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RESUMO

A busca continua por uma vida com habitos mais saudaveis e, consequentemente, uma
melhora da qualidade de vida estd cada vez mais prevalente no Brasil. Com isso, tem
aumentado no mercado a procura por produtos saudaveis, em especial preparagdes, como
sobremesas sem adicdo de acgucares. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver uma mousse de chocolate adocado com sacarose e diferentes edulcorantes.
Foram desenvolvidas seis formulacdes de mousse de chocolate: com sacarose 40g, sacarose
50¢g, xilitol 40g, xilitol 50g, além de duas formulagdes resultantes da combinacdo de
eritritol e stevia 40g e 50g. Foram realizadas analises microbioldgicas dos produtos, quanto
ao numero de Coliformes a 45°C (NMP/g), Salmonella sp/25g e Estafilococos Coagulase
positiva (UFC/g) e aplicado teste sensorial, do tipo afetivo, nas seis preparacfes de mousse.
Foram obtidos como resultado seis formulagfes desenvolvidas de mousse de chocolate,
adocadas de diferentes formas. Ndo houve diferenca significativa quanto as notas das
médias para os atributos avaliados entre as amostras adogadas com sacarose e diferentes
edulcorantes. As notas atribuidas variaram entre “gostei muito” a “gostei ligeiramente”.
Diante disso, os edulcorantes se apresentam como uma opcdo viavel para a inddstria de
alimentos, substituindo perfeitamente a sacarose na elaboracdo de novos produtos,
especificamente nos produtos lacteos usados como sobremesas. Atendendo a grupos
populacionais especificos que apresentam restri¢cdes alimentares com aceitacdo satisfatoria.

Palavras-chave: Sobremesa; Chocolate; Edulcorantes; Aceitacéo.

ABSTRACT

The continuous search for a life with healthier habits and consequently, an improvement in
quality of life is most prevalent in Brazil. As a result, it has increased in the markets the
demand for healthy products, in special preparations, as dessert no added sugars. Thus, the
aim of this work was to develop chocolate mousse added sucrose and different sweetening.
Six chocolate mousse formulations were developed: added sucrose 40g, sucrose 50g,
xylitol 40g, xylitol 50 and two formulations resulting from the combination of erythritol
and stevia 40g and 50g. Microbiological analyzes were performed of the products for the
number of Coliforms at 45°C (MPN / g), Salmonellasp / 25g and Coagulase positive
Staphylococci (CFU / g) and applied sensory test, affective type, in all the mousse
preparation. There were obtained as result from the chocolate mousse, added from different
ways. There wasn't a significant difference from the grades of the averages to the evaluated
attrebrites between the samples sweetened with sucrose and different sweeteners. The
grades awarded was from “really enjoyed it” to “ slightly liked it”. Thus, the sweeteners
come as a viable option for the food industry, perfectly replacing sucrose in the
development of new products, specifically in dairy products used ins desserts. Taking into
account specific population group that has dietary restrictions with satisfactory acceptance.

Keywords: Dessert; Chocolate; Sweetening; Acceptance.
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INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas um crescente nimero de pessoas foi acometido por doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT), que atualmente sdo responsaveis por quase dois tercos
da mortalidade em adultos. Segundo a Organizacdo Mundial de Saide (OMS), um a cada
trés individuos adultos apresenta pressdo alta e um a cada dez é afetado por diabetes (FiB,
2013).

Em relacdo ao diabetes, € pertinente ressaltar seus maleficios a salude, entre eles
sonoléncia, dificuldades motoras e tateis, cansaco, e complicagbes mais graves como
insuficiéncia renal, derrame cerebral, ataque cardiaco, retinopatias, amputacdo de membros,
dificuldade na cicatrizacdo de lesdes, entre outros. No Brasil, segundo a OMS, 16 milhdes
da populacédo tem o diagndstico confirmado de diabetes, com crescimento de 61,8% da taxa
de incidéncia da doenca nos Gltimos dez anos.

