo, os residuos
de acerola (AQUINO et al, 2010).

De acordo com Marques (2013) a farinha dos coprodutos do

processamento de acerola, devido ao seu alto teor de fibras e minerais, bem
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como alta capacidade de absorver agua de Oleo, apresenta potencial para
incorporagao em diversos produtos.

Pesquisas realizadas por Menezes et al. (2009) verificam que apés a
desidratacéo da acerola foi possivel manter aproximadamente 67% do contetudo

de vitamina C no produto processado.

2.4 Secagem de residuos

A maioria dos alimentos sofre processos de deterioracdo facilmente.
Mediante esse problema, faz-se uso da secagem que consiste em um meétodo
de conservacédo dos alimentos que auxilia na reducéo da quantidade de agua no
alimento, desta maneira, diminui-se o peso, além de criar condi¢cfes
desfavoraveis para o desenvolvimento microbiano (CORNEJO et al., 2017).

Os beneficios desse método sdo: maior tempo de vida Util, concentracdo
dos nutrientes, manutencdo da qualidade durante o transporte e a
comercializagdo e protecdo contra microrganismos (CELESTINO, 2010;
MORAES e RODRIGUES,2006).

Uma pesquisa realizada por Nébrega (2012) para avaliar o processo de
secagem do residuo de acerola e o impacto sobre o produto final. O autor avaliou
a secagem em secador convectivo de bandejas, sob condi¢cdes controladas de
temperatura (60, 70 e 80 °C), de velocidade do ar (4, 5 e 6,0 m/5) e de espessura
do material (0,5, 0,62 e 0,75 cm) mediante a aplicacdo de planejamento
experimental do tipo fatorial 23 com trés pontos centrais. Houve uma diminuigéo
dos compostos bioativos apds a secagem nas condi¢cdes estudadas, porém a
concentracdo final desses compostos detectada no produto desidratado
caracterizou o p6 do residuo de acerola como ingrediente com elevado potencial
bioativo.

Visando o aproveitamento de residuos gerados na industria de sucos, Storck
et al. (2015) realizaram pesquisa com as farinhas de residuos de mac4, laranja,
uva e acerola, comprovando caracteristicas sensoriais e microbiolégicas
aceitaveis. Concluiram ainda, que a granulometria influenciou nos valores
nutricionais das farinhas avaliadas.

Segundo Soltoski (2014) a temperatura e o tempo de secagem séo fatores

gue merecem destaque neste processo. De forma geral, a secagem é realizada
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com temperatura variando de 60 a 90 °C e com tempo de exposi¢ao de 6 a 16

horas.

2.5 Brigadeiro

Considerado uma atrativa guloseima brasileira, que apareceu para
homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes que foi candidato a eleicdo
presidencial no fim da Era Vargas, em 1945, é caracterizado por meio de mistura
de chocolate ao leite condensado (SHINOHARA, 2013).

No entanto, alguns autores afirmam que a origem do nome brigadeiro é
desconhecida, ndo estando claro se 0 nome negrinho, usado do Rio Grande do
Sul antecede ou n&o o nome brigadeiro (VIARO, 2012).

De acordo com Efraim et al. (2011) e Arivalagana et al. (2018) o coco
também é bastante empregado como coadjuvante na elaboracdo de doces, e
assim como o cacau, apresenta altos teores de compostos fendlicos.

Em pesquisa realizada por Costa et. al. (2018) ao avaliar um brigadeiro
funcional sem lactose com alfarroba em pé (ceratoniasiliqua |.). Tendo como
objetivo avaliar sensorialmente a adequacéo da cor e do sabor do brigadeiro sem
lactose de alfarroba em p6 com biomassa de banana verde e a intencédo de
consumo pelos provadores. Foram testadas formulacdes com 7% e 3,5% de
alfarroba em p6. Houve intencdo de consumo apenas da amostra 3,5%.

O estudo de Soares et. al. (2015) ao desenvolver brigadeiro elaborado com
biomassa de banana verde, com efeito prebibtico e antioxidante”, objetivou
transformar uma sobremesa altamente cal6érica em um produto nutritivo e ao
mesmo tempo saboroso, adotando como estratégia uma receita de brigadeiro
diferenciada. O doce elaborado apresentou sabor agradavel, além de ser opcéo
entre aguelas pessoas que buscam por alimentos menos caldricos com apelo
funcional.

A pesquisa realizada por Santos et. al. (2018) ao elaborar doces utilizando
batata-doce biofortificada cv. Beauregard Teve por objetivo a elaboracéo,
caracterizacao e avaliacéo sensorial de duas formulacdes de doces a base de
batata-doce biofortificada cv. Beauregard, uma adicionada de coco e outra de
chocolate. A avaliagdo sensorial comprovou a boa aceitabilidade dos doces
adicionados de chocolate, sendo a preferida entre 62,5% dos provadores,

apresentando 86% de aceitabilidade. Conclui-se que a elaboracdo de doces com
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batata doce biofortificada é uma alternativa viavel para a insercao de doces mais
saudaveis na alimentacdo suprindo desta forma a caréncia de vitaminas e
minerais.

