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RESUMO

E notavel a crescente preocupacdo dos consumidores com questdes relacionadas a sadde. O
gergelim (Sesamum indicum L.), apesar de possuir teores elevados de minerais, fibras e
gorduras insaturadas, € frequentemente subaproveitado no Brasil. Desse modo, este estudo
objetivou elaborar uma bebida a base de extrato hidrossoltuvel de gergelim (EHG) e laranja
(Citrus sinensis), com niveis adequados de minerais calcio, magnésio e fésforo e vitamina C
destinada a pessoas com restri¢cGes alimentares ou ndo. Através do planejamento experimental
(Metodologia de Superficie de Resposta), combinando os niveis das variaveis independentes:
concentracdo de EHG e concentrado liquido de laranja e considerando como variaveis
dependentes os teores de célcio e vitamina C nas bebidas, ficou definidas as formulacdes
(valor real de gergelim/ concentrado liquido de laranja para 100mL) F4 (14,28g/45mL), F6
(15,649/27,5mL) e F8 (10,98g/52,24mL) para a realizacdo das andlises sensoriais por
apresentarem indices satisfatorios do mineral e da vitamina. Avaliou-se a aceitacdo dos
atributos de cor, aroma, sabor, dogura, viscosidade e impressao global, além da intencdo de
consumo, comparando-se as médias obtidas entre o publico com dietas restritivas (publico
especifico) e o publico em geral. Caracterizou a formulacdo mais aceita (F8) quanto ao teor de
umidade, proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas. Tal formulacdo apresentou 52,24% de
concentrado liquido de laranja e 10,98% de gergelim, na obtencdo do seu extrato, a qual
possuiu em sua composicao 82,34% de umidade, 15,02% de carboidratos, 1,56% de lipidios,
0,86% de proteinas e 0,22% de cinzas. Apresentou, ainda, 39,72mg de calcio, 128,45mg de
fésforo, 38,63mg de magnesio e 26mg de vitamina C na porcdo de 200mL. Entretanto, o
publico especifico apresentou médias, para a impressao global, entre os termos heddnicos
“gostel ligeiramente” e “gostei muito” e o publico geral entre os termos hedonicos “gostei
ligeiramente” e ‘“gostei moderadamente”. Esta diferenca foi estatisticamente significativa
(p<0,0001). Diferencas, entre as médias obtidas dos diferentes publicos, também foram
observadas no sabor (p<0,05), na docura (p<0,01) e na atitude de consumo das bebidas
(p<0,00005), com maior predilecdo do produto pelo publico com restricdes alimentares.
Desse modo, a bebida de laranja com EHG desenvolvida possui potencial para concorrer
diretamente com outros produtos obtidos de extratos de sementes ou grdos por apresentar
aceitacdo e intencdo de consumo satisfatorios, principalmente por pessoas com dietas

restritivas, além de bons indices de minerais e vitamina C.

Palavras-chave: Bebida. Gergelim. Laranja. Andlise sensorial. Desenvolvimento de Produtos.



ABSTRACT

There is a growing consumer concern with health issues. The sesame (Sesamum indicum L.),
despite having high levels of minerals, fibers and unsaturated fats, is often underutilized in
Brazil. Thus, the objective of this study is to produce a drink based on water-soluble sesame
extract (EHG) and orange (Citrus sinensis), with adequate levels of calcium, magnesium and
phosphorus and vitamin C, for people with food restrictions or not. Through the experimental
planning, combining levels of the independent variables: EHG concentration and orange
liquid concentrate and considering as dependent variables the levels of calcium and vitamin C
in beverages, was defined as formulations (actual value of sesame/orange liquid concentrate
for 100 mL) for F4 (14.28g/45mL), F6 (15.649/27.5mL) and F8 (10.98g/52.24mL) for
sensitivity analysis by presenting satisfactory mineral and vitamin values. If the acceptance of
the attributes of color, aroma, flavor, sweetness, viscosity and overall impression, besides the
intention of consumption, comparing as means obtained between the public with restrictive
diets and general public. It was characterized by a more accepted formulation (F8) for
moisture content, proteins, lipids, carbohydrates and ashes. Such formulation had 52.24%
orange liquid concentrate and 10.98% sesame, obtained its extract, the degree of its
composition 82.34% of humidity, 15.02% of carbohydrates, 1.56% of lipids, 0.86% protein
and 0.22% ash. It also presented 39.72 mg of calcium, 128.45 mg of phosphorus, 38.63 mg of
magnesium and 26 mg of vitamin C in the 200 mL portion. However, the public with
restrictive diets presented averages, for a global impression, between the "mildly liked" and
"highly liked" hedonic terms and the general public among the hedonic terms "liked slightly"
and "liked moderately.” This difference was statistically significant (p <0.0001). Differences
in flavor (P <0.05), sweetness (p <0.01) and the consumption attitude of the drinks (p
<0.00005), with a higher preference of the product by the public with food restrictions. Thus,
the orange drink with developed EHG has the potential to compete directly with other
products obtained from seed or grain extracts because it presents satisfactory acceptance and
intention to consume, mainly by people with restrictive diets, as well as good amounts of

minerals and vitamin C.

Keywords: Beverage. Sesame. Orange. Sensory analysis. Product Development.
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1 INTRODUCAO

E notavel, nas Gltimas décadas, a crescente preocupacio dos consumidores com
questBes relacionadas a saude. Em fungdo disto, atualmente, ocorre o elevado
desenvolvimento e comercializacdo de alimentos com alegagdes funcionais, aqueles que
possuem compostos com potencial para retardar e/ou prevenir o estabelecimento de doencas
e, desse modo, melhorar a qualidade e a expectativa de vida. Entre os compostos com
propriedades funcionais, destacam-se as vitaminas e 0s minerais, que quando aliados a uma
dieta equilibrada e a préatica de exercicios fisicos auxiliam na manutencdo das funces vitais
do organismo, além de garantir mais disposic¢do no dia a dia (MOREIRA, 2007).

Uma das formas de minimizar danos ao organismo e/ou o acometimento de
patologias se d& pela alimentacdo balanceada complementada com a préatica de exercicios
fisicos regulares. Pela alimentacdo pode ocorrer a suplementacdo parcial diaria das vitaminas
e minerais necessarios a um publico especifico, se traduzindo em uma medida pratica e rapida
de complementacdo das necessidades nutricionais, porém deve ser utilizada com cautela e de
preferéncia sendo assistida por um nutricionista e/ou médico. A combinagdo citada tende a ser
eficaz, diminuindo o provavel consumo de medicamentos e suplementos alimentares
(BRASIL, 2008b).

Existem boas opcdes de alimentos a serem consumidos com a finalidade de
suplementacdo nutricional e aporte de substancias funcionais. Entre as opc¢des menos
conhecidas, tem-se o gergelim (Sesamum indicum L.), uma espécie de oleaginosa, que possuli
quantidades apreciaveis de proteinas, acidos graxos poli-insaturados, fibras, além de elevados
teores de calcio, fosforo e magnésio (SALES, 2011).

Além do gergelim, ha também a laranja que € produto de clima tropical/temperado e
com caracteristicas sensoriais distintas. Com vitaminas e minerais, a laranja e seus derivados
possuem ainda propriedades funcionais pouco conhecidas, através dos compostos fendlicos,
presentes em maior ou menor grau, com fungdo de antioxidante, de diminui¢éo do colesterol LDL
e de cicatrizante, principalmente, ja descrita na literatura, além do destacado sabor caracteristico e
bem aceito por boa parte da populacdo (SANT’ANNA et al., 2013; CEZAR et al., 2010;
BARBOSA et al., 2010; OKAMOTO, 2010).

O aumento do consumo dos extratos de origem vegetal pode ser resultado do
aumento de pessoas com patologias relacionadas a ingestdo de determinados alimentos (como
a intolerancia a lactose e a alergia a proteina do leite) e também relacionado a questdes

ideoldgicas e de manutencdo da satde. Com isso, os alimentos de origem vegetal se traduzem
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em produtos alternativos aos de origem animal, com teores relativos de proteinas, vitaminas e
minerais a depender do tipo de matéria-prima utilizada na obtencéo dos extratos (MOREIRA,
2016; MARTINS, 2014; DUPCHAK, 2014; OLIVEIRA, 2013).

A elaboragdo do extrato hidrossoltvel, produto resultante da aplicacdo de métodos
tecnoldgicos diretamente sobre o vegetal, a partir das sementes do gergelim em jungdo com o
sabor de laranja visa constituir em um produto inovador, ou seja, em mais uma opc¢do de
bebida livre de lactose e sem proteinas do leite, além de agregar um maior valor nutricional
em relacdo ao teor de minerais, se comparado aos extratos comercialmente disponiveis
(SILVA, 2015; OLIVEIRA, 2013).

Nesse contexto, essa pesquisa teve como objetivo o de desenvolver uma bebida a base
do extrato hidrossoltvel do gergelim (Sesamum indicum L.) e concentrado liquido de laranja
(Citrus sinensis), como uma alternativa com qualidade nutricional e sensorial, para individuos

com ou sem restricdo alimentar.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Laranja (Citrus sinensis)

2.1.1 Aspectos gerais

A laranja (Citrus sinensis) é o fruto citrico obtido da laranjeira, arvore
originalmente nativa do territorio que hoje compreende a india e paises adjacentes. Através
das viagens exploratérias dos navegantes portugueses e espanhdis, principalmente, as Indias,
o fruto chegou a Europa e foi cultivado principalmente na Italia e na Grécia e depois se
difundiu para o restante do continente. No Brasil, a cultura da laranja foi introduzida, alguns
anos apos o descobrimento, pelos portugueses (ALONSO, 2007).

A laranja apresenta como subprodutos no mercado mundial o sorvete, a
incorporacdo em chocolates e até ervas finas (6leo obtido da prensagem da casca). Contudo, o
destaque maior é no mercado de bebidas, na producdo de sucos, refrescos e néctares prontos
para 0 consumo. O Brasil destaca-se na producdo e consequente exportacdo de suco de
laranja, tido como referéncia no mercado mundial (ANESC, 2016a).

Entre todas as bebidas consumidas no mundo, o suco de laranja contribui com
cerca de 1,5% (0,7% para refrescos de laranja e 0,8% para sucos e néctares) do total do
consumo. Em 2010, o consumo mundial de bebidas de laranja foi de 21.219 milhdes de litros,
sendo que aproximadamente 50% deste total para o consumo de suco integral. Enquanto que
paises da Europa consomem preferencialmente o suco integral, no Brasil, refrescos e néctares
(produtos com menores teores de polpa de fruta) tem melhor aceitacdo e maior consumo.
Além destes dados, citamos que o sabor laranja € um dos mais preferidos entre os
consumidores mundiais de bebidas (ANESC, 2011; ABIR, 2016).

2.1.2 Classificacéo botanica e condicdes climaticas

A laranjeira (Citrus sinensis) pertence a familia Rutaceae e, como ja relatado, sua
origem remonta o continente asiatico e o Oriente Médio. O arbusto possui porte médio,
atingindo até 8 metros. Possui copa densa, arredonda e perene com folhas de textura firme e
aromaticas. De modo geral, a laranja (fruto) é composta por varias vesiculas (gomos),
protegidas por uma forte pelicula de cera, a casca, com 6leos essenciais em sua constitui¢do e

substancias que conferem a cor e 0 aroma ao fruto. Os gomos (polpa) da fruta sdo comestiveis
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e apresentam em sua composi¢ao 0 suco somado ao aparecimento de sementes (AZEVEDO,
2013; ANESC, 2016b).

No mundo sdo cultivadas mais de 100 variedades de laranja. No Brasil, as
variedades mais comuns sdo a Bahia, Péra, Natal, Valéncia, Hamlin, Westin e Rubi (ANESC,
2016b). A laranjeira sofreu diversas adaptacdes, mas hoje ela encontra-se adaptada ao clima
tropical (23-32°C). O Brasil é o principal produtor do fruto no mundo. O estado de Sdo Paulo
e a regido do Triangulo Mineiro sdo os maiores produtores do fruto, com a regido denominada
de “cinturdo citricola”. O Brasil chega a exportar cerca de 98% de sua producao total e detém
85% do mercado mundial, sendo estado de S&o Paulo a regido que produz aproximadamente
53% do volume total do pais (ANESC, 2016b; NEVES; TROMBIM; KALAKI, 2014;
AZEVEDO, 2013).

2.1.3 Nutrientes

A laranja possui diversas propriedades benéficas ao organismo. E comum associar
a laranja com a vitamina C e ao aumento da imunidade. Contudo, ela possui muitos outros
beneficios menos conhecidos da populacdo em geral. Estudos j& demonstraram sua a¢do na
diminuicdo do colesterol LDL pela presenga de flavonoides antioxidantes, protegéo contra 0s
radicais livres pela presenca da vitamina C e do beta caroteno, presenca de acido félico que
garante o bom desenvolvimento neural do bebé durante sua gestagéo, efeitos cicatrizantes pela
presenca da vitamina C, auxilio na boa absor¢do do célcio também pela presenca da vitamina
C, além de melhora dos batimentos cardiacos e fungdo dos vasos sanguineos pela presenca do
potassio (SANT’ANNA et al.,, 2013; CEZAR et al.,, 2010; BARBOSA et al., 2010;
OKAMOTO, 2010).

No Ceara, a laranja ocupa o primeiro lugar entre os frutos comercializados. Em
2013, cerca de 56.602,43 toneladas foram distribuidas para o mercado consumidor,
principalmente o da Regido Metropolitana. A laranja que se consome no Ceara é quase
totalmente vinda de outros estados, como Sergipe, Sdo Paulo e Bahia (KAMILA, 2014).

Além dos nutrientes, a laranja destaca-se por possuir substancias que auxiliam nos
processos metabdlicos das macromoléculas. Dentre 0s quais, até entdo, estudados, encontram-
se os polifendis por apresentarem propriedades antioxidantes na prevencdo de formacgéo de
radicais livres e protecdo ao DNA celular. Na laranja, os polifenois que se destacam sdo 0s
taninos e os flavonoides (SANT’ANNA et al., 2013; CEZAR et al., 2010; OKAMOTO,
2010).
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O projeto TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) realizou

analises de composicdo para diversas variedades de laranja, tanto na forma in natura como em

suco. Os resultados da analise do suco da laranja péra, um dos mais populares tipos, sdo

visualizados na Tabela 1. Através destes dados, observamos que o suco contem calcio,

magnésio, manganés e fésforo e contém alto contetdo de vitamina C (TACO, 2006).

Tabela 1. Composicado centesimal e de nutrientes (minerais e vitaminas)/100g de suco de

laranja péra

Unidade Suco da laranja péra % VD (adultos)

Umidade % 91,3 -
Energia kcal 33,0 1,65
Proteinas g 0,7 0,93
Lipideos g 0,1 0,18
Carboidratos g 7,6 2,52
Fibra alimentar g Tr -
Célcio mg 7,0 0,7
Magnésio mg 8,0 3,07
Manganés mg 0,03 1,30
Fosforo mg 14,0 1,99
Ferro mg Tr -
Sédio mg Tr -
Potéassio* mg 149,0 -
Cobre mg 0,02 -
Zinco mg Tr -
Tiamina mg Tr -
Piridoxina mg Tr -
Vitamina C mg 73,3 162,88

Fonte: TACO, 2006.
*Valor diario ndo estabelecido

2.2 Gergelim

2.2.1 Aspectos gerais

O gergelim (Sesamum indicum L.) € uma espécie de oleaginosa que, atualmente, é

cultivado em 71 paises, sendo os maiores produtores os paises asiaticos e africanos como

india, Myanmar, China e Japdo. Apesar da grande producéo, e muito em virtude do grande

consumo como alimento medicinal, Japdo e China ainda assim sdo 0s principais paises

importadores das sementes. A producdo mundial de sementes dessa cultura é de 3,6 milhdes
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de toneladas anuais, obtidas em uma &rea aproximada de 7,5 milhdes de hectares, com
produtividade de 478,22 kg/ha (ARRIEL; BELTRAO; FIRMINO, 2009).