Outra doenca relevante é a obesidade, cuja prevaléncia mais do que duplicou desde
1980 em todo o mundo (OMS, 2016), atingindo cerca de 12% da populagdo mundial, ou
seja, aproximadamente 840 milhdes de individuos. No Brasil, de acordo com o Ministério
da Saude, em 10 anos, a prevaléncia da obesidade passou de 11,8% em 2006 para 18,9%
em 2016, atingindo quase um em cada cinco brasileiros, ou seja, em dez anos a obesidade
cresceu 60%, além de estar associada com uma maior prevaléncia de hipertensdo, diabetes
e determinados tipos de cancer.

Em relacdo a prevaléncia nacional, é valido ressaltar que, no conjunto das 26
capitais dos estados brasileiros e o Distrito Federal, a frequéncia de adultos obesos foi de
19,8%, sendo ligeiramente maior entre as mulheres (20,7%) do que entre os homens
(18,7%). A frequéncia de obesidade aumentou com a idade até os 44 anos para homens e
até os 64 anos para mulheres. Ja em Recife os dados evidenciam que 21% dos homens e
23% das mulheres (> 18 anos) sdo obesos (Vigitel, 2018).

Com base nisso, a busca continua de milhares de pessoas por uma vida com habitos
saudaveis e, consequentemente, uma melhora da qualidade de vida é um fato em evidéncia
no Brasil. As Gltimas décadas tém representado um periodo de mudancas nas condicGes de
vida e de saude da populacdo brasileira, que estda em acentuado processo de
envelhecimento, com profundas transformacdes na qualidade e quantidade dos alimentos
ingeridos (Ferrari, 2017).

Diante disso, tem ocorrido o aumento do consumo consciente, por produtos com
baixo teor ou sem adicdo de acUcares, ricos em fibras e gorduras insaturadas, com baixo
teor de gorduras saturadas e sodio, a fim de garantir uma boa salde e reduzir riscos de
doencas.

E crescente o interesse, por parte da industria alimenticia, no desenvolvimento de
novos produtos que atendam as necessidades e desejos desses consumidores. Mas, por
outro lado, as formulagGes desses alimentos constituem um grande desafio para
gastrdbnomos, nutricionistas e engenheiros de alimentos, que estdo em constante busca por
alternativas para recriacdo e/ou criacdo de produtos mais saudaveis.

Uma alternativa para substituicdo da sacarose é o emprego dos edulcorantes,
definidos pela ANVISA (2008) como substancias naturais ou artificiais, diferentes dos
acucares, que conferem sabor doce aos alimentos. Entre os edulcorantes naturais mais
conhecidos estdo o xilitol, o eritritol e a stevia.

O xilitol apresenta aproximadamente o mesmo poder de dogura do agucar e pode ser
encontrado naturalmente em diversas plantas e frutas, como framboesa, morango, ameixa
amarela, espinafre, entre outros. Comercialmente, é produzido em larga escala a partir da
hidrogenacéo da xilose, normalmente obtida a partir do milho (FiB, 2013). De acordo com
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o xilitol € um aditivo alimentar do



tipo umectante, que pode ser empregado em balas, confeitos, gomas de mascar e produtos
do género, na quantidade necessaria para se obter o efeito desejado, uma vez que este ndo
afeta a identidade e a genuinidade dos alimentos.

Por outro lado, o eritritol é obtido a partir da fermentacdo de hidrolisados
enzimaticos de amido por leveduras osmofilicas. A maior vantagem deste edulcorante é seu
baixissimo valor energético, apenas 0,2 kcal/g, o que representa uma reducdo de 95% em
relacdo a sacarose. Além disso, apresenta sabor doce equivalente a 60-80% da sacarose e
seu efeito laxativo é o menor entre todos os polidis, sendo similar ao do agucar (Fib, 2013).

A stevia é um adocante ndo cal6rico, com poder edulcorante médio de 200 a 300
vezes maior que o acgucar, obtido a partir das folhas da planta Stevia rebaudiana Bertoni e
apresenta menor efeito colateral para sintomas gastrointestinais, como ocorre com outros
edulcorantes artificiais (FiB, 2013).

