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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo principal analisar a aplicabilidade de filme comestivel
desenvolvido a base de quiabo (Abelmoschus esculentus L. Moench), com o intuito de
substitui¢ao de saché convencionais de cappuccino, explorando, desta maeira, as possibilidades
de modificagdes estruturais proporcionadas pelo uso dessas substancias, como fonte de novas
tecnologias. E colaborando, assim, com a reducao de residuos sélidos, dando énfase a
sustentabilidade, ja que se trata de um filme biodegraddvel. Utilizou-se filmes previamente
desenvolvidos no Laboratério de Tecnologia de Embalagens de Alimentos da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria. Aplicou-se testes para analisar as propriedades térmicas
do filme em maquinas de selagem, para estruturar os saché Realizou-se testes com diferentes
modos de preparo para avaliar a solubilidade do produto em meio liquido. Analisou-se os testes
que foram aplicados ao longo da pesquisa, de forma que facilitasse o entendimento acerca da
aplicagdo deste filme nesta preparagdo. Analisou-se, também, como método comparativo, a
utilizacdo de filmes com producao, estrutura e finalidade semelhante a este apresentado.
Verificou-se, assim, que a utilizacdo do presente filme como substituto para a embalagem
tradicional de saché de cappuccino ¢ viavel, levando em consideragdo a possibilidade de
selagem do produto para a sua estruturacdo e sua solubilidade em meio liquido, dentre outros

aspectos.

PALAVRAS-CHAVE: Caf¢; Solubilidade; Filmes comestiveis; Quiabo.



ABSTRACT

The present work had as main objective to analyze the applicability of edible film developed
based on okra ( Abelmoschus esculentus L. Moench ) , aiming at the substitution of conventional
cappuccino sachets, thus exploring the possibilities of structural modifications provided by the
use of these substances as a source of new technologies. And thus collaborating with the
reduction of solid waste, with emphasis on sustainability, since it is a biodegradable film.
Previously developed films were used in the Food Packaging Technology Laboratory of the
Brazilian Agricultural Research Company. Tests were applied to analyze the thermal properties
of the film in sealing machines to structure sachets. Tests were performed with different
preparation modes to evaluate the solubility of the product in liquid medium. We analyzed the
tests that were applied throughout the research, in a way that facilitated the understanding about
the application of this film in this preparation. The use of films with similar production,
structure and purpose was also analyzed as a comparative method. It has thus been found that
the use of the present film as a substitute for the traditional cappuccino sachet packaging is
feasible, taking into account the possibility of sealing the product for its structuring and its

solubility in liquid medium, among other aspects.

KEYWORDS: Coffee; Solubility; Edible films; Okra.
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INTRODUCAO

Embalagem para alimento, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria— ANVISA, ¢ o invélucro, recipiente, removivel ou ndo, destinada a cobrir, empacotar,
envasar, proteger ou manter, especificamente ou ndo, matérias-primas, produtos
semielaborados ou produtos acabados. Incluido dentro do conceito de embalagem se encontram
as embalagens primdrias, secundarias e terciarias (RIBEIRO et al., 2008).

E notavel que a preocupagdo em desenvolver embalagens biodegradaveis,
reciclaveis ou com aplicagdo da logistica reversa vem crescendo cada vez mais e com isso a
intencdo de diminuir o acumulo de residuos plasticos no meio ambiente, visto que o Brasil
produz 387 quilos de residuos por habitante por ano, mas sé destina corretamente pouco mais
da metade do que coleta (58%) (ESTADAO, 2016).

Os filmes comestiveis sdo peliculas de variadas espessuras constituidas por
diferentes substancias naturais e/ou sintéticas que se polimerizam ¢ isolam o alimento, sem
riscos a saude do consumidor, uma vez que nao sdo metabolizados pelo organismo e sua
passagem pelo trato gastrointestinal se faz de maneira inécua (MAIA, 2017). Devido a isso, as
pesquisas para desenvolver produtos agregando em sua composi¢do filmes comestiveis tem
crescido cada vez mais, além disso, uma vez que os filmes tém como base proteinas,
polissacarideos e lipidios que se tornam componentes biodegradaveis, contribuem para a
redugdo de residuos solidos (HAN, 2000).

O quiabo (Abelmoschus esculentus L. Moench) ¢ uma fruta de origem africana a
qual se acredita ter chegado ao Brasil com os escravos. Tem formato alongado e tem textura
aveludada. Para a compra deve estar firme, fresco e a ponta deve quebrar com facilidade. E
preparado frito, cozido ou grelhado, ¢ o ingrediente principal do caruru, um prato tipico da
culindria baiana (KOVESI, 2014).