Relativo ao Brasil, temos que as sementes de gergelim foram trazidas pelos
portugueses, no século XVI, sendo inicialmente plantada em pequenas areas. Com dados
atuais, temos que o Brasil participa com 16 mil toneladas, obtidas em uma area de 25 mil
hectares, com rendimento médio de 640 kg/ha. Tradicionalmente é cultivado na maioria dos
estados nordestinos, além de S&o Paulo, Goias (maior produtor), Mato Grosso e em Minas
Gerais (LIMA, 2011; ARRIEL; BELTRAO; FIRMINO, 2009).

A principal demanda de gergelim advém da industria alimenticia, de modo que
70% da producédo de grdos, na maioria dos paises importadores, é utilizada para a elaboracao
de Gleo e farinha. Apesar de grande parte da producdo ser destinada a obtencdo de 6leo, o
consumo de sementes ou da farinha vem aumentando entre diversas populagdes, com valores
de cerca de 15% ao ano (ARRIEL; BELTRAQ; FIRMINO, 2009).

Sendo assim, temos que a cultura do gergelim, hoje, possui grande potencial
econdmico, além de constituir em uma excelente fonte de proteina e minerais para consumo e
enriquecimento de outros produtos ligados aos segmentos nutracéuticos, fitoterapicos e
fitocosméticos (LIMA, 2011).

2.2.2 Classificagdo boténica e condigdes climaticas

O gergelim (Figura 1) ou sésamo € uma planta anual herbacea, gamopétala,
pertencente a familia das pedaliaceas (Sesamum indicum L.), com propriedades medicinais, de
flores alvas, roseas ou vermelhas, hermafroditas, dispostas nas axilas das folhas. O fruto é
envolto em uma capsula oblonga, pubescente, com sementes oleaginosas arredondadas e
pequenas, de coloracdo amarela, branca ou preta (SANTOS et al., 2009; BELTRAO;
FREIRE; LIMA, 1994).

A éarvore apresenta altura em torno de 0,5 a 3m, caule ereto, com ou sem
ramificagdes. Seu ciclo reprodutivo varia em torno de 90 a 140 dias e suas raizes apresentam
desenvolvimento radicular profundo e vigoroso sobre o solo, o que auxilia no
desenvolvimento mesmo sob condi¢bes de baixa disponibilidade hidrica (SANTOS et al.,
2009; BELTRAO; FREIRE; LIMA, 1994).
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Figura 1. (A) Orgdos e tecidos do gergelim (Sesamum indicum L.) (LIMA, 2011); (B)
Diferentes variedades de semente de gergelim (ARRIEL; BELTRAO; FIRMINO, 2009); (C)
Farinha de gergelim branco (CHAeCIA, 2014).

(4) ©

Para o crescimento e desenvolvimento do gergelim, o ideal é que a precipitacéo
seja bem distribuida durante todo o ciclo da cultura, com insolagdo em torno de 2.700 horas
(brilho solar/ano) (SANTOS et al., 2009; BELTRAO; FREIRE; LIMA, 1994). A cultura j& se
apresenta como uma opc¢do de cultivo para o Semiarido Nordestino, gerando renda. Outro
fator positivo para a producéo dessa oleaginosa é que o gergelim é conhecido por apresentar
baixo custo, conter sabor e aroma agradaveis e de ser facilmente incorporado em varios
géneros alimenticios, garantindo o enriguecimento nutricional dos mesmos (FIGUEIREDO;
MODESTO FILHO, 2008).

2.2.3 Nutrientes

O gergelim h& muitas décadas é utilizado como alimento que possui propriedades
medicinais pelos povos asiaticos. Hoje, sabe-se que consiste de um alimento com quantidades
apreciaveis de vitaminas A, B e C, além de elevados teores de célcio, fosforo, magnésio e
ferro. Na literatura encontram-se alguns estudos que demonstram a capacidade dos
componentes das sementes de gergelim (principalmente fibras, esterdis, polifendis e
flavonoides) em reduzir os niveis plasmaticos de colesterol e o estresse oxidativo (SALES,
2011; NISHANT; NARASIMHACHARYA, 2007).

O projeto TACO (Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos), coordenado
pelo NEPA/FEA/UNICAMP, realizou anélises de composicdo para o gergelim. Os resultados
das analises feitas sdo visualizados na Tabela 1. Através destes dados, observamos que a
semente é uma fonte de fibras, minerais (céalcio, magnésio, manganés, fosforo, ferro e zinco) e
vitaminas (tiamina e niacina) (TACO, 2006).
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Tabela 2. Composicdo centesimal e de nutrientes (minerais e vitaminas)/100g de sementes de

gergelim
Unidade Gergelim % VD (adultos)

Umidade % 3,9 -
Cinzas g 2,9 -
Energia kcal 584,0 29,2
Proteinas g 21,2 28,31
Lipidios g 50,4 91,98
Carboidratos g 21,6 7,2
Fibra alimentar g 11,9 47,6
Célcio mg 825,0 82,5
Magnésio mg 361,0 138,78
Manganés mg 2,67 116,14
Fosforo mg 741,0 105,69
Ferro mg 54 38,61
Sodio mg 3,0 0,12
Potéssio* mg 546,0 -
Cobre mg 1,51 0,12
Zinco mg 5,2 74,25
Tiamina mg 0,94 78,35
Piridoxina mg 0,13 6,5
Niacina mg 5,92 39,46

Fonte: TACO, 2006.
*Valor diario ndo estabelecido

Uma forma para o beneficiamento do gergelim é a producgdo de sua farinha, a ser
facilmente incorporada em sucos, néctares, bolos, biscoitos, massas, dentre outros produtos. E
elaborada por sementes torradas e moidas, com a retirada parcial ou total de gorduras (semi-
desengordurada ou desengordurada totalmente). Esse processo acaba gerando algumas perdas
de nutrientes, mais especificamente das vitaminas do complexo B, com valores que variam
em torno de 25-90% (SALES, 2011).

2.3 Extrato hidrossoltvel

Segundo o Decreto n° 6.871, de 04 de junho de 2009, bebida o produto de origem
vegetal industrializado, destinado a ingestdo humana em estado liquido, sem finalidade
medicamentosa ou terapéutica. Tais produtos se destacam pelos aspectos de saude, pois sao
ausentes em gorduras animais e geralmente possuem teores significativos de minerais
(CARVALHO et al., 2011).



22

O extrato hidrossoluvel € o resultado da aplicacdo de métodos tecnoldgicos
aplicados diretamente aos graos e/ou sementes do vegetal, resultando no carreamento de suas
substancias. Temos, entdo, que para a producdo dos extratos hidrossoluveis poderdo ser
utilizadas todas as materias-primas de origem vegetal, de modo que para ser utilizadas na
elaboracdo da bebida, devera ser acrescida uma anterior etapa de tratamento e transformacéo,
em conjunto ou separadamente (BRASIL, 2009). Poderdo ser produzidos com apenas uma
matéria-prima vegetal. Contudo, a incorporacdo de outros vegetais (como exemplo de frutas e
legumes) é mais comum e garante a modificagdo do flavor original, possuindo maior
aceitacdo (SILVA, 2015; OLIVEIRA, 2013).

O aumento do consumo dos extratos de origem vegetal pode ser resultado do
aumento de pessoas com patologias relacionadas a ingestdo de determinados alimentos (como
a intolerancia a lactose e a alergia a proteina do leite) e também relacionado a questbes
ideoldgicas e de manutencdo da salde. Com isso, esses alimentos de origem vegetal se
traduziriam em produtos alternativos aos de origem animal, com teores relativos de proteinas,
vitaminas e minerais a depender do tipo de matéria-prima utilizada na obtencdo dos extratos
(OLIVEIRA, 2013).

O extrato hidrossolivel de soja € o produto desse segmento mais utilizado
atualmente. Segue tendéncias de consumo e comumente é agregado a outras matérias-primas
de origem vegetal (frutas). O grdo é rico em proteinas, lipidios, fibras e algumas vitaminas e
minerais. Apesar de possuir quantidades significativas de proteinas, lipidios e fibras, se
tomarmos como referéncia a quantidade de micronutrientes, como o calcio, os extratos
hidrossoluveis comercializados ndo se tornam substitutos ao leite bovino. Pelo contrario, tais
extratos sdo pobres em muitos minerais e vitaminas se comparados ao leite de origem animal,
devido as suas composicdes (OLIVEIRA, 2013; BOATTO et al., 2010).

A elaboracdo do extrato hidrossolivel a partir das sementes do gergelim visa
constituir em um produto inovador, ou seja, mais uma op¢ao de bebida livre de lactose e sem
proteinas do leite, além de agregar um maior valor nutricional em relacdo ao teor de minerais
(com destaque para o célcio, o fosforo, 0 magnésio), se comparado aos extratos obtidos
comercialmente, tendo esses constituintes importancia em diversos processos metabdlicos e
fisioldgicos (SILVA, 2015; DE SOUZA, 2010).

Silva e colaboradores (2012) sugere que na producgdo do extrato hidrossoltvel do

gergelim seja utilizada os graos da espécie Sesamum indicum, previamente beneficiadas.
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2.4 Promocao de saude

A promocéo da saude ocorre de diversas formas, mas a ideia principal é fixada na
incorporacdo de habitos saudaveis na rotina da populacdo, visando melhorar a qualidade de
vida a médio e longo prazo, evitando assim que possam surgir doencas ou acentuar-se na
velhice. Entre as acGes de promocdo a saude aplicadas, estdo a adocdo da alimentacdo
saudavel, estimulo a atividade fisica regular, medidas antitabagistas, controle do consumo de
bebidas alcodlicas, a ndo violéncia, tempo e a qualidade do sono, a saude bucal, a pele e
outras recomendacdes de autocuidado (BRASIL, 2008b).
Atualmente, observa-se um aumento da procura por alimentos mais saudaveis,
seja por reducdo dos niveis de sodio, gordura, agucar ou aqueles com determinado nutriente
tido como importante na suplementacdo vitaminica/mineral. Grande parte dessa procura
advém de restricdes alimentares ideoldgicas, como também do aumento de pessoas com
algum problema de saude (MOREIRA, 2016; MARTINS, 2014; DUPCHAK, 2014).
Mais especificamente sobre pessoas com dietas alimentares restritivas em
decorréncia de patologias, cita-se, principalmente:
¢ Intolerancia alimentar: qualquer resposta anormal obtida através da ingestdo de
um alimento, sem que haja uma resposta imunoldgica. E comum a ocorréncia
de diarreias, flatuléncias, vomitos e nauseas (MATHIUS et al., 2016);

e Alergia alimentar: evento clinico resultante de rea¢Ges imunoldgicas apos
ingestdo de proteinas alimentares, em individuos previamente sensibilizados
(BORGES, 2014).

Uma das intolerdncias alimentares mais conhecidas ¢é a lactose, um dissacarideo
(glicose + galactose) bastante utilizado na industria de alimentos e de medicamentos e que,
nessa condicdo, ndo consegue ser hidrolisada por diminuicdo da atividade da enzima lactase
no intestino delgado. Estima-se que aproximadamente mais de 50% da populacdo adulta
mundial apresente algum grau de intolerancia, com maior prevaléncia entre a populacdo negra
e asiatica (MATHIUS et al., 2016).

Especial atencdo deve ser dada a consequente diminuicdo da ingestdo de calcio
por pessoas que apresentam o quadro de intolerancia a lactose, visto que grande parte do
calcio e fosforo biodisponivel encontra-se nos alimentos de origem animal. A ingestdo de
alimentos a base de vegetais e leguminosas e/ou a suplementacédo de célcio, além do fosforo e

do magnésio sdo alternativas consideradas importantes e que devem ser acompanhadas
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regularmente por profissionais habilitados, de modo a prevenir o acometimento de patologias
como a osteoporose e as cardiopatias, e minimizar a ocorréncia de toxicidade pelos mesmos
através do seu consumo demasiado (BARCELAR JUNIOR; KASHIWABARA; DA SILVA,
2013; SALOMAO et al., 2012; BARBOSA; ANDREAZZI, 2011).

Em relacdo as alergias alimentares, temos um quadro mais grave se comparado
aos visualizados nas intolerancias visto que, em casos mais graves, pode resultar em reacdes
sistémicas e levar a um choque anafilatico. Envolve uma resposta do sistema imunologico a
proteina, encontrada no alimento, que entende como um agente nocivo a macromolécula. De
modo geral, estima-se que de 6 a 8% das criangas, no Brasil, com menos de 6 anos de idade
sofram com algum tipo de alergia. Em adultos, a prevaléncia é de 2-3%. No caso das
alimentares, a primeira providéncia é a ndo mais exposi¢cdo ao alimento (BORGES, 2014,
BRASIL, 2008a).

Dentre as principais reacdes envolvidas na alergia alimentar, cita-se trés
(SAMPSON et al., 2014; MURARO et al., 2014):

e Mediadas pelo anticorpo IgE ou imediatas: ocorre em minutos ou poucas horas
apos a ingestdo do alimento, com o surgimento de urticaria, angioedema,
hipersensibilidade gastrointestinal imediata, sindrome oral alérgica e anafilaxia
— sintomas mais comuns nas alergias alimentares;

e Nao-mediadas pelo anticorpo IgE ou tardias: ocorre ap6s muitas horas da
ingestdo do alimentos, com proctocolite e enteropatia induzida por proteina;

e Imediata e tardia: com dermatite atopica, esofagite e enterocolite eosinofilica e
gastrite.

Cerca de 90% dos casos de alergia alimentar séo causados, basicamente, por oito
alimentos: ovos, leite, peixe, crustaceos, castanhas, amendoim, trigo e soja (SAMPSON et al.,
2014). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), apos grande mobilizacéo
popular, publicou a RDC n° 26, de 02 de julho de 2015 que dispde sobre os requisitos para
rotulagem obrigatdria dos principais alimentos que causam alergias alimentares. Segundo essa
resolucdo, todo e qualquer fabricante de alimentos e bebidas devera obrigatoriamente
informar no rotulo, caso presente, a existéncia de 17 alimentos: trigo (centeio, cevada, aveia e
suas estirpes hibridizadas); crustaceos; ovos; peixes;, amendoim; soja; leite de todos os
mamiferos; améndoa; aveld; castanha de caju; castanha do Para; macadamia; nozes; peca;

pistaches; pinoli; castanhas, além de latex natural. Essa acdo é importante, pois garante a
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informacdo ao consumidor, além de proporcionar mais seguranca e qualidade dos alimentos
produzidos (BRASIL, 2015a).

A busca por alimentos mais saudaveis com menor teor de sodio, de agucar e de
gordura saturadas ou para suplementacdo vitaminico/mineral tem aumentado. Soma-se a isto,
a procura por alimentos que empreguem politicas ambientais responsaveis € com menos
adicdo de aditivos. Todas essas acOes ja sdo visualizadas no mercado e a presenca de
alimentos, destinado a um nicho especifico, com essas caracteristicas € cada vez maior
(SILVA et al., 2015).