Apesar de muito utilizados na indUstria alimenticia, os edulcorantes podem
apresentar sabor residual quando adicionados em grandes quantidades nos alimentos, por
isso as legislagbes regulamentam a quantidade de aditivos edulcorantes que podem ser
utilizadas. De acordo com a RDC 18, o xilitol e eritritol ndo possuem limite maximo, ja a
stevia possui como limite maximo 0,06g para cada 100g de alimento. Diante disso, é
imprescindivel monitorar essas concentraces durante o processo de producdo e realizar
controle de qualidade do produto final.

A analise sensorial € um ponto muito importante durante um processo de
desenvolvimento ou recriacdo de produtos alimenticios. E considerada uma ciéncia
multidisciplinar estruturada em principios cientificos relacionados as diferentes areas do
conhecimento, como ciéncia dos alimentos, psicologia, fisiologia, estatistica e sociologia,
entre outras. Desta forma, os testes sensoriais sdo utilizados, principalmente, para obter
respostas objetivas quanto aos alimentos e como estas respostas sé@o percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo (STONE e SIDEL, 2012). Dessa maneira,
é capaz de prever se o produto sera bem aceito ou ndo, pois a determinacdo da aceitacdo
pelo consumidor é parte crucial no processo de desenvolvimento ou melhoramento de
produtos.

Alimentos sem adicdo de acucares e adocados com edulcorantes naturais, em
especial sobremesas lacteas de chocolate, tém demonstrado um grande potencial de
mercado. Visto que, os consumidores possuem uma preferéncia por produtos leves, com
sabor de chocolate e que tragam beneficios a sua salde (Pires, 2014). Diante disso,
desenvolver novos produtos sem acUcares e adocados com diferentes edulcorantes € de
suma importancia para os consumidores que apresentam restricGes alimentares e para 0s
que buscam por uma alimentacdo saudavel.

Dessa forma, o objetivo principal deste trabalho foi desenvolver formulacdes de
mousses de chocolate adocado com sacarose e diferentes edulcorantes, realizar analise
microbiologica e aplicar teste de aceitabilidade e de intencdo de compra com 0s provaveis
consumidores dos produtos desenvolvidos.

MATERIAL E METODOS
Elaboracédo de mousse de chocolate
As mousses foram produzidas, no Laboratério de Técnica Dietética da Faculdade

Pernambucana de Saude. Foram produzidas seis formulagfes de mousse de chocolate: com
adicéo de sacarose 409 (alpl), com adigéo de sacarose a 50g (alp2), com adicdo de xilitol



a 40g (a2pl), com adicédo de xilitol a 50g (a2p2), com adicdo de eritritol e stevia a 409
(a3pl) e com adicéo de eritritol e stevia a 50g (a3p2). Nas preparacdes foram utilizados os
seguintes ingredientes: creme de leite fresco lacfree, chocolate 71% sem lactose e sem
acucar, ovos, acucar refinado ou xilitol ou soft sugar - combinacdo de eritritol e stevia
(Chocolife®) e manteiga ghee tradicional. Tais ingredientes foram obtidos no comércio
local das cidades do Recife e Rio de Janeiro.

O fluxograma de elaboracdo das seis preparacdes das mousses esta ilustrado no
fluxograma a seguir (figura 1).

Selecionar ¢ pesar os ingredientes

V.

Corar o chocolale em péquenos pedagos ¢
levar para derreter com a manteiga

-

Separar as claras da gema

-

P : S Ou Xilitol
Bater as £Emas COMm 4 5acanose .
Ou Soft Sugar

Bater o creme de leite fresco em chantilly H

Misturar o chocolate com o creme de gemas
¢ com o creme chantilly

=

-

-

Finalizar com as claras em neve

¥

Reirigeragiio

Figura 1- Fluxograma para producao das mousses de chocolate.

Acrescentou-se manteiga ao chocolate e 0 mesmo foi derretido no forno microondas
em poténcia média. Separou-se as claras das gemas. Bateu-se as gemas com o agucar ou
xilitol ou soft sugar até formar um creme claro. Levou-se o creme de leite fresco gelado a
batedeira até chegar ao ponto de chantilly. Em seguida misturou-se o chocolate derretido, o
creme de gemas e o creme chantilly. Bateu-se as claras até atingirem o ponto de neve. Ao
creme obtido adicionou-se as claras em neve e foi finalizado o preparo da mousse levando-
as a geladeira. Cada receita teve um rendimento de 800g no total, resultando em 20
amostras com 40g cada.