Claudy et. al. (2014) avaliaram a elaboracédo de brigadeiro adicionado de
aveia e banana. Com o objetivo de desenvolver formulacbes de brigadeiros
tradicionais, acrescidos de aveia e banana e avaliar a aceitabilidade sensorial
entre criancas de idade escolar, bem como avaliar a composicao fisico-quimica
dos produtos. A adicdo desses ingredientes modificou os teores de nutrientes,
reduzindo o conteudo de proteinas, lipidios, carboidratos e calorias. Foi possivel
também elevar o aporte de fibras, melhorando o perfil nutricional do produto.
Assim, a aveia e a banana podem ser consideradas potenciais ingredientes para
adicdo em doces tipo brigadeiro, podendo ser oferecidos aos consumidores
infantis com altas expectativas de aceitacdo no mercado.

Na literatura ndo foram encontradas pesquisas que estivessem mais

proximas a este estudo.

2.6 Analise sensorial

De acordo com a Associagcdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) a analise sensorial é definida como a disciplina cientifica usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como sao percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e
audicao.

Conforme Dutcosky (2007), evocar envolve procedimentos para preparar
e servir as amostras sob condicfes controladas para minimizar vieses. Medir
envolve coleta de dados numéricos para quantificar a relacdo entre as
caracteristicas do produto e a percepcédo humana, ja que analise sensorial € uma
ciéncia qualitativa. Analisar significa que sao utilizados métodos estatisticos para
analise de dados onde o delineamento experimental é importante para assegurar
a obtencado de dados de boa qualidade. Interpretar refere-se a interpretacéo das
informacdes estatisticas originadas de uma analise dentro do contexto das
hipoteses e do conhecimento prévio de suas implicacdes para tomada de
decisao.

A qualidade de um produto de consumo compde-se de trés elementos

essenciais: nutricional (fisico-quimico), microbioldgico e sensorial. Certamente o



23

elemento ligado a qualidade sensorial € o mais profundamente relacionado com
a qualidade percebida pelo publico consumidor e, portanto, intimamente ligado
a escolha deste ou daquele produto (DUTCOSKY, 2013).

2.6.1 Metodologias sensoriais

Conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) dentro da disciplina de anélise
sensorial encontra-se diversos testes, dentre os quais se destacam: testes
discriminativos (triangular, duo — trio, ordenacdo, comparacdo pareada e
comparacao multipla), testes descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e
andlise descritiva quantitativa) e testes afetivos (preferéncia, aceitacdo por
escala hedonica, aceitacdo por escala ideal e intengéo de compra).

Os métodos afetivos envolvem areas Uteis para a analise sensorial, sendo
realizados (geralmente) em sequéncia aos testes discriminativos e descritivos.
Esses métodos permitem medir o grau que os consumidores gostam ou
desgostam de determinados produtos (testes de aceitacdo) e sua preferéncia

entre produtos (testes de preferéncia), afirmam Torrezan et. al. (2004).

2.6.2 Teste de aceitacéao

O teste de aceitacdo é aplicado para medir a intensidade do prazer no
consumo ou o grau de gostar do produto, por meio de testes de escala. O desejo
de uma pessoa adquirir um produto ou ndo é o que se chama “aceitacéo”. A
aceitacdo de um produto varia com os padroes de vida e base cultural e
demonstra a reacdo do consumidor diante de varios aspectos como, por
exemplo, preco, e ndo somente se o provador agradou ou ndo do produto
segundo Teixeira et al.(1987) e Moraes, (1988).

Utilizando o teste de aceitacdo com escala hedonica, o individuo
comprova 0 quanto gosta ou desgosta de um determinado produto, de forma
globalizada ou em relacdo a um atributo especifico.

As escalas mais usadas sdo as de 7 e 9 pontos, que contém 0s termos
definidos situados, por exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei
muitissimo” contendo um ponto intermediario com o termo “nem gostei; nem
desgostei”. E relevante que as escalas possuam numero balanceado de
categorias para gosto e desgosto. As amostras codificadas com algarismos de

trés digitos e aleatorizadas séo oferecidas ao provador para julgar o quanto gosta
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ou desgosta de cada uma delas por meio da escala previamente definida
(INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008).

Chaves (1993) afirma que a aceitabilidade do produto € usada
basicamente para testar novos produtos e controlar a qualidade.

Além disso o sabor € um atributo complexo, definido como experiéncia
mista, mas unitaria de sensacfes olfativas, gustativas e tateis percebidas
durante a degustacdo (ABNT, 1993).

2.6.3 Teste de intencédo de compra

Através das escalas de atitude ou de intencédo, o individuo expressa sua
vontade em consumir, adquirir ou comprar, um produto que lhe é oferecido. As
escalas mais utilizadas sao as verbais de 5 a 7 pontos.