O consumo do quiabo traz uma série de beneficios, pois ele apresenta niveis
significativos de sais minerais, carboidratos, proteinas e vitaminas, além de contribuir para o
bom funcionamento do sistema digestivo por apresentar polissacarideos de cadeia longa
(SANTOS et al., 2013).

A escolha deste fruto para o desenvolvimento de um filme comestivel se deu por
ele apresentar caracteristicas favoraveis para a estruturagdo do produto, uma vez que sdo

observadas em sua composi¢do uma grande fonte de polissacarideos hidrofilicos, chamada de
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mucilagem, que ¢ uma substancia de aspecto viscoso formada a partir da juncao do fruto com
a agua, essa mucilagem ¢ de grande importancia, pois possui capacidade de espessante,
estabilizante, e atua como hidrocoloide (ARCHANA et al., 2013). Os grupos hidrofilicos
permitem gerar solugdes viscosas ou géis quando dissolvidas em dgua, sendo estas
caracteristicas dependentes da estrutura, se linear ou ramificada. A mucilagem geralmente
apresenta-se em forma altamente ramificada e, entre os monossacarideos mais comuns que
podem estar incorporados a sua cadeia, estdo a D-galactose, a D-xilose, a L-ramnose, ¢ a L-
arabinose, assim como também acido galacturdnico, que pode variar em proporc¢ao de acordo
com a fonte de obtengdo (GOYCOOLEA; CARDENAS, 2004).

Nos mercados estrangeiros o cappuccino e caffe latte, feitos a base de café expresso
combinado com leite vaporizado e chantilly, se tornaram populares. Porém, no Brasil houve
uma adaptagdo desta receita, produzindo-se cappuccino com a adi¢do de chocolate em po e
também ¢é popularmente adicionada certa quantidade de canela em p6 a receita nos cappuccinos
soluveis, desta forma o cappuccino soluvel é composto basicamente por café soluvel, leite em
po, canela, chocolate em pd. Esses ingredientes juntos compdem a bebida de forma harmoniosa
em sabor, textura e aromas (BRASIL, 2000).

Ja de acordo com a Associa¢do Brasileira da Industria do Café — ABIC, o
cappuccino ¢ uma bebida quente formada de um terco de café espresso, um tergo de leite € um
ter¢o de espuma de leite (ABIC, 2018).

A canela (Cinnamomum verum) comercializada no Brasil ¢ usada principalmente
em doces. Em outras culturas, também ¢ utilizada como tempero para carnes e aves, seu sabor
¢ amadeirado e delicado, suas cascas sao usadas em infusdes e retiradas apds o preparo € o po
¢ polvilhado sobre as receitas, como ¢ feito no cappuccino (KOVESI,2014)

Para analisar sensorialmente a aplicabilidade do filme foi utilizado o recurso do
grupo de foco. Os grupos focais trabalham medindo respostas subjetivas por meio de entrevistas
com base nos sentimentos de pequenos grupos de consumidores que avaliam produtos quanto
as propriedades sensoriais com o objetivo de avaliar a aceitagdo dos consumidores diante de
um produto ou protdtipo ofertado, verificando a aceitagdo geral ou problemas que o mesmo
pode ter (MEILGAARD, 1991).

A técnica do grupo focal consiste em um moderador apresentar um produto de
interesse dos consumidores a um grupo de 10 a 12 pessoas, num tempo estipulado entre uma a
duas horas, aproximadamente, facilitando a discussdo por meio de dindmicas de grupo para
obter o méximo de informagdes especificas de cada participante. Normalmente, duas ou trés

dessas sessOes sao realizadas a fim de determinar uma tendéncia global de respostas para o
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prototipo. Na pratica, se uma tendéncia surge através desses 36 veredictos (3 sessdes x 12
participantes = 36 veredictos) que faca sentido, as modificagdes sdo feitas com base nesta e
podem ser testadas em grupos subsequentes (DELLA LUCIA e MINIM, 2006).

Esta pesquisa justifica-se pela necessidade de desenvolver embalagens
sustentaveis. Ao analisar as novas tendéncias no desenvolvimento de embalagens, nota-se que
ha uma grande preocupacdo na reducdo de residuos. Observando a producdo brasileira de
residuos nao recicldveis notamos que o pais produz uma grande quantidade de lixo e em
contrapartida ndo dad um destino correto para estes, que comumente sdo despejados em lixdes a
céu aberto (GOUVEIA, 2012).