Aspectos éticos

A pesquisa teve inicio apos a aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Faculdade Pernambucana de Saude, em conformidade com a Resolucdo n°
510, de 07 de abril de 2016, que diz respeito as pesquisas que envolvem seres humanos. A
pesquisa encontra-se registrada sob o CAAE: 01878818.8.0000.5569 (Anexo 1). Cada
provador recebeu uma via do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE
(Anexo 1), que foi elaborado em conformidade com a Resolucao n° 510, de 07 de abril de
2016, que diz respeito as pesquisas que envolvem seres humanos.

Analises microbioldgicas

Foi realizada analise microbioldgica das seis amostras de mousse para investigacdo
dos padrdes microbioldgicos de qualidade, conforme previsto na Resolugdo RDC n° 12, de
02 de janeiro de 2001.

As amostras foram analisadas quanto ao nimero de Coliformes a 45°C (NMP/g),
pelo método analitico AOAC, (991.14); Salmonella sp/25¢g, pelo método analitico AOAC,
(997.26); e Estafilococos Coagulase positiva (UFC/g), pelo método analitico AOAC,
(975.55). As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da Universidade
Federal de Pernambuco.

Andlise sensorial

O painel sensorial foi composto por 78 provadores ndo treinados sendo 56
provadores do sexo feminino e 22 provadores do sexo masculino. O nimero de
participantes foi estipulado com base no planejamento estatistico. Os participantes
recrutados compreenderam discentes, docentes e demais funcionarios da Faculdade
Pernambucana de Salde.

Os critérios para participacdo da degustacdo foram os seguintes: idade >18 anos,
auséncia de alergia ou intolerancia alimentar a algum ingrediente especifico da mousse, ndo
ser portador de Diabetes Mellitus, ndo dispor de qualquer limitagdo que afetasse a
percepcao sensorial do paladar e demais sentidos e expressar seu consentimento com as
condigdes do estudo, através de assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
— TCLE.

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Anélise Sensorial da
Faculdade Pernambucana de Salde. Os participantes foram informados sobre os
ingredientes da preparagdo, com o intuito de minimizar os possiveis riscos, seja por
intolerdncia ou alergia a algum dos ingredientes.

Os testes foram conduzidos em cabines individuais. Inicialmente os provadores
receberam um questionario para investigacdo de habitos e frequéncia de consumo de
produtos doces, produtos isentos de lactose, alimentos sem adicdo de agucares, adogantes,
chocolate e sobremesas (Anexo I11).

Para a anélise sensorial foi aplicado método do tipo afetivo: teste de aceitabilidade.
Foram analisados os atributos aroma, aparéncia, cor, sabor e textura, onde foi utilizada
escala hedonica de nove pontos, ancorada em seus extremos com o0s termos ‘“‘gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” (Anexo IV), conforme metodologia de TEIXEIRA
(1987).
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Também foi avaliada a intencdo de compra das mousses, onde foi utilizada escala
com os termos ‘“definitivamente ndo compraria”, “ndo compraria”, “talvez comprasse/

talvez ndo comprasse”, “compraria” e “definitivamente compraria”.

Andlise estatistica

Os resultados obtidos nas andlises foram analisados segundo a determinacdo da
diferenca estatistica entre as médias pela aplicagdo do Teste de Tukey, para p< 0,05 e
ANOVA de dois fatores (adogantes e proporcdes), utilizando-se o pacote estatistico do
software Statistica 7.0. A partir do mesmo, tendo como hipétese nula que o tratamento ndo
tem efeito na variavel de interesse, avaliou-se essa relacdo através do p-valor (Prob>F),
considerando que o p-valor menor que 0,05 a hipdtese nula é rejeitada e conclui-se que o
tratamento tem efeito significativo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélises microbioldgicas

As amostras de mousse foram avaliadas no tempo zero e as médias dos resultados
obtidos nas andlises microbioldgicas estdo descritas na Tabela 1. Todas as amostras
encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, a qual
estabelece os padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos.