O aumento da procura por tais alimentos, entre o publico que ndo apresenta
intolerancia ou alergia alimentar, pode ter se dado em funcdo de alguns fatores, tais como
(SILVA et al., 2015):

e A elucidacdo de novas substancias fitogquimicas, presentes nos produtos de
origem vegetal, como carotendides, flavonoides, isoflavonas, fitosterois,
lignanas, etc.;

e A presenca de mecanismos sinérgicos entre os nutrientes, com aumento da
absorcao;

e Prevencdo do acometimento de patologias pelo consumo regular de alimentos
de origem vegetal in natura, principalmente;

e Aumento do nimero de individuos acometidos com as doencgas cronicas ndo-
transmissiveis, como a diabetes, a hipertensdo, a osteoporose, além do aumento

da prevaléncia de pessoas com obesidade.

Nos ultimos anos, a percepcao sobre dietas vegetarianas e seus praticantes mudou.
O que antes era visualizado como radical, hoje se trata de diversas discussées e embates entre
a comunidade cientifica sobre os verdadeiros ganhos e consequéncias deste habito. Contudo,
entre as diferentes correntes de a favor ou contra, tem-se que considerar as questdes
ambientais e climaticas. A busca por alimentos “ambientalmente corretos”, com a garantia da
protecdo, bem-estar e direito das espécies animais, e reducdo da adicdo de aditivos é valida e
tende a gerar produtos mais saudaveis que nao levem ao esgotamento dos recursos do planeta
(PONZIO et al., 2015).

A adocdo do padréo alimentar do tipo vegetariano exige conhecimento sobre o
tema e sobre os produtos disponiveis, além do acompanhamento de um profissional habilitado

e algum tempo para uma assimilacdo adequada de alguns principios alimentares. Entretanto, a
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adogdo de uma dieta vegetariana ndo implica, necessariamente, em mais saude. Escolhas
alimentares adequadas e um estilo de vida saudavel, seja na dieta vegetariana ou ndo, sao
importantes e devem ser garantidas na busca da qualidade de vida e bem-estar (SLYWITCH,
2012).

No vegetarianismo, existe diversas modalidades a depender da classe de alimentos
a ser excluida da dieta e/ou nos héabitos de vida (SILVA et al., 2015; SLYWITCH, 2012;
SLYWITCH, 2010):

e \egetariano estrito: ndo consome nenhum alimento que utilize ou que seja
composto por animais. Carne, ovos, laticinios, mel, além de gelatina, proteinas
do leite, alguns corantes e espessantes.

e Lactovegetariano: ndo consome nenhum tipo de carne e nem 0v0S, mas
consome leite e laticinios;

e Ovolactovegetariano: ndo consome nenhum tipo de carne, mas utiliza ovos e
laticinios.

e Vegano: individuo vegetariano estrito que recusa 0 uso de componentes
animais ndo alimenticios, como vestimentas de couro, 18 e seda, assim como

produtos testados em animais.

Segundo dados do Target Group Index, do IBOPE Media, 7,6% da populacdo das
principais capitais e regides metropolitanas brasileiras se declara vegetariana em suas diversas
vertentes. Pela pesquisa, pessoas com idade superior aos 65 anos foram as que mais se declararam
possuir uma dieta vegetariana. Outro dado relevante € o que, entre todas as capitais e regides
metropolitanas, Fortaleza apresenta o maior indice de adeptos, com 14% dos entrevistados
afirmando seguir uma dieta vegetariana (IBOPE, 2012). Em relacdo a populacdo mundial, os
indices de individuos praticantes do vegetarianismo s&o variaveis entre 28,8%, entre a populagdo
indiana (SREERAJ, 2016; SINGH et al., 2014;), chegando até 0,79% em um estudo italiano
(PONZIO et al., 2015). Mais pesquisas e esclarecimentos devem ser realizados para tornar 0s
dados fidedignos (ROY MORGAN, 2016; BATES et al., 2014; KIRSE; KARKLINA, 2013).

O acesso a informacdo sobre os ingredientes utilizados na fabricagdo dos
alimentos devem ser garantidos, proporcionando bem-estar e seguranca as pessoas com
alergias, com intolerancias, ou com questfes ideoldgicas, além da populacdo em geral, com
ganhos reais a sociedade. O direito de escolha deve ser sumariamente respeitado (SILVA et
al., 2015; SLYWITCH, 2012).
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2.5 Andlise sensorial

As recorrentes alteracdes visualizadas no comércio de alimentos somado a um
consumidor mais exigente, na busca por alimentos mais saudaveis, capazes de prevenir
doencas e com caracteristicas sensoriais satisfatorias, impulsionam pesquisas com novos
ingredientes naturais, 0 que acarreta numa consequente inovacdo em produtos e na criacao de
nichos comerciais (BATISTA et al., 2015; SIQUEIRA; MACHADO; STAMFORD, 2013).

Através disso, observa-se que os atributos sensoriais nos alimentos estdo
intimamente correlacionados com a aceitagcdo e qualidade do mesmo. Produtos saudaveis e
com um bom indice de nutrientes ja ndo sdo mais importantes do que as impressdes pessoais
de aceitacdo sensorial do mesmo. O produto que equilibre esses trés aspectos € o grande
desafio atual das grandes industrias alimenticias. Hoje, tais alimentos, aliado ao conceito de
politicas ambientais, s&o os que visualizam os maiores crescimentos mercadolégicos (FARIA,
2013).

Dessa forma, tem-se que a analise sensorial € uma ciéncia, tida como uma
ferramenta indispensavel para o desenvolvimento e a otimiza¢do de produtos. Pode ser
aplicada em qualquer segmento da tecnologia de alimentos. Esta avaliacéo é realizada atraves
de métodos sensoriais, que podem ser classificados em: descritivos, afetivos e discriminativos
(MINIM, 2013; DUTCOSKY, 2013).

A andlise sensorial surgiu na metade do século XIX com os chamados “taste-
tests” (testes de gosto), aonde a qualidade sensorial era determinada pelo préprio dono da
empresa. Entretanto, apds alguns anos de expansao da industria de alimentos e a incorporacéo
de pessoal técnico e de técnicas correlatas, a analise sensorial, na década de 60, passou a
adquirir importancia, tendo a psicofisica e a percep¢do sensorial como fundamentos basicos
(DUTCOSKY, 2013; MOSKOWITZ; HARTMANN, 2009).

Somente a partir dessa época foi que a analise sensorial, tida como uma
abordagem multidisciplinar, cubriu, de fato, a medicédo, interpretacdo e compreensdo das
respostas humanas as propriedades do produto detectado através dos sentidos (DAUDT et al.,
2015). Ficou definida como a ciéncia usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes
das caracteristicas dos alimentos e materiais: como sdo percebidas pelo sentido da visdo,
olfato, sabor e audicdo (AMERINE; PANGBORN; ROESSLER, 1965).

Entre as principais aplicacdes da analise sensorial na industria de alimento e
instituicOes de pesquisa, tem-se (DUTCOSKY, 2013; STONE; SIDEL, 2012; LAWLESS;
HEYMANN, 2010):
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e Controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto;

e Avaliacdo do efeito das alteracfes nas matérias-primas ou no processamento
tecnoldgico sobre o produto final;

¢ Reducdo de custos, com a possibilidade da otimizacdo dos processos;

e Selecdo de matéria-prima e/ou processos tecnoldgicos;

e Controle das interacGes das embalagens sobre os alimentos e vice-versa;

e Controle de qualidade;

e Vida de prateleira;

e Testes de mercado de um novo produto ou produto reformulado.

A analise sensorial possui dois tipos principais de métodos: analitico (descritivo e
discriminativo) e consumidor (aceitacdo, preferéncia, consumo e teste qualitativo). Para a
escolha do melhor método destinado a um determinado produto, devem-se considerar alguns
fatores. Segundo Lawless e Heymann (2010), se, ao realizar os testes, 0 pesquisador buscar a
resposta da indagagdo “o produto ¢ aceito pelos consumidores?”, este devera aplicar os testes
de consumidor (afetivos). Ao contrario, se a busca for pela resposta da pergunta “existe
diferenca perceptivel entre o produto em estudo e algum produto convencional similar?”, a
aplicacdo dos testes discriminativos (ou de diferenca) deve ser realizada. Entretanto, se a
busca for para visualizagdo dos principais pontos de diferenca, a aplicacdo das analises
descritivas se faz necessaria (LANZA; AMORUSO, 2016).

Métodos analiticos sdo utilizados em avaliagbes onde se pretende saber a
diferenca entre as amostras, se esta diferenca é ou nao significativa, bem como qualificar e
quantificar atributos encontrados nas respectivas amostras em avaliacdo. Os métodos afetivos
estdo diretamente ligados com a opinido do consumidor sobre as caracteristicas especificas ou
ideias sobre 0 mesmo e, por isso o principal requisito é a necessidade que o julgador faca
parte do grupo alvo que consome o produto de interesse (KOPPEL, 2014; MINIM, 2013).

A aceitacdo vai muito além do grau de gostar ou ndo de um produto. Deve-se
observar que, a aceitacdo de um determinado alimento ira variar em funcéo do padréo de vida,
das percepcbes pessoais, da base cultural, refletindo diretamente na reacdo do possivel
consumidor. Aspectos como a disponibilidade do produto, o acondicionamento e 0 pre¢o sao
também levados em conta na aceitacdo final. A preferéncia, que é a expressao de apelo de um
produto em relacdo a outro, pode ser medida diretamente por comparagao entre dois ou mais
produtos simultaneamente (STONE; SIDEL, 2012; ISAAC et al., 2012; TEIXEIRA, 2009).
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Os métodos de avaliacdo sensorial podem determinar, dependendo da técnica, o
perfil sensorial, a aceitacdo e preferéncias acerca dos produtos. Os resultados obtidos podem
ser direcionados ao controle de qualidade, desenvolvimento e otimizacdo de produtos e
também aplicados em estudos com consumidores (DUTCOSKY, 2013).

Na elaboracdo de novos produtos, o conhecimento detalhado e extenso sobre
produtos e sobre os consumidores € fundamental. O consumidor ndo deve ser tratado como o
altimo ponto a ser considerado. Pelo contrario, no desenvolvimento e otimizacao de alimentos
0 consumidor se traduz no mais precioso feed-back para industrias e desenvolvedores. Pode
ser considerado como fonte de ideias e co-desenvolvedor no processo de criagdo. Dessa
forma, o pleno conhecimento dos anseios dos consumidores € um componente fundamental
para a inovacdo (FARIA, 2013).

Existem diversas categorias de produtos novos no mercado. Cita-se alguns, como
0 “me-t00” (ja existe, produzido por outra empresa), extensao da linha, reposicionamento de
produto, nova forma fisica de produto ja existente, reformulacdo de produto ja existente,
novas embalagens de produtos existentes, produtos inovadores (com alteracfes para agregar

valor) e produtos criativos (novos produtos, de fato) (FARIA, 2013).
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Materiais

Todas as matérias-primas para a elaboracdo do produto foram obtidas através do
mercado comercial de Fortaleza-CE.

O gergelim utilizado pertence a variedade branca, sendo natural tostado e com
casca da empresa Ceifeiro®. Utilizou-se, ainda, o concentrado liquido de laranja, embalado
em garrafa de 500mL de polietileno da marca Maguary®, da empresa EBBA Alimentos.

3.2 Métodos

3.2.1 Producéo da bebida

3.2.1.1 Elaboracéo do extrato hidrossoluvel de gergelim (EHG)

Para elaboracdo do extrato hidrossoltvel de gergelim (EHG) foram realizadas as
etapas descritas na Figura 2. O gergelim foi pesado, respeitando-se a proporgao entre 1:7 e
1:13 (gergelim:agua), pois estas concentracdes permitiram obter um extrato com
concentrages satisfatdrias de calcio, fosforo e magnésio, baseado em dados da literatura e em
analises prévias. Seguiu-se a metodologia proposta por Silva (2015) no que se refere ao tempo
de maceracgéo do gergelim e elaboragéo do seu extrato.

A mistura de gergelim e agua mineral em temperatura ambiente, ap0s a maceragao
para diminuicdo da concentracdo de fitatos (presentes na casca e que resulta na diminuicdo do
amargor e adstringéncia), foi colocada em um processador multifungdes (Soya Milk
Machine®) dotado de um sistema de trituragdo e aquecimento automaticos. Esse equipamento
possui uma funcdo denominada “leite” que permite a obtencao do extrato hidrossoluvel bruto,
apos 26 minutos, a uma temperatura aproximada de 96°C. Logo apds, o extrato foi filtrado em

peneira de aco inox para separacdo dos residuos solidos (torta).
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Figura 2 — Elaboracédo do extrato hidrossoltvel de gergelim.
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3.2.1.2 Planejamento experimental

A metodologia de analise de superficie de resposta (MSR) (BARROS NETO;
SCARMINIO; BRUNS, 2002) foi utilizada para avaliar a adicdo do gergelim e do
concentrado liquido de laranja sobre os parametros teores de célcio e vitamina C, desejando-
se maximizar ambos os teores dos nutrientes nas bebidas. O efeito da adicdo do gergelim e do
concentrado liquido de laranja (variaveis independentes) sobre os teores de célcio e vitamina
C (variaveis dependentes) do produto foi avaliado através de um delineamento fatorial 22 do
tipo composto central rotacionado com trés repeticdes no ponto central (RODRIGUES;
IEMMA, 2005), totalizando 11 tratamentos (formulacGes) (Tabela 3). O programa utilizado
na obtencdo do delineamento foi o Statistica, versao 7.0.

Através de testes preliminares, foi determinada a adicdo minima (-1,41) e maxima
(+1,41) de gergelim e de concentrado liquido de laranja, de modo que as menores
concentrac@es atribuissem um sabor e uma relativa quantidade de minerais a bebida proposta.
O valor minimo do concentrado liquido, para o delineamento, baseou-se na Instrucdo
Normativa n°® 18, de 19 de junho de 2013 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que define a porcentagem de 10% massa/volume do extrato da fruta
para bebidas mistas (extrato vegetal + extrato de fruta) (BRASIL, 2013b).
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Tabela 3 — Matriz de planejamento fatorial para os ensaios de elaboracdo de bebida de

gergelim e laranja.

VALORES CODIFICADOS VALORES REAIS
Formulagdo  Gergelim CLL* Gergelim CLL* (mL/100mL)
(9/100mL)
F1 -1,0 -1,0 7,69 10,0
F2 -1,0 1,0 7,69 45,0
F3 1,0 -1,0 14,28 10,0
F4 1,0 1,0 14,28 45,0
F5 -1,41 0,0 6,32 27,5
F6 1,41 0,0 15,64 27,5
F7 0,0 -1,41 10,98 2,75
F8 0,0 1,41 10,98 52,24
F9 0,0 0,0 10,98 27,5
F10 0,0 0,0 10,98 27,5
F11 0,0 0,0 10,98 27,5

*Legenda: CCL - concentrado liquido de laranja

3.2.1.3 Producéo da bebida a base de gergelim e laranja

As bebidas foram elaboradas de acordo com a metodologia de Gomes (2011) e
Ribeiro (2006), com adaptacdes. Na formulagdo das bebidas, pesaram-se os ingredientes:
EHG, CLL, sacarose, sucralose e goma xantana. A quantidade de EHG e CLL seguiram a
matriz do planejamento. Ja a quantidade de sacarose (12,96 % m/v) e dos aditivos sucralose
(edulcorante; 0,04% m/v) e goma xantana (estabilizante; 0,05% m/v) foi fixada para todas as
bebidas. Suas quantidades foram definida com base em testes preliminares e na legislacdo
especifica vigente para os aditivos mencionados, de modo a garantir a dogura e viscosidade as
bebidas (BRASIL, 2013a; BRASIL, 2008c).