O sistema de coleta seletiva no pais ndo ¢ eficaz e em muitas localidades € realizado
somente por empresas privadas (CONKE e NASCIMENTO,2018). Desta forma, torna-se
relevante explorar as caracteristicas dos hidrocoloides no desenvolvimento de novas
embalagens a fim de facilitar a redugdo de residuos e produzir embalagens sustentaveis.
Justifica-se, ainda, pela necessidade de praticidade, para o consumidor ter acesso a alimentos
saudaveis e praticos de se preparar.

O presente trabalho teve como objetivo geral analisar a aplicabilidade de um filme
comestivel desenvolvido a base de quiabo para substituir embalagens de cappuccino, com a
finalidade de reduzir residuos solidos, de forma que a embalagem fosse incorporada no preparo
do produto para facilitar o consumo, e especificamente, além de desenvolver um filme
comestivel e solivel, padronizar tamanho, espessura e formato do saché, comprovando a
aplicabilidade dos hidrocoloides no desenvolvimento desse tipo produto, aplicando testes de

analise sensorial para analisar a aceitabilidade do produto desenvolvido.

2. MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa com método experimental, tendo como objetivo avaliar a
aplicabilidade de um filme comestivel, feito a base de quiabo, para substituir embalagens de
cappuccino e avaliar resultados por meio de teste qualitativo de grupo focal que é considerado
um método de pesquisa qualitativo, dada a auséncia de medidas numéricas e analises
estatisticas. Utilizou-se, ainda, a revisdo bibliografica de materiais como livros, artigos e

revistas cientificas com o intuito de analisar os resultados e processos no desenvolvimento de
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embalagens utilizando novas tecnologias e sua aplicabilidade no comércio. O produto foi
desenvolvido a partir de estudos relacionados tanto sobre a fungdo dos hidrocoloides como
também das suas caracteristicas partindo de revisodes bibliograficas.

Utilizando as caracteristicas de mudangas de viscosidade ¢ estrutura dos
hidrocoloides foi desenvolvido um filme comestivel de quiabo, que teve como objetivo
substituir a embalagem convencional de saché de cappuccino a qual foi incorporada na
preparagao da seguinte forma: dissolvido no liquido que foi preparado o conteudo do saché,
visando assim reduzir residuos solidos € a0 mesmo tempo agregar textura € corpo ao preparo

desta bebida.

2.1 Testes de solubilidade e padronizaciao do saché

O desenvolvimento da pesquisa foi iniciado em laboratério no més de junho de
2017 e se estendeu até outubro de 2018, sendo utilizadas para os testes de solubilidade as
instalacdes e equipamentos do Laboratorio de Processamento de Frutos, da Universidade
Federal do Ceara. O filme comestivel foi desenvolvido pelos pesquisadores da Embrapa, no
Laboratodrio de Tecnologia de Embalagens de Alimentos.

Para testes em laboratorios foram analisadas amostras do filme, em espessura de
0,5 mm. Os sachés foram fechados em uma maquina de selar, com o intuito de estruturar a sua

forma. Para testar a solubilidade do saché em meio liquido foram feitos 3 testes.

2.1.1 Método 1

O primeiro teste consistiu em adicionar saché em uma panela sobre a chama de um
fogdo do tipo industrial, em 100 ml de 4gua fervente. A dgua foi fervida até atingir a temperatura
de 98°C, em seguida foi adicionado um saché com dimensdes de 7 cm x 5 cm, com espessura
de filme de 0,5 mm, contendo 10 g de pd de cappuccino soluvel, sem que o fogo fosse desligado.
Com o auxilio de um bastao de vidro foram aplicados movimentos circulares a fim de auxiliar
a solubilizag¢do do conteudo, cuja agitacao foi efetuada no tempo exato de 1 minuto, somente
entdo a chama do fogo foi apagada. Por fim, o liquido resultante foi peneirado, em uma peneira

pléstica, do tipo doméstica, com o intuito de observar o que restou de residuos na preparagao.
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2.1.2 Método 2

O segundo teste foi feito em um aparelho de micro-ondas, no qual foi colocada uma
xicara ja com 100ml de dgua e o saché dentro com as dimensdes de 7cm x Scm, espessura do
filme de 0,5mm e contendo 10g de p6 para cappuccino. A dgua foi aquecida em poténcia
maxima por 30 segundos, em seguida foram acrescentados mais 30 segundos, ja que o primeiro
tempo ndo foi suficiente para obtermos a fervura da 4gua, atingindo a temperatura de 94°C.
Depois de retirar a xicara do aparelho de micro-ondas o contetido resultante foi agitado com
um bastdo de vidro por 30 segundos. Nao prosseguimos a agitacdo para preservarmos a
temperatura de servi¢o da bebida e, como ja citado no método anterior, a amostra foi peneirada

para termos como observar os residuos restantes na bebida.