Tabela. 1- Determinac¢des microbiologicas das amostras de mousse de chocolate.

Microrganismos AlP1 AlP2 A2P1 A2P2 A3P1 A3P2 Padrdo
Coliformes a 45°C <30 <30 <30 <30 <30 <30 10
(NMP/50 mL)

Estafilococos <1,0 <1,0 <10 <10 <10 <10 5x102
Coagulase positiva

(UFC/g),

Salmonellasp/25g auséncia | auséncia | auséncia | auséncia | auséncia | auséncia | Ausente

UFC/mL — Unidade Formadora de Colénia por mililitro. NMP/mL — NUmero Mais Provavel por mililitro.

Analise sensorial

Na tabela 2, sdo apresentados os resultados obtidos com a aplicagcdo do questionario
para investigacdo de habitos e frequéncia de consumo. A partir da mesma, é pertinente
ressaltar que 47,4% dos avaliadores afirmam que nunca consumiram produtos isentos de
lactose e 60,3% nunca fizeram uso de adogantes. Além disso, mais de 50% dos avaliadores
afirmam nunca terem consumido produtos diet/light e alimentos sem adicdo de acUcares.
Isso é positivo diante dos resultados alcangados, presentes nas tabelas 3 e 4, visto que as
seis formulagfes da mousse foram bem aceitas e ndo apresentaram diferenga significativa
entre si, quando avaliadas por um grupo de provadores que ndo consumiam habitualmente
produtos similares. Entretanto, 75,6% consomem sobremesas e 65,3% consomem chocolate
no minimo uma vez na semana o que pode justificar a boa aceitagéo.

11



Tabela. 2- Resultado do questionario para investigacao de habitos e frequéncia de

consumo.
Nunca | Menos 1vez 2a3 1vez 2a3 Mais de 3 1vez 20U
del por vezes na vezesna | vezesna | por dia mais
Vez por més por |semana | semana | semana vezes
més més por dia
Produtos 0% 2,6% 3,8% 51% [ 11,5% | 20,5% 17,9% 16,7% 21,8%
doces
Produtos 47,4% | 20,5% 5,1% 7,7% 5,1% 0% 3,8% 5,1% 3,8%
Isentos de
lactose
Produtos 34,6% | 15,4% 9% 11,5% 9% 6,4% 6,4% 2,6% 5,1%
diet/ light
Alimentos 34,6% | 154% | 11,5% 3,8% 6,4% 9% 2,6% 6,4% 10,3%
sem adicéo
de acgucares
Adocantes | 60,3% 9% 2,6% 6,4% 1,3% 2,6% 6,4% 2,6% 9%
Chocolate 1,3% 5,1% 115% | 16,7% | 14,1% | 19,2% 23,1% 3,8% 5,1%
Sobremesas | 1,3% 6,4% 7,7% 9% 20,5% | 24,4% 19,2% 7,7% 3,8%

Os resultados obtidos a partir do teste de aceitabilidade das seis formulacbes de
mousse de chocolate estdo expressos na tabela 3. De acordo com os dados fica evidente que
ndo houve diferenca significativa comparando as seis amostras de mousse. Contudo, é
valido ressaltar que mesmo ndo havendo uma diferenca significativa, pelo fato das notas
atribuidas aos atributos terem sido altas, todos os atributos foram bem avaliados pelos
provadores, correspondendo na escala hedonica entre os termos “gostei muito” a “gostei
ligeiramente”.

Tabela. 3- Médias obtidas do teste de aceitabilidade e intencdo de compra para cada
atributo avaliado.