Os termos definidos podem se situar, por exemplo, entre “provavelmente
compraria” a “provavelmente ndo compraria” e, no ponto intermediario “talvez
compraria, talvez ndo compraria”. E importante que a escala possua nimero
balanceado de categorias entre 0 ponto intermediario e 0s extremos.
Recomenda-se que o numero de julgadores esteja entre 50 a 100 (INSTITUTO
ADOLF LUTZ, 2008)

2.6.4 Teste Check-all-that-apply (CATA)

O método descritivo rapido Check-all-that-apply (CATA) possui um
questionario constituido por questdes de resposta mdultipla, consistindo numa
lista de descritores (palavras ou frases), em que os provadores escolhem
aqueles que melhor caracterizam cada produto. E comum o uso desse método
simultaneamente com a escala hedbnica para, por meio de uma caracterizacao
dos produtos realizada pelos préprios consumidores, entender os atributos
sensoriais que determinam a preferéncia, incluindo padrdes de segmentacéo
(NG et al., 2013; PLAEHN, 2012).

Os provadores sdo estimulados a optarem pelas caracteristicas mais
adequadas para a descricdo das amostras, sem importancia quanto ao numero
de opcdes escolhidas, considerada essa a principal vantagem do CATA, ja que
ha a possibilidade de selecéo de varias op¢des, em vez de limitar os avaliadores
a selecionar apenas uma resposta ou os forgcando-os a direcionar sua atencao e

analisar atributos especificos (Varela e Ares, 2012).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 LOCAL DA PESQUISA
O presente estudo foi realizado no laboratorio de processamento de
produtos de origem vegetal do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano,

Campus Salgueiro.

3.2 OBTENCAO DO RESIDUO DA ACEROLA

Foram utilizadas acerolas adquiridas no comercio local do municipio de
Salgueiro-PE, as quais foram levadas para o laboratorio de processamento de
produtos de origem vegetal.

Inicialmente, ocorreu a selecdo manual, retirando-se pedacos de galhos,
folhas e frutos deteriorados. Depois de selecionados, os frutos passaram por
uma pré-lavagem em agua potavel para a retirada das sujidades. Em seguida,
as mesmas foram sanitizadas por imersdao em uma solucdo de hipoclorito de
sédio de concentracdo 100 ppm (parte por milhdo) por 20 minutos, sendo
posteriormente enxaguados com agua para remocéao do sanitizante.

Posteriormente os frutos foram submetidos ao processo de
despolpamento, em liquidificador industrial, e logo apés, peneirados com auxilio
de uma peneira para separacdo do residuo umido da polpa do fruto e

armazenados em freezer.

3.3 OBTENCAO DA FARINHA DO RESIDUO

Os residuos da acerola foram retirados do freezer e colocados por 24
horas sob refrigeracdo, antes de iniciar a secagem. Os residuos foram pesados
e dispostos em férmas retangulares e, em seguida, colocados em estufa a
temperatura de 70°C.

Apos aproximadamente 24 horas na estufa a amostra apresentou peso
constante igual a concluindo a secagem.

O residuo seco foi resfriado em temperatura ambiente e triturado em
liquidificador industrial para obtencéo de uma farinha fina. Em seguida, a farinha
foi acondicionada em um saco plastico e armazenada a temperatura ambiente.
3.4 ELABORACAO DO DOCE TIPO BRIGADEIRO
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Foi elaborada uma formulacéo de doce tipo brigadeiro, onde se utilizou
leite integral pasteurizado, agUcar demerara, coco ralado e a farinha do residuo
de acerola.

Os ingredientes e as quantidades usadas na formulacdo do doce tipo
brigadeiro a partir da farinha do residuo de acerola estdo expressos abaixo
(Tabela 1).

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas na elaboracdo do doce tipo

brigadeiro a partir da farinha do residuo da acerola.

Ingredientes Quantidades
Farinha do Residuo da acerola 200 g
Coco Ralado 200 g
AcUcar demerara 800 g
Leite 300 mL

Fonte: Propria (2020)

Para o preparo do doce inicialmente realizou-se a pesagem de todos 0s
ingredientes. Misturaram-se todos eles em uma panela e, em seguida, levou-se
ao fogo baixo mexendo sempre até que desgrudasse do fundo da panela.

Apés desligar o fogo, colocou-se a massa do doce em uma travessa
espalhando-a e aguardou-se esfriar. Apds isso, com as maos lavadas, e a massa
ja fria, fez-se pequenas bolas manualmente, e em seguida passou-as no coco
ralado. Foram adicionadas nas forminhas de papel para brigadeiro e

armazenadas sob refrigeracdo para realizacdo da analise sensorial.

3.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial do doce tipo brigadeiro a partir da farinha do residuo
da acerola foi realizada na area externa ao auditorio do campus Salgueiro, com
100 provadores néao treinados (alunos, servidores e funcionarios terceirizados do
préprio campus). Os provadores foram caracterizados quanto ao género, idade,
escolaridade, qual frequéncia que consome produtos de acerola, o quanto gosta
de acerola e o quanto gosta de brigadeiro.