2.1.3 Método 3

J4 o terceiro método, teve como processo aplicado a fervura da 4gua em uma panela
em um fogdo do tipo industrial, da mesma forma como o método 01 (quantidade de agua:
100ml, quantidade de p6: 10g; espessura do filme: 0,5mm; tamanho do saché:
7cm x Scm e temperatura da dgua: 98°C), porém, optou-se por adicionar o saché em fogo
desligado e aplicou-se a agitagao por 30 segundos também com a intengdo de serem preservadas
as caracteristicas da temperatura do servigo da bebida. Assim como nos métodos supracitados,
esta amostra também foi peneirada e foi observada a quantidade de residuos que permaneceram
na preparacgdo. Esses testes foram desenvolvidos antes da aplicagdo do grupo de foco, para
padronizar o formato do saché e a espessura a ser utilizada para a aplica¢do sensorial.

Figura 01: Sachés de filme contendo capuccino

Fonte: Dados da pesquisa
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2.2 Grupo de Foco

Segue a metodologia do grupo de foco.

2.2.1 Planejamento da pesquisa

O planejamento para a aplicagdo do grupo de foco iniciou-se com o delineamento
do que se pretendia analisar no produto sob estudo. Desta forma, destacamos como pontos mais
importantes a serem analisados a interferéncia do filme no preparo da bebida, atentando para

modificagdo em sabor, cor, aroma e textura.

2.2.2 Adequacdo do roteiro de perguntas

O roteiro de perguntas deve servir de agente norteador na aplicacdo do grupo de
foco. Caracteriza-se por um questionario sequencial que o moderador aplica na sessdo, deve ter
certa flexibilidade para que o aplicador consiga explorar a0 méaximo as respostas dos
participantes relacionadas aos topicos, mas sem perder o objetivo central do estudo.

Assim, o roteiro conteve perguntas que possibilitaram que os participantes, de uma
forma subjetiva, dessem respostas mais amplas acerca do que era necessario verificar, por se
tratar de perguntas abertas, nas quais os participantes puderam descrever sua impressdao do
produto.

Na aplicagdo de grupo de foco no qual o tema a ser estudado ¢ um produto
alimenticio, ¢ indicado que o moderador comece a sessdo utilizando perguntas que facam o
participante relembrar e refletir sobre a ultima vez que consumiu o produto, por isso O
questionario comega com perguntas mais abrangentes acerca do produto e termina com
perguntas mais especificas.

Com o objetivo de analisar as interferéncias do filme comestivel e sua interacao
com o cappuccino soluvel, o grupo de foco foi planejado e executado com um questionario de
10 perguntas, apresentando questdes que permitissem uma discussdo abrangente sobre o

assunto abordado, conforme Tabela 01.
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Tabela 01 — Roteiro para a sessdo do grupo de foco

Roteiro de perguntas

1. Vocé consomem cappuccino com frequéncia?

2. O que vocé mais observa em um preparo de cappuccino?

3. Além do aroma de cappuccino, essa bebida apresenta algum outro
aroma?

4. Vocé sente alguma diferenca entre esse cappuccino € o cappuccino
tradicional?

5. Essa cappuccino, em compara¢do com o cappuccino tradicional,

apresenta um liquido mais encorpado?

6. Essa bebida tem sabor caracteristico de cappuccino?

7. E perceptivel outro sabor nessa bebida que ndo seja o de cappuccino
tradicional?

8. O que vocé perceberam na viscosidade dessas bebida?

0. A bebida apresenta algum residuo que nao foi solubilizado?

10. O residuo apresentado atrapalha a degustacao do liquido?

Fonte: Dados da Pesquisa

2.2.3 Recrutamento dos participantes

O processo de recrutamento dos participantes se deu através de contato telefonico
e convite pessoalmente a pessoas da comunidade universitaria, da Universidade Federal do
Ceard, entre servidores, professores e alunos, ambos os sexos, sem incentivo financeiros ou
brindes. Ao contatar os possiveis participantes foi explicado do que se tratava a pesquisa, que
produtos seriam analisados e em qual tempo aproximadamente o estudo seria feito. No total a
pesquisa contou com 12 participantes, um moderador e duas assistentes para anotacdes €

gravacgdes de dudio para futuras analises.