Formulacdes Aparéncia Aroma Cor Sabor Textura Intengao de
compra
alpl 7,9a 7,4a 7,9a 8,2a 8,2a 4,38a
alp2 7,4a 7,2a 8,3a 8,3a 7,6a 4,38a
az2pl 8,1a 6,8a 7,0a 7,5a 8,0a 4,00a
azp2 8,9a 7,3a 8,6a 8,1a 7,8a 4,00a
a3pl 8,0a 7,8a 8,1a 8,2a 8,3a 4,30a
a3p2 8,0a 7,3a 8,1a 7,0a 7,8a 4,00a

Médias seguidas por pelo menos uma mesma letra (nas colunas) ndo diferem significativamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Estudo semelhante foi realizado por B. Ceppa (2003), que analisou sobremesas
lacteas lights utilizando sucralose. Foram desenvolvidas quatro formulagfes sabor
chocolate e maracuja, nas versdes convencional e light, e ao avaliar os resultados
concluiram que as amostras que obtiveram maior indice de aceitabilidade foram aquelas
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com chocolate convencional e chocolate light. Tais resultados corroboram com 0s
resultados obtidos no teste de aceitabilidade presentes na tabela 3.

Na tabela 4 s&o apresentados os p-valores (Prob>F) para cada tratamento
(Porcentagem e Adocante) e em seguida para a interacdo, que serve para avaliar se
conjuntamente existe efeito significativo. Todavia, seu resultado ndo apresentou diferenca
significativa comparando as seis amostras de mousse de chocolate.

Tabela. 4- Efeito na variavel de interesse e relacdo através do p-valor.

Atributos Porcentagem Adocante Interacéo
Aparéncia 0.8786 04777 0.4459
Aroma 0.6773 0.7958 0.9266
Sabor 0.7338 0.4343 0.1782
Cor 0.3025 0.4255 0.0752
Textura 0.1743 0.8892 0.8144

Resultados semelhantes foram encontrados por Vidigal e colaboradores (2012),
onde foi avaliada a qualidade sensorial de sobremesa lactea diet. Neste estudo, os autores
sugerem que a adicdo de 1,5% e 3,0% de CPS (concentrado protéico de soro) favorece a
aceitabilidade pelos consumidores, constituindo excelentes opg¢des de formulacGes para o
novo produto.

Foram, ainda, encontrados na literatura estudos envolvendo produtos com adicao de
probioticos que estdo se mostrando como 6timas alternativas tanto para beneficiamento da
populacdo em geral, como para atender a grupos especificos. Assim sendo, Silva (2016),
em seu trabalho relata sobre o desenvolvimento de doce de leite sem adicdo de sacarose e
sem lactose. Para este foi empregado o teste de aceitabilidade para avaliar os atributos
docura, cor, consisténcia, sabor, textura e impressao global.

Estes obtiveram boa aceitacdo a opinido dos julgadores, onde apresentou 95% de
confianga, para avaliagdo da intencdo de compra. Esses resultados sdo semelhantes ao
encontrado na presente pesquisa, uma vez que ao avaliar a intencdo de compra dos
produtos, tiveram seus maiores percentuais concentrados nas variaveis ‘“compraria”,
“definitivamente compraria” e “talvez comprasse/ talvez ndo comprasse”

Quanto a intencdo de compra, baseado na tabela 3, pode-se destacar que as mousses
melhor avaliadas foram aquelas com sacarose 40g (alpl) e 50g (alp2), seguida pela
mousse com soft sugar 40g (a3pl). Porém, é pertinente destacar que as seis formulagdes
corresponderam aos termos “compraria” e “certamente compraria” na escala de intengao de
compra.

Os resultados expressos no grafico 1 corroboram com os contidos na tabela 3, onde
é possivel verificar que as mousses obtiveram boas médias, visto que 80,8% dos provadores
comprariam o produto (35,9% definitivamente comprariam e 44,9% comprariam). Por
outro lado, 16,7% talvez comprasse/ talvez ndo comprasse e apenas 2,6% nao comprariam
as mousses. Resultados semelhantes foram encontrados por Guimardes (2011), onde
avaliou-se a intencdo de compra de quatro formulacGes de biscoitos e teve como resultado
que a maior parte dos provadores “certamente comprariam” o produto, ou seja, todas as
formulacGes de biscoitos apresentaram boa aceitacao.
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Grafico. 1- Intencdo de compra.
Intengdo de compra quanto as mousses de chocolate
DFN
TC/TNC

DC
NC

**DFN: Definitivamente ndo compraria; TC/TNC: Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse; NC: N&do
compraria; C: Compraria; DC: Definitivamente compraria.