Foram aplicados teste de aceitacdo fazendo-se o uso da escala heddnica

de 9 pontos, variando de “desgostei extremamente” = 1 a “gostei extremamente”
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= 9, segundo Dutcosky (2011); os atributos avaliados foram a aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor e impressdo global da amostra. Quanto a atitude de
intencdo de consumo dos provadores foi utilizado a escala variando de 1 — nunca
comeria a 5 — comeria sempre, conforme Minim (2013) e o teste CATA (check-
all-that-apply) em que os provadores marcaram oS termos descritores que
identificavam estar relacionados aos atributos de cor, aparéncia, aroma, sabor e
textura da amostra (MEYNERS e CASTURA, 2014). Foram escolhidos 24 termos
gue melhor descrevesse os atributos sensoriais do doce tipo brigadeiro conforme

expresso abaixo (Tabela 2).

Tabela 2. Termos escolhidos para caracterizar o doce tipo brigadeiro, a partir da

farinha do residuo da acerola, através do teste CATA.

Termos
Homogénea Presenca de grumos
Brilhante Presenca de fibras
Cor palida Aroma de acerola
Cor marrom Aroma de coco
Umido Gosto amargo
Firme Gosto doce
Mole Sabor de acerola
Macia Sabor de coco
Crocante Sabor de chocolate
Arenosa Sabor de brigadeiro
Quebradica Sabor estranho
Suculenta Sabor residual

Fonte: Propria (2020)

O modelo das fichas sensoriais utilizadas para avaliagdo sensorial foram
elaboradas e encontram-se em apéndices B e C.

Cada provador recebeu uma ficha para avaliacdo sensorial, a amostra
Gnica em bandeja descartavel, acompanhada de um copo com agua.

Os dados da analise sensorial foram tabulados no programa Microsoft
Excel versdo 2016, através dos célculos das médias e a apresentagdo dos
resultados realizada por meio de gréficos para uma melhor visualizacdo dos

mesmaos.
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3.6 FOLDER INFORMATIVO SOBRE O DOCE TIPO BRIGADEIRO A
PARTIR DA FARINHA DO RESIDUO DA ACEROLA

Foram elaborados folders informativos sobre o doce tipo brigadeiro a partir
da farinha do residuo da acerola abordando aspectos nutricionais da acerola,
desperdicio dessa matéria prima e alternativas de aproveitamento. Foram
também descritos os ingredientes, assim como 0 passo a passo para obtengao
do doce com ilustragdes do produto final.

A elaboracdo dos folders teve como objetivo esclarecer e informar,
mostrando que ha maneiras de evitar o desperdicio de alimentos através do
reaproveitamento de residuos que muitas vezes sao descartados.

Tendo em vista que a falta de conhecimento € um dos fatores que levam
ao desperdicio dos mesmos, assim como a aversao a produtos que sao
elaborados com ingredientes que normalmente nao séo utilizados.

A entrega seria feita aos alunos, servidores e funcionérios terceirizados
do proprio campus, porém devido a pandemia ndo foi possivel concluir esta
etapa do estudo.

O modelo do folder informativo elaborado encontra-se em apéndice A.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados da andlise sensorial do doce tipo brigadeiro elaborado a

partir da farinha do residuo de acerola serdo expostos a seguir.

4.1. Perfil dos provadores
Através da Figura 1 pode-se identificar o perfil dos 100 provadores que
participaram da andlise sensorial, 0 qual revela que 66% ¢é representado pelo

género feminino e 34% masculino.

Figura 1: Frequéncia do sexo dos provadores.

SEXO DOS PROVADORES

B Feminino

m Masculino

Fonte: Propria (2020)

Observa-se pela Figura 2, na qual os provadores foram classificados
guanto a sua faixa etaria, que houve a ocorréncia de 64% dos provadores entre
18 e 25 anos, 16% entre 26 e 35 anos, 20% menores de 18 anos. Sendo nula a
frequéncia de provadores na faixa etaria a partir de 36 anos.

Figura 2: Frequéncia de provadores com relacdo a faixa etéria.

IDADE DOS PROVADORES

® Menor de 18
W 18-25
W 26-35

36-45

m Maior que 45

Fonte: Propria (2020)



30

Com relacao a escolaridade, 46% possuem ensino médio completo, 32%
superior incompleto, 16% fundamental, 5% po0s-graduacdo e 1% superior
completo como pode ser visualizado pela figura 3 abaixo.

Figura 3: Frequéncia de provadores com relacdo ao nivel de escolaridade.

ESCOLARIDADE DOS PROVADORES

= Fundamental

m Médio incompleto
m Médio completo

™ Superior incompleto
m Superior completo

M Pds-graduagdo

Fonte: Propria (2020)

Conforme expresso na figura 4, quando investigados sobre a frequéncia
que consomem produtos de acerola, o quanto gostam de acerola e o quanto
gostam de brigadeiro, 26% relataram que consomem produtos de acerola
mensalmente, 37% relataram gostar muito de acerola e 37% relataram gostar

muitissimo de brigadeiro.

Figura 4: Frequéncia de provadores com relacdo ao consumo de produtos de acerola, o quanto

gostam de acerola e o quanto gostam de brigadeiro.