2.2.4 Conducgdo da sessao
A condugdo da sessdo se deu através de um moderador com o auxilio de duas

assistentes, que ficaram responsaveis pelas anotagdes, gravacdes, preparo de distribuicdo das
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amostras. A sessdo ocorreu em sala climatizada, no Laboratorio de Processamento de Frutos,
da Universidade Federal do Ceara, com os participantes acomodados em cadeiras individuais,
dispostas ao redor de uma mesa. Iniciou-se com a apresentagdo do moderador ¢ uma breve
explicacdo do que seria analisado na sessdao, citando também aos participantes a nao
necessidade de consenso entre as respostas € que o que € relevante para o estudo ¢ a opinido de
cada um em relagdo ao produto analisado.

A pergunta que iniciou a sessdo teve como intuito identificar quais os integrantes
do grupo consomem cappuccino com frequéncia, para analisarmos de um modo geral o perfil
dos participantes e o grau de interacdo deles com o produto que iria ser estudado. Esses dados

estdo representados no grafico 01.

Grafico 01: Consumo de cappuccino pelos participantes

Participantes que consomem capuccino

= consumidores = ndo consumidores

Fonte: Dados da pesquisa

A primeira analise referente ao produto feita pelos colaboradores foi visual, neste
primeiro momento o saché passou pelo tato dos participantes para que conferissem o formato,
dimensdes e caracteristicas referentes ao saché antes da dilui¢ao, apds isto, foram apresentadas
duas xicaras numeradas para que distinguissem o preparado com filme e sem filme, com o saché
jé diluido em 4gua. As xicaras eram da mesma cor e formato.

Ap6s o término da analise visual foi feito uma degustagdo, com xicaras individuais,

duas xicaras por candidato, as duas identificadas para os participantes diferenciarem a que tinha
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ou nao filme na composi¢ao. O roteiro de perguntas foi seguido na ordem pré-determinada das

questoes.

Figura 02: Sessdo de grupo de foco

Fonte: dados da pesquisa

2.2.5 Analise dos dados

Para analisar os dados, o pesquisador contou com as anotagdes das assistentes e as
gravagdes de audios, que permitem analisar as respostas mais frequentes para cada pergunta,
destacando as mais importantes, apds reunir todos os dados coletados na aplicagdo do grupo de
foco, foi feita uma leitura Gnica.

A obtencdo dos resultados desta pesquisa se deu através da andlise dos dados
coletados na sessdo de grupo de foco, que conta com as anotacdes das assistentes e gravacgdes
de audio. Os temas discutidos serdo apresentados em topicos para facilitar a comparagdo das
percepcdes dos participantes em relacdo as duas amostras apresentadas, uma com filme e a
outra sem filme.

O recurso da gravagao da sessdo em audio permitiu a comparagao do que foi dito
pelos participantes com o que foi anotado pelas assistentes, possibilitando a adequagdo das
anotacdes a realidade das respostas e permite também que algum ponto discutido que tenha
passado despercebido pelas assistentes, seja contemplado na compilagao dos dados da pesquisa.
As respostas para cada questao foram analisadas e anotadas de maneira individual, para facilitar

a comparacao entre as respostas e diferentes opinioes.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Testes de solubilidade e padronizacio do saché

Durante os testes que precederam o grupo de foco, pode-se verificar diferengas
entre os trés testes. Os resultados observaveis em laboratério foram diferentes em relagao a
solubilidade dos sachés. No primeiro teste, no qual utilizamos o método de adicionar o saché a
agua fervente, os residuos resultantes na bebida se apresentaram em poucas quantidade. No
segundo teste, que utiliza o micro-ondas como fonte de calor, o residuos foram se tornaram
mais presentes na peneira tanto em quantidade como em tamanho. O terceiro teste, no qual o
saché foi adicionado a agua fervente, porem com o fogo desligado apds atingir o ponto de
fervura, obtivemos como resultado residuos de filme em uma quantidade alta.

Comparando os trés teste, o que mais apresentou residuos ao final do processo foi
o método dois, uma vez que no micro-ondas a adgua ndo atingiu temperaturas tdo elevadas e
também podemos citar como fator para uma baixa solubilidade a pouca movimentagao
mecanica empregada neste método, para que a temperatura de servico da bebida fosse

preservada. O resultado do método est4 ilustrado na Figura 02.