A qualidade do alimento envolve trés aspectos fundamentais: nutricional, sensorial
e microbiolégico. O aspecto de qualidade sensorial € o mais intimamente relacionado a
escolha do produto alimenticio. Com isso, as caracteristicas de qualidade sensorial, tais
como sabor, aroma, textura e aparéncia, precisam ser monitoradas desde 0 momento da
percepcao e escolha desta qualidade, por meio de estudos de consumidor, assim como em
outras situacfes no processamento do alimento (DUTCOSKY, 2019). O objetivo final a
que se propbe o desenvolvimento e inovacdo de um produto é a aceitacdo por parte do
consumidor; todo o trabalho que se tem ao estudar um produto envolve o entendimento dos
fatores que determinam as percepcGes do consumidor. Neste ponto, a analise sensorial
mostra-se de extrema importancia (MINIM et al., 2010). Diante disso, o resultado positivo
quanto a analise desses atributos pelos avaliadores, durante a analise sensorial, justifica a
intencdo de compra positiva das mousses analisadas, onde mais de 80% dos provadores as
comprariam.

CONCLUSAO

Os resultados da avaliacdo sensorial das mousses comprovaram uma boa aceitacéo
pelos provadores, pois mais de 80% comprariam o produto, representando um potencial de
exploracdo para industria de alimentos. Os produtos desenvolvidos apresentaram resultados
satisfatorios, atendendo, portanto, as expectativas da pesquisa.

Desta forma, os edulcorantes utilizados mostram-se como uma alternativa viavel
para contribuicdo da melhora da qualidade nutricional de sobremesas lacteas, além de
serem Otimas opgdes para individuos com restri¢cdes alimentares.

Diante dos resultados obtidos a partir da analise microbioldgica, todas amostras
estavam dentro dos padroes exigido pela legislacdo. E com os resultados encontrados na
avaliacdo sensorial das mousses de chocolate conclui-se que é possivel desenvolver
produtos alimenticios com boa aceitabilidade sensorial e boa intencdo de compra,
utilizando os edulcorantes como ingrediente de suas formulagdes. Visto que, as seis
formulacGes desenvolvidas ndo apresentaram diferenca significativa.
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Anexo Il

Faculdade Pernambucana de Salde

TCLE - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo: Analise sensorial de mousse de chocolate.

Vocé estd sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa intitulada
“Analise sensorial de mousse de chocolate”, cujo objetivos sdo desenvolver mousse de chocolate
adogado com sacarose e diferentes edulcorantes e aplicar analise sensorial. Queremos saber se vocé
vai gostar da mousse de chocolate que ira provar. Vocé ndo é obrigado a participar da pesquisa e se
nado quiser, é um direito seu, e ndo terd nenhum problema em desistir. Vocé ir4 avaliar uma amostra
de mousse de chocolate, quanto a aceitacéo e intencdo de compra.

Pode existir um desconforto, caso vocé omita na selegdo, que possui intolerancia e/ou
alergia alimentar a algum dos ingredientes da preparagéo, assim como diabetes mellitus, o que pode
acarretar alguma reacdo gastrointestinal ou de outra natureza e alteracbes de parametros
bioguimicos que possam ja estar alterados. Caso seja identificado algum sinal dos mesmos, sera
excluido da coleta de dados da pesquisa, e encaminhado para atendimento de emergéncia para
tomada dos cuidados necessarios.

Vocé sera informado sobre os beneficios que a formulagdo da mousse pode oferecer, por ser
um produto adogado de diferentes formas e reduzido valor calérico.

Vocé sera esclarecido(a) sobre a pesquisa em qualquer aspecto que desejar. VVocé é livre
para recusar-se a participar, retirar seu consentimento ou interromper a participagdo a qualquer
momento. A sua participacdo é voluntaria e a recusa em participar ndo ira acarretar qualquer
penalidade ou perda de beneficios.