Em seguida, os ingredientes foram homogeneizados a 9000 rpm/60 s. As bebidas
envasadas em garrafas PET, previamente higienizadas, foram submetidas a tratamento
térmico em banho termostatico a 65°C/ 2 minutos e, logo em seguida, resfriadas e

armazenadas sob refrigeracdo (Figura 3).



Figura 3 — Producdo da bebida a base de gergelim e laranja.
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Ressalta-se, ainda, que todos os equipamentos, utensilios e embalagens utilizados

para obtencédo das bebidas foram previamente limpos e sanitizados com solucao de hipoclorito

de s6dio a uma concentragéo de 200 ppm, por 15 minutos.

3.2.2. Analises fisico-quimicas

3.2.2.1. Determinagéo de vitamina C

Para a determinacdo da vitamina C (&cido ascorbico), utilizou-se o método

titulométrico (Método de Tillmans modificado). Essa metodologia baseia-se na reducao de

2,6-diclorofenolindofenol-sodio (DCFI) pelo acido ascorbico. O DCFI em meio bésico ou

neutro é azul, em meio &cido é rosa e sua forma reduzida é incolor. O ponto final de titulagdo

é detectado pela viragem da solucdo de incolor para rosa, quando a primeira gota de solucéo

do DCFI é introduzida no sistema, com todo acido ascorbico ja consumido (ITAL, 1990).

3.2.2.2. Determinacao de calcio

Esta foi realizada através da metodologia de volumetria de complexacdo por EDTA,

baseando-se na mineralizagéo da amostra e determinacdo do mineral por titulagdo por EDTA.
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Nela, utilizam-se reagentes, como o acido calconcarboxilico, alaranjado de metila e o cloreto
de sodio, como indicador (1AL, 2008).

3.2.3 Anélise microbioldgica

As amostras que apresentaram maior teor de céalcio e vitamina C foram
submetidas as andlises microbioldgicas, antes da analise sensorial, de modo a garantir a
inocuidade do produto e a seguranca dos julgadores.

Baseado na legislacdo especifica para os padrées microbioldgicos para alimentos,
realizaram-se as seguintes analises, conforme metodologia descrita no APHA (2001):

a) Coliformes a 35°C ou totais (UFC/mL);
b) Coliformes a 45°C ou fecais (UFC/mL);
c) Pesquisa de Salmonella sp./25 mL.

3.2.4. Avaliacao sensorial

As amostras selecionadas conforme metodologia de superficie de resposta foram
submetidas aos testes de aceitacdo por escala hedonica e atitude de consumo.

Os testes foram conduzidos pelo pesquisador principal, sendo realizados em
cabines individuais no Laboratorio de Enologia do Instituto de Cultura e Arte da UFC. As
amostras foram servidas, em temperatura de 12-15°C, de forma monédica e sequencial, em
copos plasticos codificados com numeros de trés (3) digitos aleatérios com cerca de 30 ml da
amostra, seguindo um delineamento de blocos completos balanceados. Para limpeza do palato
foi fornecido agua mineral em temperatura ambiente (STONE; SIDEL, 2012).

Antes da degustacdo das amostras, foi solicitado aos provadores o preenchimento
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE). A pesquisa somente
deu prosseguimento para os julgadores que aceitaram, mediante as condi¢des e critérios
estabelecidos, participar voluntariamente do estudo. Apos, solicitou-se o preenchimento do
questionario socioecondmico (APENDICE), de modo a avaliar o seu perfil, cujos dados foram
expressos em valores percentuais.

As médias da impressdo global do teste de aceitagdo e da atitude de consumo

foram utilizadas para selecionar a formulacéo para a produc¢do da bebida.

3.2.4.1. Populagéo do estudo
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A anélise sensorial das amostras selecionadas foi realizada com estudantes e
funcionarios da Universidade Federal do Ceara - UFC. Ao total, foram selecionados 224
voluntérios, divididos em dois grupos (publico especifico e publico geral) com 112 pessoas
em cada.

O grupo do publico especifico possuiu como critério de inclusdo as pessoas sob as
seguintes condic¢oes:

e Alérgico a proteina do leite de vaca;

¢ Consumidor de extrato de soja (popularmente conhecido como “leite” de soja);

¢ Intolerante a lactose;

e Lactovegetariano;

e Ovolactovegetariano;

e Vegetariano;

e \egano.

O grupo do publico geral possuiu como critério de inclusdo as pessoas que nédo se
enquadrem nos critérios adotados no publico especifico. Como critério de exclusdo, de ambos
0s grupos, ndo fizeram parte do estudo as pessoas que relataram ndo gostar de qualquer um
dos componentes ou que apresentassem alergia a qualquer um dos componentes da

formulacéo.
3.2.4.2. Teste de aceitacéo por escala hedbnica

Para avaliar a aceitabilidade das formulacGes propostas, os atributos sensoriais
cor, aroma, sabor, dogura, viscosidade, além da impressdo global foram avaliados utilizando a
escala hedonica estruturada mista de 9 pontos (9 = “gostei muitissimo”; 5 = “nem gostei, nem
desgostei”; 1 = “desgostei muitissimo”) (STONE; SIDEL, 2012).

3.2.4.3. Teste de atitude de consumo

Avaliou-se ainda a atitude de consumo dos produtos formulados através de escala

mista de 9 pontos (9 = “eu beberia isto, em cada oportunidade que tivesse”; 5 = “eu beberia
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isto se possivel, mas ndo sairia da minha rotina”; 1 = “eu beberia isto, se fosse for¢ado™)
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006).

3.2.4.3. Anélise estatistica

Os dados obtidos nos testes foram submetidos a analise de variancia (teste F) e,
para a comparacao entre medias do mesmo atributo, utilizou-se o teste de Tukey, com auxilio
do programa estatistico Statistica®. Realizou-se ainda o teste t-Student para a comparagao
entre os resultados obtidos entre os atributos da populagéo especifica e populagédo geral. Sobre
a formulacdo mais aceita, obtida a partir da analise dos resultados da avaliacdo sensorial, foi

realizada a caracterizacdo de sua composicao.

3.2.5. Caracterizagao fisico-quimica

3.2.5.1. Extrato hidrossoluvel de gergelim (EHG)

O EHG foi caracterizado quanto ao teor de umidade, lipidios, proteinas e cinzas,
conforme metodologia descrita pelo IAL (2008). A concentragdo de carboidratos foi obtida
por diferenca.

O pH da bebida, do EHG foi medido utilizando-se um potenciémetro, conforme
metodologia descrita pelo IAL (2008).

3.2.5.2. Concentrado liquido de laranja (CLL)

A acidez total titulavel (ATT) foi medida utilizando-se solu¢gdo de NaOH 0,01 M
conforme metodologia descrita pelo 1AL (2008), sendo o resultado expresso em percentual de
acido citrico.

O pH foi medido utilizando-se um potenciémetro, conforme metodologia descrita
pelo 1AL (2008).

O teor de solidos soltveis totais (SST) foi medido em refratdmetro e os resultados
expressos em °Brix (IAL, 2008).

3.2.5.3. Bebida a base de gergelim e laranja
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A bebida de gergelim e laranja selecionada com base nos testes sensoriais, foi
caracterizada quanto ao teor de umidade, lipidios, proteinas e cinzas, conforme metodologia
descrita pelo IAL (2008). A concentracdo de carboidratos foi obtida por diferenca.

A acidez total titulavel (ATT) foi medida utilizando-se solugdo de NaOH 0,01 M
conforme metodologia descrita pelo IAL (2008), sendo o resultado expresso em percentual de
acido citrico.

O pH foi medido utilizando-se um potenciémetro, conforme metodologia descrita
pelo IAL (2008).

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi medido em refratbmetro e os resultados
expressos em °Brix (1AL, 2008).

Para a determinacdo dos minerais fosforo (P) e magnésio (Mg), utilizou-se a
metodologia do 1AL (2008).

3.2.6. Aspectos éticos

Todas as etapas desta pesquisa foram desenvolvidas mediante conformidade com
as exigéncias da Resolucdo n°. 466/12, do Conselho Nacional de Salde, de 12 de dezembro
de 2012, que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres
humanos (BRASIL, 2012a).

Esse projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica de Pesquisa com
Humanos da Universidade Federal do Ceara, possuindo o Certificado de Apresentacdo para
Apreciacdo Etica (CAAE), com nimero 60237716.3.0000.5054, e o parecer do comité com
numero 1.757.799. Ressalta-se que o projeto de pesquisa somente foi iniciado apos parecer
favoravel do referido comité e assinatura, por parte dos voluntarios, do termo de

consentimento livre e esclarecido (TCLE).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Bebida a base de gergelim e laranja

4.1.1 Avaliacdo da adicdo de gergelim e concentrado liquido de laranja em relacdo aos

indices de vitamina C

Realizou-se a determinacdo dos teores de vitamina C (&cido ascérbico) em todas
as 11 formulacdes obtidas pelo delineamento experimental. Os resultados obtidos desta

variavel dependente estdo elencados na tabela 4.

Tabela 4. Teores de vitamina C (acido ascorbico) das formulacGes obtidas pelo delineamento

experimental.

Formulacéo Valores reais Valores reais Teor de IDR
gergelim de CLL vitamina C Vitamina C*
(mg/100mL) (mg/100mL) (mg/100mL) (em %)
F1 7,69 10,0 1 4,44
F2 7,69 45,0 11 48,88
F3 14,28 10,0 2 8,88
F4 14,28 45,0 10 44,44
F5 6,32 27,5 7 31,11
F6 15,64 27,5 4 17,77
F7 10,98 2,75 2 8,88
F8 10,98 52,24 13 57,77
F9 10,98 27,5 5 22,22
F10 10,98 27,5 4 17,77
F11 10,98 27,5 7 31,11

Legenda: CLL — concentrado liquido de laranja.
*Considerando a porc¢do de 200mL. IDR de 45 mg.

A ANOVA para o modelo de regressdao obtido com relacdo aos indices de
vitamina C mostrou-se significativo no intervalo de confianca de 95% (Tabela 5). A falta de
ajuste do modelo néo foi significativa (p-valor obtido foi maior que o nivel de significancia)
demonstrando que o mesmo apresenta alto indice de representatividade. Utilizando-se 0s
coeficientes da regresséo ajustados foi construido o modelo estatistico que relaciona os teores

de vitamina C com as varidveis gergelim e concentrado liquido de laranja (Equacéo 1).

Vitamina C = -0,3783 + 0,3184 * (Gergelim) + 0,3250 * (CLL) — 0,01733 * (CCL *
Gergelim) — 0,0075 * (Gergelim?) + 0,0063 * (CLL?)
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Sendo:
Gergelim: extrato hidrossoltvel de gergelim (g/100mL); {7,69; 14,28}
CLL: concentrado liquido de laranja (mL/100mL); {10; 45}

Tabela 5 - ANOVA para vitamina C das bebidas de EHG e concentrado liquido de laranja

Graus de Quadrado
Fatores Liberdade Meédio Feal Ftab
Fa('fores de 2 285,966 43,7963* 5,7861
1° Grau
Interagéo 1 3,993 0,6114 6,6079
dos Fatores
Fatores de 2 11,682 1,7890 5,7861
2° Grau
Residuos 5 6,530 - -
Fa!ta de 3 4,661 0,4994 19,1643
Ajuste
Erro Puro 2 9,333 - -

* Significativo ao nivel de significancia de 5% (p<0,05)

Com relacdo ao teor de vitamina C, apenas a varidvel concentrado liquido de
laranja foi significativa, o que demonstra que adi¢do de gergelim, na obtencdo do EHG, ndo
influenciou nos teores de vitamina C, independentemente da quantidade adicionada (Figura 3
e 4). Os resultados obtidos mostram uma correlacdo linear entre 0 aumento da concentracao
do CLL e do teor de vitamina C nas bebidas (Tabela 4).

Deste modo, o0 modelo proposto foi capaz de representar a relacdo da variavel de
interesse teor de vitamina C com os fatores gergelim e concentrado liquido de laranja. Os
pontos estacionarios sao: gergelim = 19,7475; concentrado liquido = 1,3640.

As Figuras 4 e 5 apresentam o grafico de contornos e superficie, respectivamente,
da variavel teor de vitamina C em funcdo dos fatores gergelim e concentrado liquido de

laranja.



Figura 4 - Gréafico de contornos da variavel teor de vitamina C

para as bebidas de gergelim e laranja.
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C para as bebidas de gergelim e laranja.
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Segundo a Resolugédo RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012 da ANVISA, que
dispde sobre o regulamento técnico sobre Informacao Nutricional Complementar (INC), para
vitaminas e minerais, 0 produto para ser considerado como fonte, deverd possuir um minimo
de 15% da IDR e para ser considerado como alto contetdo, devera possuir um minimo de
30% da ingestdo diaria recomendada (IDR), por 100g/100mL ou por por¢do (BRASIL,
2012b). No caso da vitamina C, a sua IDR é de 45 mg fixado pela Resolu¢cdo RDC n°269, de
22 de setembro de 2005 da ANVISA (BRASIL, 2005).

De forma complementar, considerando os teores de vitamina C obtidos nas
formulagdes e os critérios estabelecidos de rotulagem para INC, tem-se que as formulagdes
F2, F4, F5, F6, F8, F9, F10 e F11 enquadraram-se como fonte de vitamina C e as formulacgdes
F2, F4, F5, F8 e F11 como alto teor de vitamina C (Tabela 4).

4.1.2 Avaliacdo da adi¢do de gergelim e concentrado liquido de laranja em relagdo aos

teores de célcio
Realizou-se a determinacdo dos teores de célcio em todas as 11 formulagdes
obtidas pelo delineamento experimental. Os resultados obtidos desta variavel dependente

estdo elencados na tabela 6.

Tabela 6 - Dosagens de calcio das formulagdes obtidas pelo delineamento experimental.

Formulacéo Valores reais Valores reais Teor de IDR

gergelim de CLL célcio célcio*

(mg/100mL) (mg/100mL) (mg/100mL) (em %)
F1 7,69 10,0 15,5 3,12
F2 7,69 45,0 14,35 2,87
F3 14,28 10,0 26,12 5,22
F4 14,28 45,0 25,1 5,02
F5 6,32 27,5 13,05 2,61
F6 15,64 27,5 29,85 5,97
F7 10,98 2,75 20,06 4,01
F8 10,98 52,24 19,86 3,97
F9 10,98 27,5 20,25 4,05
F10 10,98 27,5 21,66 4,37
F11 10,98 27,5 20,63 4,12

Legenda: CLL - concentrado liquido de laranja.
*Considerando a porcéo de 200mL. IDR de 1000 mg.

A ANOVA para 0 modelo de regressdo obtido com relacdo aos teores de calcio
mostrou-se significativo no intervalo de confianca de 95% (Tabela 7). A falta de ajuste do
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modelo ndo foi significativa (p-valor obtido foi maior que o nivel de significancia)
demonstrando que o0 mesmo é bem preditivo. Utilizando-se os coeficientes da regressédo
ajustados foi construido o modelo estatistico que relaciona os teores de calcio com as

variaveis gergelim e concentrado liquido de laranja (Equacéo 2).

Calcio = 6,6195 + 2,7084 * (Gergelim) + 0,1519 * (CLL) + 0,019 * (CLL * Gergelim) +
0,0298 * (Gergelim?) — 0,0038 * (CLL?)