B Frequéncia de consumo de
produtos de acerola

M Quanto gosta de acerola

m Quanto gosta de brigadeiro

Fonte: Propria (2020)



31

Esses resultados eram esperados, isto porque, o recrutamento dos
provadores foi realizado em um ambiente de educagdao institucional, no qual foi

composto por alunos e servidores da instituicao.

4.1.2 Aceitabilidade da formulacdo do doce tipo brigadeiro a partir da
farinha do residuo da acerola

Através do teste de aceitacdo do doce tipo brigadeiro pela escala
heddnica de nove pontos, foi possivel analisar a aceitacdo do produto elaborado
a partir da farinha do residuo da acerola quanto aos atributos aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor e impressao global. Os quais serao expostos a seguir.

Os resultados obtidos através do teste de aceitacdo em relacdo a

aparéncia do produto estdo descritos na figura 5.

Figura 5: Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacao

ao atributo aparéncia do doce tipo brigadeiro.

Aparéncia

Gostei
extremamente
60

Desgostei 50

Gostei muito
extremamente 40
30
20 .
L Gostei
Desgostei muito 18 moderadamente
Desgostei Gostei ligeiramente
moderadamente
Desgostei Né&o gostei nem
ligeiramente desgostei

Fonte: Propria (2020)

Com relacdo a aparéncia do produto verificou-se que houve grande
aceitacao por parte dos provadores, uma vez que 55% assinalou a opgao “Gostei
muito”, fato este, provavelmente atribuido a cor semelhante ao brigadeiro
tradicional. E a segunda nota mais atribuida foi “Gostei extremamente”, com 21%
de frequéncia, totalizando 76% dos provadores que gostaram da aparéncia do
doce tipo brigadeiro. As notas menos atribuidas foram “Gostei moderadamente”
com 15%, “Gostei ligeiramente” com 5%, “N&o gostei, nem desgostei” com 3%

e a nota “Desgostei muito” com 1%.
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Resultado semelhante ao encontrado por Pereira et al. (2012) em seu
estudo sensorial de brigadeiro de cenoura, que também resultou em grande
aceitacdo com relacdo ao atributo aparéncia apresentando uma porcentagem de
95%. De forma semelhante, Claudy et al. (2014), avaliando Brigadeiros
adicionados de aveia e banana, observaram que as notas para todos os atributos
estudados (aparéncia, aroma, textura, sabor e cor), de ambos os brigadeiros,
permaneceram, em sua maioria, no critério “muito bom” com 80%, em geral
sendo bem aceitos pelos provadores.

O atributo cor também demonstrou boa aceitacdo como mostra a figura 6,
visto que 60% dos provadores assinalou a opgao “Gostei muito” e a segunda
nota mais atribuida com 18% foi “Gostei extremamente”. As notas menos
escolhidas foram “Gostei moderadamente” com 17%, “Gostei ligeiramente” com
4% e “Néao gostei, nem desgostei” com 1%. Observou-se que 78% do total dos
provadores gostaram da cor do doce tipo brigadeiro, devido ao produto
apresentar coloragéo caracteristica ao brigadeiro tradicional

Figura 6: Frequéncia dos valores hed6nicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relagdo ao

atributo cor do doce tipo brigadeiro.

Cor
Gostei
extremamente
60
Desgostei 50 Gostei muito
extremamente
40
30
20 Gostei
o ostei
Desgostei muito 10 moderadamente
0
Desgostei Gostei ligeiramente
moderadamente
Desgostei N&o gostei nem
ligeiramente desgostei

Fonte: Propria (2020)

Jesus e Lemos (2018) em seu trabalho sobre barra de cereal enriquecida
com farinha de acerola alcancaram boa aceitacdo em relacdo ao quesito cor,
onde o produto em estudo apresentou frequéncia de 100% para o critério "gostei

muito".
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Na figura 7 podemos ver que para o atributo aroma houve grande
aceitabilidade. Uma vez que 55% do total de provadores assinalou a opcao
“Gostei muito” e 27% assinalou a opgao “Gostei extremamente”. Somando um
total de 82% dos provadores que gostaram do atributo aroma. As notas menos
marcadas foram “Gostei moderadamente com frequéncia de 11%, “Gostei

ligeiramente” com 5% e “Nao gostei, nem desgostei” igual a 2%.

Figura 7: Frequéncia dos valores hedénicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacdo

ao atributo aroma do doce tipo brigadeiro.

Aroma
Gostei
extremamente
_ 80
Desgostei 50 Gostei muito
extremamente 40
30
20 .
Desgostei muite 10 mo de?:csi';il’lente
0
Desgostei Gostei
moderadamente ligeiramente
Desgostei N&o gostei nem
ligeiramente desgostei

Fonte: Propria (2020)

Silva et. al. (2014) ao avaliarem sensorialmente brigadeiros a base de
casca de banana e maca, com relagdo ao atributo aroma, obtiveram maior
aceitacao por parte dos provadores para amostra com casca de maga com média
de 66% para o critério “Gostei muito”. Conforme afirma Carvalho (2012),
atributos como aroma e sabor sdo provavelmente as caracteristicas mais
importantes que influenciam nas propriedades sensoriais de produtos
alimenticios adicionados de ingredientes comumente nao usados.