Os pesquisadores irdo tratar a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo. Seu nome
ou 0 material que indique a sua participagdo ndo serd liberado sem a sua permissao. Vocé ndo sera
identificado(a) em nenhuma publicacdo deste estudo. Uma via deste termo de consentimento sera
arquivada com o pesquisador e outra seré fornecida a voceé.

A participagdo no estudo ndo acarretard custos para vocé, nem vocé receberd retorno

financeiro pela participacdo.
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DECLARACAO DA PARTICIPANTE

Eu, fui informada (o) dos

objetivos da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e esclareci minhas duvidas. Sei que em
qualquer momento poderei solicitar novas informacdes e motivar minha decisao se assim o desejar.
Os pesquisadores Enésia Eloyna da Costa Benizio, residente na Rua Ernesto de Paula Santos 1342,
Edf. Paco dos Arcos, Boa Viagem, Recife-PE, CEP: 51021330, telefone: (81) 9.8745-3645, e-mail:
eloynacosta@hotmail.com; Adriana Carla Santos de Menezes Ramos e Eliane Santos Cavalcanti
certificaram-me de que todos os dados desta pesquisa serdo confidenciais.

Também sei que caso existam gastos adicionais, estes serdo absorvidos pelo orcamento da
pesquisa e ndo terei nenhum custo com esta participacao.

Em caso de davidas poderei ser esclarecido pelo pesquisador responsavel, membro da
equipe Adriana Carla Santos de Menezes Ramos atraves do telefone (81) 9.8729-1572 ou endereco
de e-mail: adriana_carlamenezes@hotmail.com e a graduanda Eliane Santos Cavalcanti através do
telefone (81) 9.7915-1718 ou enderego de e-mail: anesantoscavalcanti@gmail.com ou pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Faculdade Pernambucana de Saude, sito & Av. Mascarenhas de Morais, n°
4861, Imbiribeira- Recife-PE. CEP: 51150-000. Bloco: Administrativo. Tel: (81)3312-7755, que
funciona de segunda a sexta feira no horario de 8:30 as 11:30 e de 14:00 as 16:30 pelo e-mail:
comite.etica@fps.edu.br. O CEP-FPS objetiva defender os interesses dos participantes, respeitando
seus direitos e contribuir para o desenvolvimento da pesquisa desde que atenda as condutas éticas.

Declaro que concordo em participar desse estudo. Recebi uma via deste termo de

consentimento livre e esclarecido e me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer as minhas

davidas.

Nome Assinatura do Participante Data_ [/ [
Nome Assinatura do Pesquisador Data [/ [
Nome Assinatura da Testemunha Data [/

Impresséo digital
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Anexo I
Questionario

Nome:

Sexo:F() M ()

Idade:

() 18-25anos () 41-50anos
()26 -32anos ( )51 - 60 anos
() 33-40anos ( )> 60 anos

Ocupacéo na FPS:

( ) Discente

( ) Docente

( ) Outro funcionério:

Por favor, assinale abaixo a sua frequéncia de consumo:

Nunca | Menos 1vez 2a3 1vez 2a3 Maisde3 | 1vez 2 0u
del por vezes na vezesna | vezesna | por dia mais
vez por més por [ semana [ semana | semana vezes
més més por dia
Produtos
doces
Produtos
Isentos de
lactose

Produtos diet/
light

Alimentos
sem adicéo de
acucares

Adogantes

Chocolate

Sobremesas
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Anexo IV

Nome:

Ficha para Analise Sensorial - Teste de Aceitabilidade

Data:

Vocé esta recebendo 1 amostra de mousse de chocolate. Prove-a e avalie usando a escala abaixo,
gue indica o quanto vocé gostou ou ndo da amostra.

9- Gostei muitissimo

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei, nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

N° da
Amostra

Aroma

Aparéncia Cor

Sabor

Textura

Marque na tabela abaixo 0 nimero que representa sua intencdo de compra quanto ao mousse de

chocolate:

1- Definitivamente
ndo compraria

2- Néo
compraria

3- Talvez
comprasse/ Talvez
ndo comprasse

4- Compraria

5- Definitivamente
compraria

Comentarios:
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