Sendo:

Gergelim: extrato hidrossoluvel de gergelim (g/100mL); {7,69; 14,28}

CLL: concentrado liquido de laranja (mL/100mL); {10; 45}

Tabela 7 — ANOVA para calcio das bebidas de EHG e concentrado liquido de laranja.

Graus de Quadrado

Fatores Liberdade Meédio Fcal Ftab
Fatores de 2 508,76 208,574 5,7861
1° Grau
Interacdo 1 0,05 0,0205 6,6079
dos Fatores
Fatores de
20 Grau 2 5,23 2,1435 5,7861
Residuos 5 2,44 - -
Falta de 3 2,17 0,7617 10,1643
Ajuste
Erro Puro 2 2,85 - -

* Significativo ao nivel de significancia de 5% (p<0,05)

Com relacdo ao célcio, apenas a varidvel gergelim foi significativa, o que
demonstra que adicdo de CLL ndo influenciou nos teores de calcio, independentemente da
quantidade adicionada (Figura 6 e 7). Os resultados obtidos mostraram uma correlagdo linear
entre 0 aumento da concentracdo do gergelim e do teor de célcio nas bebidas (Tabela 6). As
sementes de gergelim possuem grande quantidade de minerais em sua composi¢do, de modo
que os teores de célcio obtidos sdo caracteristica da oleaginosa utilizada.

Deste modo, o modelo proposto foi capaz de representar a relacdo da variavel de
interesse teor de calcio com os fatores gergelim e concentrado liquido de laranja. Os pontos
estacionarios sao: gergelim = 0; concentrado liquido = 8,3216.

As Figuras 6 e 7 apresentam o grafico de contornos e superficie, respectivamente,

da variavel teor de calcio em fungédo dos fatores gergelim e concentrado liquido de laranja.
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Figura 6 - Grafico de contornos da variavel teor de

calcio para as bebidas de gergelim e laranja.
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Figura 7 - Superficie de resposta da variavel teor de

célcio para as bebidas de gergelim e laranja.
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Com relacdo aos critérios estabelecidos pela legislagdo que trata da INC, nenhuma
das formulacdes apresenta teor de calcio considerado como fonte ou alto teor (BRASIL,
2012b). Tendo em vista, que a IDR do calcio é elevada, fixada em 1000 mg (BRASIL, 2005).
Contudo, considerando os critérios estabelecidos pela legislacdo de rotulagem nutricional de
alimentos embalados, optativamente podem ser declarados, na tabela de informacéo
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nutricional, as vitaminas e 0s minerais presentes em quantidades igual ou maior a 5% da IDR
por porcdo (BRASIL, 2003). Desse modo, tem-se que somente as formulacdes F3, F4 e F6
poderiam declarar o calcio como nutriente na tabela de informagéo nutricional.

Com base na analise dos dados, tem-se que foi possivel obter uma regido de
méaximo teor de vitamina C e célcio, onde a concentracdo de gergelim, para a obtengdo do
EHG, pode variar entre 7,69 e 14,28% e a de concentrado liquido de laranja em torno de 10 e
45% (Tabela 8).

Tabela 8. Dosagens de célcio e vitamina C das formulagdes obtidas pelo delineamento

experimental

Valores reais Valores reais Teor de IDR Teor de IDR
gergelim de CLL calcio calcio* vitaminaC  vitamina C**

(mg/100mL) (mg/100mL) (mg/100mL) (em %) (mg/100mL) (em %)
F1 7,69 10,0 15,5 3,12 1 4,44
F2 7,69 45,0 14,35 2,87 11 48,88
F3 14,28 10,0 26,12 5,22 2 8,88
F4 14,28 45,0 25,1 5,02 10 44,44
F5 6,32 27,5 13,05 2,61 7 31,11
F6 15,64 27,5 29,85 5,97 4 17,77
F7 10,98 2,75 20,06 4,01 2 8,88
F8 10,98 52,24 19,86 3,97 13 57,77
F9 10,98 27,5 20,25 4,05 5 22,22
F10 10,98 27,5 21,66 4,33 4 17,77
F11 10,98 27,5 20,63 4,12 7 31,11

Legenda: CLL - concentrado liquido de laranja.
*Considerando a porcao de 200mL. IDR de 1000 mg.
**Considerando a por¢do de 200mL. IDR de 45 mg.

Nesse contexto, foram selecionadas as formulagdes (valor real de gergelim/ CLL
para 100mL) F4 (14,28g/45mL), F6 (15,649/27,5mL) e F8 (10,989/52,24mL) para a
realizacdo da analise sensorial, por apresentarem bons teores de calcio e vitamina C, além de
possuir tendéncia para uma maior concentracdo do CLL com consequente diminuicdo do
amargor e adstringéncia e maior aceitacdo da bebida (PEREIRA; BRUGGER; TARANTINO,
2014; TIVELLI, 2012; REBOUCAS, 2012; MACENA, 2011; DACOREGIO, 2009).

4.2 Analises microbioldgicas
A bebida proposta, por ser um novo produto, ndo possui padrées microbioldgicos

definidos na legislagdes brasileira vigente. Dessa forma, foram utilizados como indicadores de

seguranca do produto, os mesmos indicadores da categoria de sucos, refrescos, refrigerantes e
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outras bebidas ndo alcodlicas (categoria similar ao produto proposto) estabelecidos pela
legislacdo brasileira vigente (BRASIL, 2001).

A tabela 9 demonstra os resultados obtidos nas analises microbiologicas.

Tabela 9 — Resultados das analises microbioldgicas das amostras selecionadas para a analise

sensorial.
Formulacéo Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Salmonella sp./25mL
(UFC/mL) (UFC/mL)
F4 <10 <10 Ausente
F6 <10 <10 Ausente
F8 <10 <10 Ausente

De acordo com os resultados, todas as bebidas destinadas a avaliacdo sensorial
estavam dentro das especificacBes sanitarias, estando, portanto, aptas para 0 consumo e testes

sensoriais.

4.3 Avaliacéo sensorial das formulagdes selecionadas

4.3.1 Perfil dos consumidores

De modo geral, tem-se que o estudo, realizado com 224 provadores, dividiu 0s
julgadores em dois grupos (publico especifico e publico geral), com 112 pessoas em cada.
Fizeram parte do grupo especifico somente os potenciais consumidores da bebida formulada,
e do grupo geral as pessoas que ndo apresentaram nenhuma das condi¢des patoldgicas e/ou
ideoldgicas definidas no subitem 4.2.2.

A divisao foi proposta baseado em dados de anélises sensoriais e de pesquisas de
hébitos alimentares, aonde nota-se uma frequente queda dos niveis de aceitagdo de alimentos
tidos como novos ou que as matérias-primas utilizadas ndo facam parte do consumo habitual.
Em contrapartida, pessoas com dietas restritivas, em funcdo de diferentes motivos, tende a
possuir maior aceitacdo de alimentos novos ou ndo habituais (PINHEIRO et al., 2011;
MINIM, 2013; DUTCOSKY, 2013; LERMEN et al., 2013; SILVA, 2015; BRASIL, 2016).

A Tabela 10 e 11 apresenta o perfil dos participantes que realizaram a analise

sensorial, referente ao grupo especifico e grupo geral.



Tabela 10 - Perfil dos provadores do grupo especifico (n=112).

PERFIL N PORCENTAGEM
SEXO
Masculino 42 37,50
Feminino 68 60,71
IDADE
18-25 anos 71 63,39
26-34 anos 25 22,32
35-44 anos 7 6,25
44-55 anos 6 5,36
56-65 anos 1 0,89

ESCOLARIDADE

Fundamental Incompleto 1 0,89
Fundamental 1 0,89
Meédio Incompleto 8 7,14
Ensino Médio 7 6,25
Superior Incompleto 64 57,14
Ensino Superior 11 9,82
Pés-Graduado 18 16,07
CONDICAO
Alérgico a proteina leite 6 5,36
Intolerante a lactose 28 25,00
Consumidor de bebida de soja 48 42,86
Lactovegetariano 2 1,79
Ovolactovegetariano 12 10,71
Vegano 4 3,57
Vegetariano 10 8,93
ESTADO CIVIL
Solteiro 95 84,82
Casado 12 10,71
Uni&o Estavel 3 2,68
Divorciado 0 0,00
Separado 0 0,00
Vilvo 0 0,00
LOCAL DE HABITACAO
Zona urbana 72 64,29
Zona rural 25 22,32
Comunidade indigena 13 11,61
DISPOE DE SANEAMENTO BASICO
Sim 5 4,46
Néao 97 86,61
N&o soube informar 8 7,14
RACA/COR AUTODECLARADA
Amarela 1 0,89
Branca 33 29,46
Indigena 0 0,00
Parda 56 50,00
Preta 17 15,17

N&o declarado 3 2,67
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NUCLEO FAMILIAR

Mora sozinho 8 7,14
De 02 a 03 pessoas 61 54,46
De 04 a 07 pessoas 39 34,82
De 08 a 10 pessoas 1 0,89
Mais de 10 pessoas 1 0,89
RENDA FAMILIAR MEDIA
Até 1 salario minimo (sm) (até R$ 880,00) 20 17,86
De 1 a 3 sm (de R$ 880,01 até 2.640,00) 43 38,39
De 3 a 6 sm (de R$ 2.640,01 até 5.280,00) 20 17,86
De 6 a 9 sm (de R$ 5.280,01 até 7.920,00) 14 12,50
Mais de 9 sm (mais de R$ 7.920,00) 13 11,61
GASTOS MENSAL COM ALIMENTOS
Menos de 25% da renda familiar 11 9,82
Aproximadamente 25% da renda familiar 52 46,43
Aproximadamente 50% da renda familiar 35 31,25
Menos de 75% da renda familiar 4 3,57
Aproximadamente 75% da renda familiar 6 5,36
Mais que 75% da renda familiar 2 1,79

Com o perfil tracado, temos que o publico especifico analisado corresponde, em
sua maioria, a pessoas com idade entre os 18 e 34 anos, pertencentes a Universidade,
solteiros, autodeclarados pardos, com um nucleo familiar entre 2 a 3 pessoas morando na zona
urbana com acesso ao saneamento bésico, renda mensal de 1 a 3 salarios minimos e com
gastos mensais com alimentos de aproximadamente 50% da renda familiar ou menos.

A Figura 8 demonstra a distribuicdo dos julgadores do grupo especifico em
relacdo ao grau de gostar e a frequéncia de consumo de gergelim e laranja. Observa-se que,
relativo ao grau de gostar, ambos obtiveram o mesmo perfil. Contudo, na frequéncia de
consumo, tem-se que a laranja é bem mais consumida do que o gergelim. Para mais de 76%
dos julgadores, o consumo de laranja (e/ou seus derivados) ocorre semanalmente ou até em
periodos menores, demostrando a elevada disponibilidade e comercializa¢do de produtos com
sabor de laranja, comumente bem aceito pela populagéo. O gergelim obteve valores menores
em relacdo a frequéncia de consumo semanal, visto a pouca disponibilidade e variedades de
produtos (e/ou derivados) com o gergelim.

Com os dados obtidos, reforca-se a necessidade de melhor aproveitamento do
gergelim, como uma semente oleaginosa rica em diversas vitaminas e minerais e compostos
ndo nutricionais, importantes em diversas fun¢des metabdlicas (LIMA, 2011; SALES, 2011;
NISHANT; NARASIMHACHARYA, 2007).
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Figura 8 — Distribuicdo dos julgadores do grupo especifico em relacdo ao grau de gostar e a

frequéncia de consumo de gergelim e laranja (n=112).
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A Tabela 11 demostra o perfil do publico geral composto, em sua maioria, por
pessoas com idade entre os 18 e 25 anos, pertencentes a Universidade, solteiros,
autodeclarados pardos, com um nucleo familiar entre 2 a 3 pessoas morando na zona urbana
com acesso ao saneamento basico, renda mensal de 1 a 3 salarios minimos e com gastos

mensais com alimentos de até aproximadamente 50% da renda familiar.

Tabela 11 - Perfil dos provadores do grupo geral (n=112).

PERFIL N PORCENTAGEM
SEXO
Masculino 57 50,89
Feminino 53 47,32
IDADE
18-25 anos 91 81,25
26-34 anos 16 14,29
35-44 anos 3 2,68
44-55 anos 0 0,00
56-65 anos 0 0,00

ESCOLARIDADE

Fundamental Incompleto 0 0,00
Fundamental 1 0,89
Meédio Incompleto 2 1,79
Ensino Médio 9 8,04
Superior Incompleto 88 78,57
Ensino Superior 6 5,36
Pés-Graduado 4 3,57

ESTADO CIVIL
Solteiro 101 90,18
Casado 4 3,57
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Unido Estavel 5 4,46
Divorciado 0 0,00
Separado 0 0,00
Vidvo 0 0,00
LOCAL DE HABITACAO
Zona urbana 67 59,82
Zona rural 35 31,25
Comunidade indigena 8 7,14
DISPOE DE SANEAMENTO BASICO
Sim 95 84,82
Nao 10 8,93
N&o soube informar 5 4,46
RACA/COR AUTODECLARADA
Amarela 2 1,79
Branca 30 26,79
Indigena 0 0,00
Parda 58 51,79
Preta 15 13,39
N&o declarado 5 4,46
NUCLEO FAMILIAR
Mora sozinho 8 7,14
De 02 a 03 pessoas 60 53,57
De 04 a 07 pessoas 41 36,61
De 08 a 10 pessoas 1 0,89
Mais de 10 pessoas 0 0,00
RENDA FAMILIAR MEDIA
Até 1 salario minimo (sm) (até R$ 880,00) 18 16,07
De 1 a 3 sm (de R$ 880,01 até 2.640,00) 53 47,32
De 3 a 6 sm (de R$ 2.640,01 até 5.280,00) 26 23,21
De 6 a9 sm (de R$ 5.280,01 até 7.920,00) 7 6,25
Mais de 9 sm (mais de R$ 7.920,00) 6 5,36
GASTOS MENSAL COM ALIMENTOS
Menos de 25% da renda familiar 5 4,46
Aproximadamente 25% da renda familiar 44 39,29
Aproximadamente 50% da renda familiar 54 48,21
Menos de 75% da renda familiar 3 2,68
Aproximadamente 75% da renda familiar 3 2,68
Mais que 75% da renda familiar 1 0,89

Apesar de apresentar basicamente o0 mesmo perfil, o publico especifico possui um
maior gasto com alimentos - 10,72% do publico especifico acredita gastar mais de 50% com
alimentos, contra 6,25% declarados pelo publico geral. Esses dados podem ser explicados
pelo fato de o publico especifico consumir mais alimentos sem lactose, sem gluten e
organicos. Estes alimentos sdo reconhecidamente mais caros em relagdo aos alimentos
tradicionais, em funcdo do processo produtivo ou de fabricacdo que garante a auséncia de
componentes tidos como nocivos ou que leve um mal-estar (REGO, 2015; PEREIRA;
BRUGGER; TARANTINO, 2014; TIVELLI, 2012; MACENA, 2011; DACOREGIO, 2009).
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A Figura 9 demonstra a distribuicdo dos julgadores do grupo geral em relacéo ao
grau de gostar e a frequéncia de consumo de gergelim e laranja. Observa-se que, relativo ao
grau de gostar, gergelim e laranja obtiveram perfis diferentes. Para a laranja, 83% dos
julgadores revelaram um grau de gostar elevado, de modo que, para mais de 74%, o seu
consumo (e/ou dos derivados) ocorre semanalmente ou até em periodos menores. O gergelim
obteve menores valores de aceitacdo pelo publico geral, influenciando diretamente no
consumo (para aproximadamente 60%, o gergelim somente é consumido entre uma vez a cada

6 meses ou a cada ano).