A textura também apresentou uma aceitabilidade satisfatéria conforme
expresso abaixo (figura 8). Visto que 30% dos provadores assinalou a opgéo
“Gostei muito” e 13% escolheu “Gostei extremamente”, somando um total de
43% dos provadores que gostaram do atributo textura. Os outros critérios
escolhidos foram “Gostei moderadamente” com 26%, “Gostei ligeiramente” com
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17%, 5% “Néao gostou, nem desgostou”, 6% “Desgostou ligeiramente” e apenas
1% “Desgostou moderadamente”, 1% “Desgostou muitissimo” e 1% “Desgostou

extremamente”.

Figura 8: Frequéncia dos valores hed6nicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relagdo ao

atributo textura do doce tipo brigadeiro.
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Fonte: Propria (2020)

Lima et. al. (2014) ao avaliar biscoito tipo lingua de gato adicionado de
25% de farinha do residuo de acerola, quanto a textura, 34,02% dos provadores
disseram gostar muito.

Conforme a figura 9 logo abaixo, observa-se que o0s provadores
demonstraram aceitacdo quanto ao sabor do doce tipo brigadeiro, ja que 31%
do total de provadores assinalou a opgao “Gostei muito” e 22% a opgéo “Gostei
extremamente”, totalizando que 53% dos provadores gostaram do sabor da
amostra em estudo. As outras opgdes escolhidas foram “Gostei
moderadamente” com 30%, “Gostei ligeiramente” com 9%, “Nao gostei, nem
desgostei” com 5%, “Desgostei ligeiramente” com 1% e “Desgostei

moderadamente” com 2% de frequéncia.
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Figura 9: Frequéncia dos valores hedénicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacao

ao atributo sabor do doce tipo brigadeiro.
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Fonte: Propria (2020)

Ressutte et. al. (2019) ao avaliar barra de cereal isenta de gluten
adicionado de farinha de residuo de acerola, em relacdo ao sabor, a amostra
com 12,33% de farinha de residuo de acerola apresentou 76,9% de indice de
aceitabilidade.

Ao avaliar o produto quanto a impresséao global a opcdo mais escolhida
foi “Gostei muito” com frequéncia de 48% e a opcao “Gostei extremamente” com
22%, o que pode ser comprovado abaixo através da Figura 10. As demais
opgbes assinaladas foram “Gostei moderadamente com 13%, “Gostei
ligeiramente com 8%, “Nao gostei, nem desgostei” com 2%, “Desgostei
ligeiramente com 3%, “Desgostei moderadamente” com 3% e “Desgostei

extremamente com 1% de frequéncia.
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Figura 10: Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacdo

ao atributo impresséo global do doce tipo brigadeiro.
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Fonte: Propria (2020)

Analisando de um modo geral, o produto teve boa aceitacdo entre os
provadores, pois a maioria assinalou a opcao “Gostei muito” com frequéncia
variando de 30% a 60% para o produto em todos os atributos avaliados.
Semelhante aos resultados encontrados por Pereira et. al. (2012) ao avaliarem
brigadeiro de cenoura que as notas obtidas variaram entre 7,63 a 8,62. Em
estudos de Silva et al. (2017) também verificou-se, quanto a impresséao global,
ao analisar bolo tipo cupcake com farinha de residuo de acerola, que as
formulacbes com maiores percentuais de farinha de residuo de acerola
apresentaram melhores notas (7,35 e 7,36) que as amostras com menor
quantidade com notas igual 6,56 e 6,86. Conforme Dutcosky (2011) um produto
analisado sensorialmente para ser considerado aceito, deve obter indice de
aceitacao global igual ou superior a 70%. Assim, verifica-se que o produto deste
estudo, obteve valor igual a 70% para o indice de aceitacdo global de cada

atributo sensorial avaliado.

4.1.3 Intencdo de consumo da formulacao do doce tipo brigadeiro a partir
da farinha do residuo da acerola

De acordo com o teste de intencdo de consumo (figura 11), 37% dos
provadores afirmaram que “comeriam frequentemente” o doce tipo brigadeiro
caso 0 encontrassem disponivel para venda. Seguidos de 35% para “comeria

ocasionalmente” , 18% que “comeriam sempre”, 9% relativo a “comeriam
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raramente” e apenasl% afirmaram que “nunca comeriam”. Nota-se que esse
resultado esteve relacionado com a boa aceitagcéo das propriedades sensoriais
do doce tipo brigadeiro adicionado da farinha do residuo da acerola, observados

nos resultados discutidos anteriormente.