Figura 9 — Distribuicdo dos julgadores do grupo geral em relacdo ao grau de gostar e a

frequéncia de consumo de gergelim e laranja (n=112).
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Como relatado anteriormente, as poucas opcOes de alimentos disponiveis no
mercado com gergelim podem ter influenciado diretamente nesses resultados, principalmente
em relacdo ao publico sem nenhuma restricdo de consumo de alimentos. Entretanto, a
oleaginosa apresenta como vantagens, além do contetdo mineral, o baixo custo produtivo, o
sabor e o aroma agradaveis, podendo ser facilmente incorporado em varios géneros
alimenticios, garantindo o enriquecimento nutricional dos mesmos. No desenvolvimento de
novos produtos, eficientes estratégias de marketing, divulgando e informando sobre as
propriedades encontradas neles, sdo igualmente importantes e eficazes (BEHRENS; DA
SILVA, 2004; FIGUEIREDO; MODESTO FILHO, 2008; DOTTO et al., 2015; REGO,
2015).
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4.3.2 Testes sensoriais
4.3.2.1 Publico especifico

Na Tabela 12 encontram-se os resultados dos testes de aceitacdo por escala
hedbnica e atitude de consumo das amostras selecionadas (F4, F6 e F8) avaliadas pelo publico

com restricdes alimentares.

Tabela 12 — Médias das respostas dos testes de aceitacdo por escala hedbnica e atitude de

consumo, referente ao pablico especifico, das amostras de bebida de gergelim e laranja.

Atributos E4* F6 Fg FcALCULADO P-valor
Impressdo Global 624> 557  7.10° 32,335  <0,000001*
Cor 581° 517°  6,25° 15,320  <0,000001*
Aroma 607° 564"  625° 6,435 <0,005*
Viscosidade 6,28° 5,93 6,31° 2,631 0,0742
Sabor 5,89° 5,26" 6,38" 10,211 0,000057
Dogura 625" 577°  654° 5,215 <0,01*
Atitude de Consumo 533" 453 6,19° 20,037  <0,000001*

Letras iguais na mesma linha ndo indicam diferenca estatistica entre as amostras no nivel de significancia

avaliado, segundo o Teste de Tukey; *diferenca estatisticamente significativa.

Na Tabela 12, as médias das respostas dos atributos cor e aroma apresentaram
diferenca significativa somente na formulagdo F6 em comparacdo com as demais. As
formulacbes F4 e F8, nesses atributos, apresentaram médias que ndo diferiram
estatisticamente entre si. A adicdo de uma maior quantidade de concentrado liquido de
laranja, em comparacao a formulacdo F6, nas amostras F4 e F8 pode ter proporcionado uma
maior aceitacdo destes atributos, com médias entre os termos heddnicos “nem gostei, nem
desgostei” e “gostei moderadamente” para a cor e ‘“gostei ligeiramente” e ‘“‘gostei
moderadamente” para o aroma. Estudos, obtidos da literatura, também demostraram a
correlagédo positiva entre a adicdo de polpa de fruta a extratos hidrossoluveis de gréos e/ou
sementes com consequente maior aceitagcdo dos atributos cor e aroma das bebidas (GAZOLA,
2014; MAYER; KURTZ, 2014; BICUDO et al., 2012; TORREZAN et al., 2004).

Quanto a viscosidade, ndo houve diferenca significativa entre as trés amostras

avaliadas. As médias obtidas apresentaram-se entre os termos heddnicos “nem gostei, nem

;Composigéo (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 14,28g/45,0mL
Composicéo (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 15,649/27,5mL
“ Composico (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 10,98g/52,24mL
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desgostei” e “gostei moderadamente”, demonstrando uma aceitagdo satisfatoria. O resultado
obtido pode ter decorrido, muito em parte, em virtude da ndo variacdo da quantidade de
estabilizante utilizado na composi¢do das formulagdes, somado ao fato que o consumidor
espera encontrar, em bebidas, uma menor viscosidade caracteristica desses produtos, com
consequente fluidez do liquido. Dados semelhantes foram visualizados em estudos
envolvendo a elaboracédo de extratos hidrossoltveis com a adi¢do de suco de fruta (GAZOLA,
2014; REBOUCAS, 2012; TORREZAN et al., 2004).

O sabor, da mesma forma que a viscosidade, ndo apresentou médias com
diferengas estatisticamente significativas entre as trés amostras avaliadas. Mesmo agindo
diretamente sobre o sabor do gergelim, possivelmente estranho ao paladar do consumidor, o
aumento da quantidade de concentrado liquido de laranja ndo conseguiu correlacionar-se
positivamente com o aumento da aceitacdo. Contudo, as médias obtidas das trés formulacdes
apresentaram-se entre os termos hedonicos “nem gostei, nem desgostei”’ e “gostei
moderadamente”, demonstrando uma aceitagdo satisfatoria. O comportamento visualizado
neste estudo, quanto a este atributo e para o publico especifico, apresentou diferencas se
comparado aos dados visualizados na literatura (REBOUCAS, 2012; BENTO; SCAPIM;
AMBROZIO-UGRI, 2012; CARVALHO et al., 2011; TORREZAN et al., 2004).

A dogura apresentou a maior aceitacdo nas formulacbes F4 e F8, compreendidas
entre os termos hedonicos “nem gostei, nem desgostei” e “gostei moderadamente”, e estas ndo
diferiram estatisticamente entre si. O aumento da concentracdo de polpa de fruta pode ter
promovido uma maior aceitacdo das formulagdes, mesmo com quantidade de sacarose e
sucralose fixas para todas as formulag@es. Considerando que o CLL contém acgucares proprios
da fruta, que pode ter agido mascarando o amargor e adstringéncia do gergelim.

Com relacdo a impressdo global, as médias das amostras analisadas diferiram
estatisticamente entre si, sendo que a F8 foi a que apresentou a maior média, com valor
compreendido entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

As médias da atitude de consumo apresentaram diferencas estatisticamente
significativas entre as trés formulacGes avaliadas. Sendo que a F8 apresentou a maior média,
entre os termos “eu beberia isto agora e depois” e “eu beberia isto frequentemente”.

Observou-se, entdo, que a aceitacdo global e consequente atitude de consumo das
bebidas avaliadas correlacionaram-se diretamente com o aumento da quantidade de
concentrado liquido de laranja e inversamente com a quantidade de gergelim utilizado na
obtencdo do EHG. Isto pode ter sido devido ao fato do EHG poder apresentar um amargor e

adstringéncia resultante do gergelim, caracteristicas estas com as quais o publico brasileiro
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ndo estd habituado, o que pode ser minimizado através da incorporacdo de polpa de frutas,
garantindo uma maior aceitacdo (MERCALDI, 2006).

Os resultados obtidos nesta pesquisa € semelhante aos observados em diversas
pesquisas, onde houve uma maior aceitagdo por parte dos julgadores, das bebidas com
maiores teores de suco de frutas e menor concentragdo de sementes na obtencdo dos extratos
(GAZOLA, 2014; MAYER; KURTZ, 2014; CARVALHO et al., 2011; REBOUCAS, 2012;
BICUDO et al., 2012; BENTO; SCAPIM; AMBROSIO-UGRI, 2012; TORREZAN et al.,
2004). Isto relaciona-se ao fato de que a maioria das sementes utilizadas na fabricagdo de
extrato hidrossoltvel, por serem majoritariamente oleaginosas (como a soja, 0 de castanha,
linhaca, quinoa e o gergelim), sofrem um processo de oxidacdo (atuacdo de lipoxigenases
sobre a fracdo lipidica) durante os processos convencionais de fabricacdo, podendo resultar

em um produto amargo, adstringente e ran¢coso (MERCALDI, 2006).

4.3.2.2 Publico geral

Na Tabela 13 encontram-se os resultados do perfil sensorial das amostras

selecionadas avaliadas pelo publico geral.

Tabela 13 — Médias das respostas dos testes de aceitacdo por escala heddnica e atitude de

consumo, referente ao publico geral, das amostras de bebida de gergelim e laranja.

* *x *EE

Atributo F4 F6 F8 FcaLcuLapo P-valor
Impressédo Global 554°  498° 6,11° 16,007  <0,000001*
Cor 515°  437° 6,00 29,224  <0,000001*
Aroma 547° 537" 6,03 7,920 <0,0005*
Viscosidade 562° 544"  6.21° 9,325 <0,0005*
Sabor 528° 457° 563 9,853 <0,0001*
Dogura 585 500" 587 9,925 <0,0001*
Atitude de Consumo 4.41° 3,82b 4.87° 20,037 <0,000001*

Letras iguais na mesma linha ndo indicam diferenca estatistica entre as amostras no nivel de significancia

avaliado, segundo o Teste de Tukey; *diferenca estatisticamente significativa.

:*Composigéo (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 14,28g/45,0mL
Composicdo (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 15,64g/27,5mL
Composicdo (gergelim/concentrado liquido de laranja em 100mL): 10,989/52,24mL
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Na Tabela 13, observou-se que houve diferenca significativa entre as médias das
amostras para o atributo cor, de forma que a F8 apresentou a maior aceitacdo, com média de
termo hedonico “gostei ligeiramente”.

Os atributos aroma e viscosidade obtiveram médias com diferengas significativas
somente comparando-se as formulagdes F4 e F6 com a formulagdo F8, sendo esta a de maior
aceitacdo para os atributos citados.

Ja os atributos sabor e docura obtiveram médias com diferencas significativas
somente comparando-se as formulagdes F4 e F8 com a F6. Observou-se que F4 e F8
obtiveram a maior aceitagédo para os atributos citados.

As médias da atitude de consumo diferiram estatisticamente somente
comparando-se as formulacbes F4 e F8 com a F6. As formulacGes F4 e F8 obtiveram as
maiores médias, consequentemente, melhor aceitacdo por parte dos julgadores.

Assim, como discutido anteriormente, a adicdo de uma maior quantidade de
concentrado liquido de laranja (visualizado nas amostras F4 e F8), minimizando o gosto
residual amargo comumente encontrado no processamento de sementes, proporcionou um
aumento da aceitacdo por este publico daqueles atributos, com médias entre os termos
hedonicos “nem gostei, nem desgostei” e ‘“gostei moderadamente” para o aroma e a
viscosidade e “nem gostei, nem desgostei” e “gostei ligeiramente” para o sabor e a dogura. O
perfil visualizado influenciou diretamente na atitude de consumo das bebidas, de forma que as
maiores médias (obtidas por F4 e F8) apresentaram-se entre os termos “eu ndo gosto, mas se

fosse preciso, eu beberia” e “eu beberia isto se possivel, mas nao sairia da minha rotina”.

4.3.2.3 Analise comparativa

As Tabelas 13 e 14 demonstraram os resultados do perfil sensorial das amostras
selecionadas avaliadas pelo publico especifico e pelo publico geral. Nota-se que ambos 0s
publicos selecionados apresentaram o0 mesmo padrdo de respostas, com maiores notas
apresentadas pelas formulacdes F4 e F8, significantes ou ndo, e menor aceitacdo da
formulacdo F6, a qual contém uma maior proporcdo de EFG para o concentrado liquido de
laranja das formulacdes avaliadas sensorialmente.

Com isso, buscou-se avaliar se houve diferencas estatisticamente significativas
entre os resultados obtidos para cada atributo comparando-se o publico especifico com o
publico geral. O teste t-Student foi utilizado para comparar as médias entre as formulactes de

cada atributo dos publicos avaliados. Os resultados podem ser observados na Tabela 14.
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Tabela 14 — Anélise comparativa entre as médias de cada formulacdo dos atributos do

publico especifico e do publico geral e a atitude de consumo

Atributo Publico Especifico Publico Geral P-valor

Impressédo Global

F4 6,24° 5,54° <0,005*

F6 557 4,98° <0,05*

F8 7,10° 6,11 <0,0001*
Cor

F4 5,81° 5,15° <0,01*

F6 517° 437 <0,005*

F8 6,25 6,007 0,2949
Aroma

F4 6,07° 5,47° <0,05*

F6 5,64 5,37° 0,2885

F8 6,25° 6,03% 0,3437
Viscosidade

F4 6.28° 5,62" <0,005*

F6 5,93 5,44° <0,05*

F8 6,31° 6,21° 0,6240
Sabor

F4 5,892 5,28° 0,0555

F6 5,262 4,57 <0,05*

F8 6,382 5,63 <0,05*
Docgura

F4 6,252 5,85° 0,1724

F6 5,772 5,00° <0,01*

F8 6,542 5,87° <0,01*
Atitude de consumao

F4 5,332 4,41° <0,005*

F6 4,532 3,82° <0,05*

F8 6,19° 4,87 <0,00005*

Letras iguais na mesma linha ndo indicam diferenca estatistica entre as amostras no nivel de significAncia

avaliado, segundo o Teste t-Student; *diferenca estatisticamente significativa.
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Os resultados obtidos com este teste estatistico confirmam as hipoteses iniciais de
que pessoas com restricdes alimentares possuem um indice de aceitacdo maior de alimentos
novos e/ou tidos como ndo convencionais, se comparados a populagdo em geral.

A impressdo global e a atitude de consumo foram os Unicos critérios que
apresentaram diferencas estatisticamente significativas (com p-valor variavel) em todas as
formulacdes entre o publico especifico e o publico geral. Os atributos cor e viscosidade
somente apresentaram diferencas significativas nas formulacfes F4 e F6 na comparacao entre
0S grupos; os atributos sabor e dogura apresentaram diferencas significativas nas formulagoes
F6 e F8 e o atributo aroma somente apresentou diferencas significativas na formulacdo F4 na
comparagao entre grupos.

A formulacdo F6, que apresenta maior propor¢do EHG/concentrado liquido de
laranja, foi a que obteve diferencas entre as médias do grupos de todos os atributos (a excecdo
do aroma). As médias dos atributos dessa bebida foram maiores para o publico com dietas
restritivas, se comparadas as obtidas pelo grupo geral, denotando uma maior aceitacdo e
consequente tolerancia por sabor residual amargo/adstringente obtido do EHG.

Os consumidores em geral possuem, geralmente, menor aceitacdo por alimentos
alternativos muito em virtude da auséncia de condigédo, patologia ou ideologia que justifique
seu consumo em detrimento aos tradicionais. Alimentos com essas caracteristicas podem
sofrer resisténcia em adentrar no mercado, ainda que possuam elementos nutritivos e
funcionais importantes justificando seus elevados valores de mercado se comparado aos
produtos tradicionais (DOTTO et al., 2015; REGO, 2015; BEHRENS; DA SILVA, 2004).

As formulagdes (valor real de gergelim/concentrado liquido de laranja para
100mL) F4 (14,28g/45mL) e F8 (10,989/52,24mL) apresentaram as médias mais altas nos
atributos e na atitude de consumo. A formulacdo F4 apresentou diferencas significativas entre
0s grupos avaliados na impressao global, nos atributos cor, aroma, viscosidade e na atitude de
consumo. J& na formulacdo F8, visualizaram-se essas diferencas na impressdo global, nos
atributos sabor, dogura e na atitude de consumo.