Figura 11: Frequéncia dos valores hedbnicos obtidos pelo do teste de intencdo de

consumo do doce tipo brigadeiro.
Intencdao de consumo

e 2
35

18

1

Comeria Comeria Comeria Comeria Nunca comeria
sempre frequentemente ocasionalmente raramente

Fonte: Propria (2020)

Aquino et. al. (2012), em seu estudo para avaliar aceitacdo de biscoito
adicionado de 50% de farinha de residuo de acerola, obteve boa aceitagdo em
relacdo a intencdo de compra, 44% dos provadores afirmaram gostar e que
comeria de vez em quando. No trabalho desenvolvido por Silva et. al. (2019), em
que avaliaram a elaboracdo de produto tipo brigadeiro a base de cenoura
também verificaram 6tima aceitacdo em relagédo a intencdo de compra, onde o
produto em estudo teve intencdo de compra de 90% para a amostra com 50%

de cenoura.

4.1.4 Caracterizacdo sensorial da formulacdo do doce tipo brigadeiro a
partir da farinha do residuo da acerola pelo teste Check-all-that-apply
(CATA)

Logo abaixo (Tabela 3) estdo apresentadas a frequéncia de escolha com
gue os termos do questionario CATA, que descreve o doce tipo brigadeiro foram

marcados pelos provadores.
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Tabela 3. Frequéncia na qual os provadores marcaram cada termo no questionario

CATA para descrever a formulacdo do doce tipo brigadeiro.

Termos Frequéncia
Homogénea 18
Brilhante 16
Cor palida 0
Cor marrom 75
Umido 22
Firme 52
Mole 11
Macia 24
Crocante 23
Arenosa 28
Quebradica 20
Suculenta 19
Presenca de grumos 24
Presenca de fibras 27
Aroma de coco 65
Aroma de acerola 18
Gosto doce 45
Gosto amargo 23
Sabor de acerola 62

Sabor de chocolate

Sabor de brigadeiro

Sabor de coco 55
Sabor residual 10
Sabor estranho 9

Fonte: Propria (2020)

Na figura 12 exposta abaixo encontram-se as caracteristicas mais
percebidas pelos provadores através do teste CATA. Observou-se que dos 24
termos avaliados o brigadeiro foi caracterizado pelo sabor e aroma de coco, pelo

sabor de acerola e por sua cor marrom.
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Figura 12: Frequéncia do percentual obtido através do teste CATA do doce tipo

brigadeiro.
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Fonte: Propria (2020)

A frequéncia com que os provadores indicaram esses atributos explica-se
pela boa aceitabilidade da formulacdo em estudo, devido a cor marrom do doce
tipo brigadeiro se assemelhar ao brigadeiro tradicional, o sabor de acerola se
destacar pelo carater acido da acerola, o sabor de coco foi tanto percebido
qguanto o sabor de acerola e a percepcao para o aroma de coco foi mais notada
gue o aroma de acerola.

N&o foram encontrados na literatura trabalhos em que tenha sido utilizado
o método CATA para avaliar produto do tipo brigadeiro ou que utilizasse farinha
do residuo de acerola que fosse possivel comparar os resultados. Segundo Zen
(2018) o questionario CATA tem como finalidade reunir as informages dos

produtos em relagcdo a percepcéo das caracteristicas sensoriais do consumidor.

5. CONCLUSAO
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Concluiu-se com o presente estudo que o doce tipo brigadeiro elaborado
a partir da farinha do residuo de acerola apresentou excelente aceitabilidade em
relacdo a todos os atributos avaliados no teste de aceitacdo e também quanto a
intencdo de consumo do produto. Portanto a farinha do residuo da acerola
elaborada possui um grande potencial para gerar produtos inovadores e ainda
contribuir para o aproveitamento de residuos reduzindo assim o desperdicio de

alimentos.
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APENDICES



APENDICE A - Folder informativo sobre
o doce tipo brigadeiro a partir da farinha
do residuo da acerola

Acerola

Rica em vitamina C, vitamina A, ferro, célcio e
vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e
niacina), carotenoides, antocianina, flavonodis e
compostos fendlicos, a acerola apresenta um alto
valor nutritivo (FERREIRA, 2009).

O residuo da acerola, constituido por semente,
casca e polpa, representa 40% do volume total da
producao, sendo, portanto, produzidos mais de 3,5
milhGes de toneladas de coprodutos anualmente
(PEREIRA et al., 2009).

Estes residuos sao, geralmente, desprezados
quando poderiam ser utilizados como fontes
alternativas de 12 nutrientes, com o objetivo de

aumentar o valor nutritivo da dieta de
populagbes carentes, bem como solucionar
deficiéncias dietéticas alimentares (SANTOS et al.,
2009).

Doce tipo brigadeiro a partir da farinha do

residuo da acerola

Ingredientes:

Farinha do residuo de acerola:200 g
Coco ralado: 200 g

Acucar demerara: 800 g

Leite integral: 300 mL

Modo de preparo:

Para o preparo do doce inicialmente realizou-se a
pesagem de todos os ingredientes. Misturaram-se
todos eles em uma panela e, em seguida, levou-se
ao fogo baixo mexendo sempre até que
desgrudasse do fundo da panela. Apés desligar o

fogo, colocou-se a massa do doce em uma
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travessa espalhando-a e aguardou-se esfriar. Apos

isso, com as méos lavadas, e a massa ja fria, fez-
se pequenas bolas manualmente, e em seguida

passou-as no coco ralado.