A adicdo de sabor aos extratos hidrossollveis agrega ao produto caracteristicas
importantes, tornando-os mais palataveis, suave e com um maior grau de aceitagdo. Suco
(e/ou polpas) de frutas e/ou sabores artificiais, como o de chocolate e baunilha, sdo os mais
utilizados na producdo de uma bebida mista (extrato vegetal + suco/polpa de fruta)
(PEREIRA; BRUGGER; TARANTINO, 2014; TIVELLI, 2012; REBOUGCAS, 2012;
MACENA, 2011; DACOREGIO, 2009).
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Observa-se, na Tabela 14, que os atributos cor, aroma e viscosidade da
formulacdo F8 ndo apresentaram diferencas significativas entre os grupos avaliados. Uma
maior adi¢do de concentrado liquido de laranja garantiu uma maior aceitacdo das formulac6es
F4 e F8, em detrimento da F6. Apesar de possuir menores quantidades de concentrado liquido
de laranja em comparacdo a F8, a formulacdo F4 ndo foi descaracterizada quanto a
viscosidade e ao sabor e aroma de laranja. A pequena variacdo da concentracao de gergelim
utilizado na fabricacdo do extrato hidrossoltvel entre F4 e F8 ja foi o suficiente para o
consumidor selecionar a formulagdo com menor concentra¢do da semente (F8), influenciando
mais especificamente no sabor, impressdo global e atitude de consumo.

A adicdo de suco e/ou polpa de frutas garante além de melhor sabor, maior
aceitacdo dos atributos cor e aroma, remetendo ao consumidor caracteristicas da fruta
adicionada ao extrato. As cores sdao responsaveis por estimular diversas sensacdes e emocdes,
sendo um dos atributos de maior impacto na avaliagdo do consumidor sobre um produto.
Cada consumidor tem preferéncia por determinadas cores, para cada tipo especifico de
produto, de forma que comumente associam esse atributo a outras caracteristicas, assim como
no caso da bebida formulada, aonde as amostras que possuiam uma maior quantidade de
preparado liquido na formulagdo (F4 e F8) obtiveram os melhores resultados no atributo cor e
impressdo global. Desse modo, a reacdo frente a cor de um dado alimento é puramente
emocional, com consequente correlacdo com a qualidade final do produto (LERMEN et al.,
2013; MINIM, 2013; BATTISTELLA; COLOMBO; ABREU, 2010; COBUCCI, 2010;
PETTER; OLSON, 2009).

Em relacdo ao aroma, tem-se que esse atributo é uma sensacdo percebida pelos
receptores olfativos atraves da liberacdo de volateis do alimento, com influéncia direta sobre o
sabor. As substancias volateis que entram no nariz sdo chamadas de odores, e as que chegam
da boca (pela comunicagédo entre a garganta e as fossas nasais) sao denominadas aromas. O
paladar estd estritamente ligado ao olfato, de maneira que um influencia diretamente na
aceitacdo do outro e vice-versa. Assim, durante a degustacdo, ocorrem diversos estimulos
quimicos interpretados pelos quimiorreceptores, pela presenca de alimento na cavidade bucal,
localizados nas fossas nasais e na lingua. As informagdes neurais de cada sistema sdo
processadas, interpretadas no cortex cerebral e transformada em julgamento pelo consumidor
(CHADDAD NETO, 2015; LERMEN et al., 2013).

As caracteristicas odoriferas e gustativas do produto devem possuir equilibrio,
proporcionando uma maior aceitacdo pelo publico para o qual o produto é destinado
(LERMEN et al., 2013; MINIM, 2013). O gosto residual amargo, comumente encontrado no
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processamento de sementes, do produto elaborado foi minimizado também pela combinagéo
com a acidez do concentrado liquido de laranja, entendendo que esta caracteristica € melhor
acolhida pelos consumidores. As proporcdes entre EHG e concentrado liquido de laranja da
formulacdo F8 foram capazes de provocar diferengas significativas entre o publico especifico
e 0 publico geral no atributo sabor. Podemos inferir, entdo, que pessoas com restricbes
alimentares melhor toleram sabores novos e/ou levemente amargos, muito em funcdo de seus
habitos alimentares a base de leguminosas, oleaginosas, sementes e frutos, todos sem glaten e
sem lactose. A formulacdo F8 foi a que obteve as maiores médias entre os atributos e a
intencdo de consumo tanto entre o grupo especifico e o grupo geral, caracterizando-a como a

formulacdo mais aceita sensorialmente, dentre as avaliadas.

4.4 Caracterizagéo fisico-quimica

4.4.1 Composicao centesimal

A composicao fisico-quimica do EHG e da formulagdo sensorialmente mais aceita
através dos testes de andlise sensorial (formulagdo F8) pode ser observada na Tabela 15 e na
Tabela 18, respectivamente. O EHG apresentou 10,12% de sélidos totais, zero de
carboidratos, 4,77% de lipidios, 1,40% de proteinas e pH de 4,48. A composi¢do quimica do
extrato hidrossoltvel de gergelim obtido por Silva (2015) foi de aproximadamente: 4,75% de
proteinas, 6,83% de lipidios, 1,6% de cinzas, 6,05% de sélidos totais, 9,43% de carboidratos e
4,48 de pH. Ha também a obtida por Silva e colaboradores (2012) que foi: 5,50% de
proteinas, 18,77% de lipidios, 1,85% de cinzas, 10,27% de soélidos totais e 10,34% de
carboidratos.

Tabela 15 — Composicéo fisico-quimica do EHG (Média £ Desvio Padréo).

EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE GERGELIM (EHG)

Sélidos totais (%0) 6,05 + 0,07
Carboidratos (%0) 1,78 £0,12
Lipidios (%6) 4,77 £0,27
Proteinas (%6) 1,40 £ 0,06
Cinzas (%) 0,53 £ 0,05

pH 4,48 0,09
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Estas variagcdes na composicao do extrato observadas podem ter ocorrido devido
ao tipo de matéria-prima utilizada (gergelim), a depender das condi¢Ges de cultivo e
parametros do processamento. A Tabela 1 demonstra os resultados de outros estudos na
producdo do EHG, além dos visualizados na producdo de extratos hidrossoluveis de outras
sementes e/ou gréos obtidos da literatura, de modo a promover avaliagdo comparativa entre

suas composicaes.

Tabela 16 — Composi¢do centesimal de extratos hidrossolUveis obtidos na literatura, em base
Umida (g/100g da amostra).

Componentes ~ EHG™ EHG® EHS® EHS' EHS® EHAcc’® EHAcc’ EHAr® EHfQ’
Sélidos totais 107 1027 588 6,14 1300 1659 1316 11,67 10,12
Carboidratos 943 1034 023 032 262 524 280 304 439
Lipidios 58 1877 089 1,50 105 620 712 059 1,20
Proteinas 375 550 3,03 2,99 251 474 293 08 315
Cinzas 16 185 - - 08 041 031 064 036

O pH e a acidez da bebida final formulada foi diretamente influenciada pelos
valores destes parametros no preparado liquido de laranja (Tabela 17) utilizado. O controle e
possivel correcdo desses parametros pela industria sdo validos e importantes, evitando
grandes variacdes no sabor e odor e alteragfes microbioldgicas do produto (REBOUCAS,
2012).

O valor de pH encontrado na matéria-prima utilizada foi de 3,45. Jesus e
colaboradores (2007) verificaram pH igual a 4,2 em suco de laranja, Vieira, Silva e Gloria
(2010) observaram pH de 3,72 e Venancio e Martins (2012) encontraram valores entre 3,55 e
3,72 em néctares de laranja, valores bastante proximo ao obtido nas analises deste estudo.

O Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, que regulamenta a Lei n°® 8.918, de 14
de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspe¢éo, a
producéo e a fiscalizagdo de bebidas, e a Instrucdo Normativa n° 18, de 19 de junho de 2013

- Extrato hidrossoltvel de gergelim (SILVA, 2015);

- Extrato hidrossolivel de gergelim (SILVA et al., 2012);

- Extrato hidrossollvel de soja (RODRIGUES; MORETTI, 2008);

- Extrato hidrossoltvel de soja (LUZ et al., 2008);

- Extrato hidrossollvel de soja (CARVALHO et al., 2011);

- Extrato hidrossolivel de améndoa de castanha de caju (MORAIS, 2009);

- Extrato hidrossoluvel de améndoa de castanha de caju (REBOUCAS, 2012);
- Extrato hidrossoluvel de arroz integral (CARVALHO et al., 2011);

- Extrato hidrossoltvel fermentado de quinoa (BICUDO et al., 2012);

© 0O N O U R W N
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regulamentam e complementam os padrBes de identidade e qualidade do preparado liquido
para refresco. Tem-se, como defini¢ao, que o preparado liquido para refresco é “o0 produto que
contiver suco, polpa ou extrato vegetal de sua origem, adicionado de agua potavel para o seu
consumo, com ou sem agucares”. Além de agua, podem ser adicionados de agUcares,
vitaminas, sais minerais e outros ingredientes, desde em conformidade com o estabelecido em
legislacdo especifica da ANVISA. O grau Brix obtido devera ser o mesmo para suco de
laranja, definido pela Portaria n°. 544, de 16 de novembro de 1998, que é no minimo de
10,5°Brix (V/V) (BRASIL, 2013b; BRASIL 2009; BRASIL, 1998).

O valor obtido, da matéria-prima utilizada, encontra-se acima do valor minimo e,
portanto, dentro das especificacGes. Resultados semelhantes foram obtidos por Almeida
(2013), com valor de 11,8°Brix, por Venancio e Martins (2012), com amostras comerciais
variando entre 11,30 e 12,50°Brix, e Figueira e colaboradores (2010), em um estudo para
avaliativo sobre a legalidade de diversas bebidas de laranja comerciais em que encontrou
valores compreendidos entre 8,93 e 12,34.

A acidez obtida do preparado liquido de laranja foi maior se comparada as
amostras comerciais no estudo de Almeida (2013), que obteve 0,82 (% de &cido citrico), e no
de Figueira e colaboradores (2010), com variacGes entre 0,45 e 0,82 (% de &cido citrico),
porém com valor proximo ao obtido em suco de laranja, no estudo de Venancio e Martins
(2012), que foi de 1,48 (% de acido citrico).

Tabela 17 — Composicgdo fisico-quimica do preparado liquido de laranja (Média + Desvio

Padréo)

CONCENTRADO LIQUIDO DE LARANJA

Solidos soluveis totais (° Brix) 11,00 £ 0,13
Acidez (% de &cido citrico) 1,40 £ 0,09
° Brix/Acidez 7,85+ 0,15
pH 3,45 +£0,11

A bebida desenvolvida apresentou uma composi¢do (Tabela 18) proporcional a
encontrada nas matérias-primas que a originou, EHG e preparado liquido de laranja,
considerando os teores de cinzas e carboidratos provenientes do gergelim, da sacarose e do

preparado liquido adicionado.
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Tabela 18 — Composicdo fisico-quimica da bebida de laranja (Média =+ Desvio Padrdo) e

valor calorico (kcal/100g)

BEBIDA DE LARANJA

Umidade (%0) 82,34 £ 0,33
Carboidratos (%) 15,02 £ 0,43
Lipidios (%) 1,56 £ 0,05
Proteinas (%) 0,86 + 0,07
Cinzas (%) 0,22 £ 0,02
Acidez (% de &cido citrico) 0,70 £ 0,03
pH 3,68 £0,08
° Brix 18,1+0,25
° Brix/Acidez 25,85+ 0,12
Energia* 77,56

*Estimada por meio de coeficientes de conversdo de Atwater: 4 kcal/g para proteinas e carboidratos e 9 kcal/g
para lipideos.

O teor de proteinas da bebida formulada (0,86%) € equivalente e/ou inferior aos
encontrados na literatura ou nos comercialmente disponiveis para bebidas mistas de extratos
hidrossoltveis com sabor de frutas (ADES, 2016; SOYQOS, 2016; SHEFA, 2016; MAYER;
KURTZ, 2014; REBOUCAS, 2012; BICUDO et al., 2012; BENTO; SCAPIM; AMBROSIO-
UGRI, 2012; CARVALHO et al., 2011). O gergelim possui excelentes quantidades de
proteinas (Tabela 2), com composicdo de aminoécidos adequada e leve deficiéncia em lisina
(FIRMINO, 1996). Contudo, verifica a ocorréncia de perdas durante o processo produtivo.
Acdes sobre esta questdo se fazem necessarias, na minimizacdo deste fato.

O teor de lipidios da bebida obtido foi elevado, se comparado aos obtidos em
bebidas de soja comerciais (ADES, 2016; SOYOS, 2016; SHEFA, 2016), e semelhante aos
visualizados nos extratos hidrossollveis de gergelim e extrato e bebida com améndoa de
castanha de caju (Tabela 15) (SILVA, 2015; SILVA et al., 2012; REBOUCAS, 2012,
MORAIS, 2009).

O ogergelim €& rico em lipidios, principalmente os poli-insaturados e
monoinsaturados. Contém baixo teor de gorduras saturadas. Entre os A&cidos graxos
insaturados, predomina o acido oleico (mega 9) e acido linoleico (bmega 6) (TACO, 2006).
Tais gorduras sdo importantes em diversas funcGes metabdlicas, além de ser um dos
constituintes da membrana celular e da epiderme. O &cido graxo 6mega 9 pode ser sintetizado
no organismo humano, mas quantidades necessarias de 6mega 3 e 6 se fazem necessarias. Ja o

O0mega 6 é majoritariamente encontrado em Oleos vegetais, sendo o principal precursor do
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acido araquidoénico que, por sua vez, pode resultar nos eicosanoides, moduladores quimicos
que atuam em diversos processos bioldgicos (GALLES, 2015; PERINI et al., 2010;
MARTINS et al., 2008).

A relacdo ° Brix/Acidez (Ratio) correlaciona-se como sabor do fruto e representa
um indicativo do indice de maturacdo da fruta. Esta relacdo & importante na aceitagdo
sensorial e de qualidade do produto, pois quando desequilibrada, promove ao paladar a
sensacdo de um produto de acidez elevada (GAZOLA, 2014; ALMEIDA, 2013; MEDEIROS
etal.,, 2012) .

O valor obtido de °brix/acidez da bebida é satisfatorio, porém ainda com valores
inferiores aos apresentados em outros estudos que analisaram fatores fisico-quimicos de
bebidas de extrato hidrossoluvel de soja com péssegos (39 Ratio — RODRIGUES; MORETTI,
2008), de bebida de maracujd com extrato hidrossolivel de castanhas (52 Ratio -
REBOUCAS, 2012) e de bebidas de abacaxi, goiaba, manga e maracujid com extrato de soja
(entre 45,4 e 184,7 Ratio — ABREU et al., 2007). Contudo, Gazola (2014), na obtencao de
bebidas de pitanga, amora e mirtilo com extrato hidrossolUvel de soja, obteve valores para
este parametro de 24,08, 16,24 e 24,88, respectivamente. Tem-se entdo que a razdo
%brix/acidez deve ser utilizada para otimizacdo do sabor, sendo desejaveis valores elevados
por indicar maior quantidade de aglUcares em relagdo aos &cidos presentes nos frutos
(AROUCHA et al., 2012).

4.4.2 Determinacgéo de minerais

Realizou-se a determinagdo dos minerais, calcio, fosforo e magnésio, na matéria-
prima (gergelim) e na bebida selecionada (F8). Tem-se, entdo, que os valores obtidos foram:
18,05 mg de calcio, 17,55 mg de magnésio e 58,38 mg — todos os valores em 100g do
produto. Tais minerais sdo importantes em diversos processos metabolicos e fisioldgicos do
organismo, de modo que o fosforo e o magnésio auxiliam na fixacdo do célcio ao 0sso,
evitando processos degenerativos ao tecido (PEACOCK, 2010; RENKEMA et al., 2008;
VORMANN, 2003).