Alternativas de aproveitamento do residuo da

acerola

Biscoito adicionado da farinha do residuo de
acerola (LIMA, et. al. 2014)

Ingredientes

Farinha do Residuo da acerola: 25 g
Farinha de Trigo: 100 g

Agucar: 40 g

Clara de Ovo: 35¢g

Manteiga: 40 g

Esséncia de Baunilha: 320 g

Modo de preparo:

Em uma batedeira mistura a manteiga com o
acucar, batendo a uma velocidade alta até obter
um creme homogéneo, apds esse processo

adiciona a clara de ovo com a esséncia de



baunilha, por dltimo adiciona delicadamente a que desejar e leve para assar em forno preé-
farinha de trigo juntamente com a farinha de aquecido até que os biscoitos dourem.

residuo até formar uma massa firme e homogénea.

Apds a obtencdo da massa homogénea faca a

distribuicdo das mesmas em formas no formato

| =
e

APENDICE B - Ficha utilizada para recrutamento dos provadores

FICHA DE RECRUTAMENTO DOS PROVADORES SENSORIAIS

Nome: Data: /S /S

Sexo: oFeminino o Masculino

Idade: oMenorde 18 o 18-25 o 26-35 o 36-45 o Maior de 45

Escolaridade: oFundamental o Médio incompleto o Médio completo

oSuperior incompleto o Superior completo o Pos - graduacao

Estamos realizando um teste de aceitagao com novos produtos de farinha do residuo de acerola e gostariamos de conhecer a sua opiniao.

1. Indique a frequéncia com que vocé consome () Diariamente ( ) 1vez/semana

produtos de acerola. ( )2 a3vezes/semana () Quinzenalmente
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() Mensalmente

2. Quanto vocé gosta de acerola?
) Gosto muitissimo
) Gosto muito

(
(
( ) Gosto moderadamente
() Semestralmente

(

) Nunca

( ) Gosto ligeiramente

( ) Nao gosto

3. Quanto vocé gosta de brigadeiro?

( ) Gosto muitissimo

()
()
()
()

Gosto muito
Gosto moderadamente
Gosto ligeiramente

Nao gosto

54



APENDICE C-Ficha utilizada nos testes de aceitacdo, intencdo de consumo e CATA

Nome:

AMOSTRA:

1. Vocé recebeu uma amostra de brigadeiro a base de farinha do residuo da acerola. Por favor, OBSERVE a amostra e indique o quanto gostou ou desgostou da

APARENCIA, COR e AROMA, utilizando-se a escala abaixo:

APARENCIA
gostei extremamente
gostei muito
gostei moderadamente

gostei ligeiramente

)

)

)

)

) nao gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

)

desgostei extremamente

TEXTURA
gostei extremamente
gostei muito
gostei moderadamente

gostei ligeiramente

)

)

)

)

) nao gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

)

desgostei extremamente

(
(
(
(
(
(
(
(
(

—~ e~ e~ o~ e~ e~ o~ e~ o~

COR
gostei extremamente
gostei muito
gostei moderadamente

gostei ligeiramente

)

)

)

)

) ndo gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

)

desgostei extremamente

SABOR
gostei extremamente
gostei muito
gostei moderadamente

gostei ligeiramente

)

)

)

)

) néo gostei nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

)

desgostei extremamente

(
(
(
(
(
(
(
(
(

~ o~ o~ o~ o~ o~ o~ o~ o~

)
)
)
)
)
)
)
)
)

)
)
)
)
)
)
)
)
)

gostei extremamente
gostei muito

gostei moderadamente
gostei ligeiramente

nao gostei nem desgostei
desgostei ligeiramente
desgostei moderadamente
desgostei muito

desgostei extremamente

gostei extremamente
gostei muito

gostei moderadamente
gostei ligeiramente

nao gostei nem desgostei
desgostei ligeiramente
desgostei moderadamente
desgostei muito

desgostei extremamente

AROMA

. Agora, PROVE a amostra e indique o quanto gostou ou desgostou da TEXTURA, SABOR e IMPRESSAO GLOBAL, utilizando-se a escala abaixo:
IMPRESSAO GLOBAL



3. Marque na escala de INTENGAO DE CONSUMO o grau de certeza com que comeria ou ndo esta amostra.
comeria sempre

comeria frequentemente

comeria ocasionalmente

(
(
(
(
(

)

)

)

) comeria raramente
) hunca comeria

LA

4. Abaixo estao listados varios termos. Marque TODOS os termos que CARACTERIZAM a amostra.

() Homogénea () Brilhante () Cor Palida () Cor marrom () Umido ( ) Firme ( ) Mole ( )
Macia () Crocante () Arenosa () Quebradica () Suculenta () Presencga de grumos (
) Aroma de acerola ( ) Gosto Amargo () Aroma de coco ( ) Gosto Doce () Sabor de coco () Sabor de acerola
() Sabor de chocolate () Sabor de brigadeiro () Sabor Estranho (....)Presenca de fibras.......ccou.e... (...)Sabor residual

Outros
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