A Tabela 19 correlaciona os dados dos minerais, calcio, fosforo e magnésio, na
matéria-prima, na bebida de laranja com extrato hidrossolivel de gergelim, no extrato
hidrossolivel de soja (EHS) e no leite bovino integral (dados obtidos do United States

Departamento of Agriculture — USDA) para efeito comparativo.
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Tabela 19 — Teor mineral (calcio, fésforo, magnésio) do gergelim, da bebida de laranja com

extrato hidrossoluvel de gergelim, do extrato hidrossoluvel de soja e do leite bovino integral

PRODUTO Célcio Magnésio Fosforo
(mg/1009g) (mg/1009) (mg/1009g)
Gergelim 1153,27 226,70 304,47
Bebida de laranja com EHG 18,05 17,55 58,38
EHS 1,57 -17,00° 2,85-15,00"  53,00-60,00
Leite Bovino 123,00 10,00 82,00

Morais (2009) e Lima e Cardoso (2012) propde medidas de enriquecimento das
bebidas com minerais (principalmente o célcio), de modo a aumentar o contetdo nutritivo das
bebidas, assim como ja visualizado em amostras comerciais de extrato fluido de soja com
polpa/suco de frutas (ADES, 2016; SOYOS, 2016; SHEFA, 2016).

Entretanto, os teores de minerais obtidos na bebida de laranja com EHG séo
satisfatérios e maiores se comparados ao de outras bebidas a base de extratos fluidos de
sementes ou gréos, sem adigéo de nutrientes. Carvalho e colaboradores (2011) avaliou o teor
mineral de trés extratos obtidos de grdos e obteve valores inferiores dos minerais célcio e
magnésio se comparado a bebida de laranja com EHG: extrato de quirera de arroz com
0,87mg de célcio e 0,81mg de magnésio, extrato de arroz integral com 1,20mg de calcio e
1,68mg de magnésio e extrato de soja com valores de 1,57mg para o calcio e 2,85mg para o
magnésio, todos os valores em 100g do produto. Hajirostamloo (2009), Awonorin e Udeozor
(2014) e Adelekan e colaboradores (2013) obtiveram valores inferiores dos minerais avaliados
em extrato de soja e/ou adicionados de chufa, um tubérculo tradicionalmente cultivado em
regides da Europa Meridional e norte da Africa.

Em comparacéo ao leite bovino, tem-se que a bebida de laranja com EHG possui
equivaléncia quanto ao teor de fosforo e magnésio, minerais estes constitutivos de tecidos (a
exemplo do tecido 0sseo) e de funcBes nutritivas e metabolicas importante a homeostase do
organismo. O caélcio, apesar ndo possuir valor semelhante ao produto de origem animal,
apresentou valores maiores em relagdo a outros produtos a base de extratos de sementes e/ou
grdos (RAINA et al., 2012; MACEDO et al., 2010).

* Célcio: Awonorin; Udeozor, 2014; Adelekan et al., 2013; Carvalho et al., 2011; Hajirostamloo, 2009; TACO, 2006
Magnésio: Awonorin; Udeozor, 2014; Adelekan et al., 2013; Carvalho et al., 2011; TACO, 2006
" Fésforo: Hajirostamloo, 2009; TACO, 2006
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Baseado na ideia sobre o enriquecimento natural de bebidas e possuindo o
gergelim um elevado aporte mineral, visualiza-se na literatura estudos que propde o
enriquecimento mineral natural de bebidas vegetais com a adi¢cdo, em concentracfes
variaveis, do extrato hidrossolivel de gergelim (OLAOYE; UBBOR; UDUMA, 2016;
HASSAN; MONA ALY; SOHER EL-HADIDIE, 2012; FOLASADE; OYENIKE, 2012)

Apesar do excelente perfil mineral da bebida de laranja proposta, observou-se
ainda que grande parte do calcio presente na matéria-prima nao foi repassada ao seu extrato.
A torta (residuo resultante do processo extrativo) poderd conter, ainda, grande parte desse
mineral, visto que quantidades significativas do célcio encontram-se na casca da semente. A
presenca de fitatos, tidos como fatores anti-nutricionais em alimentos, no gergelim pode ter
contribuido com os valores de calcio na bebida de laranja com EHG, através da formacao de
complexos insolveis com minerais e proteinas (BENEVIDES et al., 2011).

Desse modo, sugere-se (i) a realizacdo da composicao centesimal e determinacao
dos minerais (calcio, fosforo e magnésio) do residuo resultante; (ii) a otimizacdo do processo
de maceracdo (tido como ferramenta importante na eliminacdo dos fitatos); (iii) e/ou o
enriquecimento da bebida de laranja com EHG com célcio, conforme tendéncias de mercado e
descrito por Deliza e colaboradores (2005) para bebidas de soja.

Mesmo com a reducdo das quantidades de calcio durante o processo produtivo, a
bebida de laranja com EHG cumpre o objetivo inicial, na obtencdo de um produto com
excelentes quantidades de vitamina C e minerais. A composic¢do final da bebida contém
vitamina C (26mg), célcio (39,72mg), fdsforo (128,45mg) e magnésio (38,63mg) -
considerando a porc¢ao de 200mL (Tabela 20).

Tabela 20 — Teor mineral (calcio, fosforo, magnésio) e de vitamina C de bebida de laranja
com EHG (porcéo de 200mL)

Bebida de laranja com EHG Quantidade/200mL % IDR Termo na rotulagem*
Vitamina C 26 57 Alto teor
Célcio 39,72 4 Néo consta
Fasforo 128,45 18 Fonte
Magnésio 38,63 15 Fonte

*Conforme critérios estabelecidos pela RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012a.
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A bebida formulada e desenvolvida ndo substitui o leite bovino para pessoas sem
restricbes alimentares, dada a importancia da fonte animal para a obtencdo de nutrientes.
Contudo, apresenta-se como uma inovagdo e uma nova opc¢ao a pessoas com dietas restritivas
(por critérios patolégicos ou ndo) e ao publico em geral, possuindo excelente perfil mineral
natural e vitamina C, além de niveis considerdveis de &cidos graxos poli-insaturados e
proteinas, perfil este ndo observado em extratos hidrossollveis de soja ou de outros gréos até
0 momento.

Para critérios de rotulagem nutricional, todos os elementos anteriormente listados
sdo componentes ndo obrigatorios e somente devem ser mencionados se em quantidades igual
ou superior a 5% da ingestdo diaria recomendada (IDR) para o dado elemento (BRASIL,
2012b). Com isso, somente o célcio ndo podera constar no rétulo, por possuir quantidades
inferiores a 5% de sua IDR (1000mg).
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5 CONCLUSAO

A elaboragdo e otimizacdo de uma bebida a base do extrato hidrossoluvel de
gergelim e concentrado liquido de laranja resultou em mais uma opgéo aos consumidores, que
apresentam intolerancia e/ou alergias alimentares ou ndo, possuindo quantidades satisfatorias
de minerais e vitamina C.

Através do planejamento experimental (Metodologia de Superficie de Resposta),
combinando os niveis das variaveis independentes: concentracdo de extrato fluido de gergelim
e concentrado liquido de laranja e considerando como varidveis dependentes os teores de
calcio e vitamina C nas bebidas, ficaram definidas as formulacdes (valor real de gergelim/
concentrado liquido de laranja para 100mL) F4 (14,28g/45mL), F6 (15,649/27,5mL) e F8
(10,98g/52,24mL) para a realizagdo das andlises sensoriais por apresentarem indices
satisfatorios do mineral e da vitamina.

Considerando-se os parametros sensoriais, a adicdo de 52,24% de concentrado
liquido de laranja e 10,98% de gergelim, na obtencédo do seu extrato hidrossoltvel, contribuiu
para que esta formulagdo fosse a mais aceita pelos consumidores com dietas restritivas ou
néo.

O perfil do consumidor da bebida formulada, de ambos os publicos avaliados,
caracterizou-se por solteiros, autodeclarados pardos, com um nucleo familiar entre 2 a 3
pessoas morando na zona urbana com acesso ao saneamento basico, renda mensal de 1 a 3
salarios minimos e com gastos mensais com alimentos de até aproximadamente 50% da renda
familiar.

O gergelim, a partir de seu extrato hidrossolUvel, apresentou-se como alternativa
viavel na obtencdo de uma bebida sabor laranja, proporcionando o enriquecimento e
aproveitamento desta matéria-prima subutilizada. A bebida desenvolvida apresentou
composicdo nutricional natural de minerais e vitamina C adequada, 0 que constitui uma

vantagem frente aos produtos similares existentes atualmente no mercado.
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APENDICE A - MODELO DO TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO DESTINADO AOS JULGADORES DA BEBIDA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado pelo pesquisador Luan Costa Ferreira a participar da pesquisa
intitulada “BEBIDA A BASE DE GERGELIM E FRUTA: DESENVOLVIMENTO,
CARACTERIZACAO E ACEITABILIDADE”. Vocé ndo deve participar contra a sua
vontade. Leia atentamente as informacGes abaixo e faca qualquer pergunta que desejar, para
que todos os procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Sua participacdo é voluntaria e se dard por meio da degustacdo (prova) de 30 mL da bebida
de fruta tropical e expressdo da sua opinido de acordo com as orientacdes dos testes
sensoriais, no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos
da UFC. Portanto, se vocé tiver algum problema com relacdo a ingestdo de gergelim e/ou
frutas tropicais como INTOLERANCIA, ALERGIA OU QUALQUER OUTRO
PROBLEMA NAO podera participar da pesquisa. Se vocé aceitar participar, estara
contribuindo para o desenvolvimento de um novo produto alimenticio. Caso apds a
degustacdo da bebida de fruta tropical sinta algum mal-estar sera solicitado atendimento a
base descentralizada do Servico de Atendimento Mével de Urgéncia (SAMU) do Campus do
Pici.

Se depois de consentir em sua participacdo o Sr. (a) desistir de continuar participando, tem
o direito e a liberdade de retirar o seu consentimento em qualquer fase da pesquisa, seja antes
ou depois da coleta dos dados, independente do motivo e sem nenhum prejuizo a sua pessoa. O
(A) Sr. (a) ndo tera nenhuma despesa e também néo receberd nenhuma remuneracédo. A sua
identidade sera preservada e a divulgacdo das informacdes obtidas nos testes so sera feita
entre os profissionais estudiosos do assunto.

Para qualquer outra informacéo, o (a) Sr. (a) podera entrar em contato com o pesquisador
Luan Costa Ferreira, no endereco Av. Mister Hull, 2.977, Bloco 857, Alagadico,
Departamento de Tecnologia de Alimentos — Laboratorio de Analise Sensorial, pelos
telefones (85) 3366-9752/3366-9741.
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ATENCAO: Se voceé tiver alguma consideracio ou ddvida, sobre a sua participacdo na
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ —
Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Teofilo, fone: 3366-8344. (Horario: 08:00-
12:00 horas de segunda a sexta-feira).

O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceara responsavel
pela avaliacdo e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo
seres humanos.

Consentimento pos-informacao:

Eu, , __anos, RG , sobre o que o pesquisador

quer fazer e porque precisa da minha colaboracéo, e entendi a explicacdo. Por isso, declaro
que é de livre e espontanea vontade que estou participando da pesquisa, sabendo que nao vou
ser remunerado por isso e que posso sair quando quiser. Eu declaro que li cuidadosamente
este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, ap0s sua leitura, tive a oportunidade
de fazer perguntas sobre o seu contetido, como também sobre a pesquisa, e recebi explicacdes
que responderam por completo minhas duvidas. E declaro ainda, estar recebendo uma via

assinada deste termo.

Nome do participante da pesquisa: Data:
Assinatura

Nome do pesquisador: Data:
Assinatura

Nome do professional que aplicou 0 TCLE

Assinatura Data:

Fortaleza, [ !
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APENDICE B - MODELO DO QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO DESTINADO
AOS JULGADORES DA BEBIDA

QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO

Idade: O1825 ()26-3¢ ()36-44 (4555 ()56-65
Escolaridade: (OFundamental incompleto (OFundamental (OMédio
incompleto

O Médio OSuperior incompleto (O)Superior (OP6s-graduacio

1-Marque na escala abaixo 0 quanto vocé GOSTA de GERGELIM e o quanto vocé CONSOME.
(OGosto muitissimo (O)Gosto muito (OGosto moderadamente (OGosto ligeiramente
(O3-5 vezes/semana ()1 vez/semana (1 vez/més (1 vez/6 meses ()1 vez/ano

2-Marque na escala abaixo o quanto vocé GOSTA de GOIABA e 0 quanto vocé CONSOME.
(OGosto muitissimo (OGosto muito ()Gosto moderadamente (OGosto ligeiramente
(03-5 vezes/semana ()1 vez/semana ()1 vez/més ()1 vez/6 meses ()1 vez/ano

3- Estado civil:
(OSolteiro (OCasado (OUnido estavel (ODivorciado (OSeparado (OVilvo

4- Qual sua raga/cor da pele:
(OBrancaOParda (OPreta (Negra) (OAmarela (Oriental) Olndigena (ON4o declarado

5- Quantas pessoas moram com Voceé:
(OMora sozinho ()2-3 pessoas ()4-7 pessoas ()8-10 pessoas (OMais de 10 pessoas

6- Tem filhos?
(ONao OSim/Quantos?

7- A casa que vocé mora é:
Opropria OAlugadd Cedida

8- Sua casa esté localizada em:
(Ozona urbana  (OZona rural (QComunidade indigena

9- O local onde vocé mora possui saneamento basico?
(ONao possui - (OSim (ONéo sei informar

10- Quanto é a renda familiar mensal (incluindo a sua, se possuir)?
(OAté 1 salario minimo (até R$ 880,00);

(ODe 1 a 3 salarios minimos (de R$ 880,01 até 2.640,00);

(ODe 3 a 6 salarios minimos (de R$ 2.640,01 até 5.280,00);

(ODe 6 a 9 salarios minimos (de R$ 5.280,01 até 7.920,00);

(OMais de 9 salarios minimos;

11- Da renda que sua familia possui, 0 quanto vocé acredita gastar na compra de alimentos?
(OMenos de 25% da renda da minha familia;
(OAproximadamente 25% da renda da minha familia;
(OAproximadamente 50% da renda da minha familia;
(OMenos de 75% da renda da minha familia;
(OAproximadamente 75% da renda da minha familia;
(OMais que 75% da renda da minha familia;
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APENDICE C - MODELO DE FICHA PARA A AVALIACAO SENSORIAL
DESTINADO AOS JULGADORES DA BEBIDA

Analise Sensorial de “BEBIDA DE LARANJA”

ATENCAO!

Teste 1 — Por favor, prove a metade de cada amostra (uma de cada vez) e indique, através
da escala abaixo, o quanto vocé GOSTOU ou DESGOSTOU das seguintes

caracteristicas:
ESCALA

Gostei muitissimo
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei muitissimo

P NWKAOUIO N0 O

Nem gostei, nem desgostei

N° DA IMPRESSAO

AMOSTRA GLOBAL COR AROMA Y/ISCOSIDADE

SABOR DOCURA

Teste 2 — Agora, por favor, avalie novamente as amostras codificadas e indique, através da

escala abaixo, sua atitude de consumo das amostras analisadas:

Eu beberia isto, em cada oportunidade que tivesse

Eu beberia isto, muito frequentemente

Eu beberia isto, frequentemente

Eu beberia isto, agora e depois

Eu beberia isto se possivel, mas ndo sairia da minha rc
Eu ndo gosto, mas se fosse preciso, eu beberia

Eu beberia isto, raramente

Eu beberia isto, somente se ndo tivesse outra escolha
Eu beberia isto, se fosse forcado

P NWAOIUITO N 0O

N2 DA
AMOSTRA

NOTA

OBRIGADO!