Tabela 02 — Observagdes da solubilidade nos testes

Testes Solubilidade
Teste 01 Pou(;a quantidade notavel ao peneirar; temperatura de
servico preservada.
Residuos em maior quantidade e em tamanhos maiores;
preservacao da temperatura de servigo.
Alta quantidade de residuos e temperatura de servigo
mais baixa.
Fonte: Dados da Pesquisa

Teste 02

Teste 03

Desta forma, o método que apresentou um resultado mais satisfatorio foi o
empregado no teste um, ja que os movimentos mecanicos foram feitos em quanto a chama do
fogdo ainda estava acesa, o que nos possibilitou poder aplica-los por um periodo maior de tempo
sem a preocupagao de baixar a temperatura da bebida. Podemos observar os residuos resultante
desta preparagao na Figura 03.

O terceiro método, apesar de utilizar a chama do fogdo como fonte de aquecimento

também apresentou particulas residuais em maior quantidade, assim como o teste dois, mas nao
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tanto quanto ele, como podemos comparar nas figuras 03 e 02, uma vez a agua atingiu uma
temperatura mais elevada, porém a agitacdo foi empregada por apenas 30 segundos para mais
uma vez preservarmos as caracteristicas de temperatura e por tanto as particularidades
sensoriais.

Em uma ordem de qual teste apresentou menos residuos para mais residuos,
enumera-se teste 1, teste 3 e teste 2.

Em um estudo semelhante, trabalhando com filmes produzidos a base de proteina
do leite as andlises demonstram que a aplicacdo de radiacdo gama a proteina forma uma
estrutura filmogénica com menor coesdo, o que possibilita que o filme se torne mais soltivel em
solugdo aquosa, uma vez que a rede proteica ¢ modificada (FERNANDES, 2015).

Pesquisas feitas com estudo de solubilidades de filmes comestiveis com adi¢do de
frutos na composi¢do, como no caso de filmes a base de acerola e amido de mandioca, apresenta
solubilidade consideravel, observando nos testes que a concentragao de polpa de fruto é decisiva
para a solubilidade do filme. Neste caso os filmes foram analisados em triplicatas e notou-se
que quanto maior a concentracdo de polpa, menor ¢ a solubilidade do filme em meio liquido.
(FARIAS et al, 2012).

Utilizamos o método empregado no teste de nimero um para as analises de grupo
de foco. Ao analisarmos os resultados do grupo de foco, observamos que as bebidas com filme

e sem filme se diferenciam em alguns pontos.

Figura 03- Residuos da Amostra 1 Figura 04- Residuos da Amostra 2

Fonte: Dados da Pesquisa Fonte: Dados da Pesquisa
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Figura 05- Residuos da Amostra 3

Fonte: Dados da Pesquisa

3.2 Grupo de foco

A aplicagao do grupo de foco, como método de andlise sensorial, teve o intuito de
analisar as possiveis alteragdes que o filme comestivel de quiabo poderia apresentar na bebida,
atentando paras os atributos: aparéncia, cor, aroma, textura e sabor.

Ao analisarem as duas primeiras xicaras, que foram passadas por todos os
participantes, eles puderam analisar visualmente o liquido, uma xicara contendo a preparagao
com filme e a outra sem filme. Nesta etapa, os participantes notaram apenas diferengas
consideradas por eles pequenas. A bebida com filme apresentou em sua superficie pontos
brancos, enquanto a bebida sem filme apresentou cor uniforme, porém as duas foram
consideradas bebidas parecidas em relagdo a aparéncia por apresentar apenas uma pequena
diferenca.

Nesta etapa de avaliagdo visual foi contemplado também o atributo aroma como
segundo atributo avaliado pelo grupo para que fosse considerada a temperatura de servigo da
bebida. Os colaboradores levantaram questdes sobre a presenca de aromas de café, indicando
que as bebidas tinham aroma de especiarias, como a canela, o aroma de caramelo, porém
apresentaram pouco aroma de café, entretanto, apesar dessas observagdes, os participantes
consideraram as bebidas iguais em relacao a avaliagdo sensorial do aroma.

A cor dos liquidos, desconsiderando os pontos brancos supracitados, foi
considerada como igual nas duas bebidas, tanto a com filme como a sem filme. As cores citadas
pelos participantes foram: cor de caramelo e cor de canela, cor de cappuccino, como destaques

para este atributo, observando-se a ndo alteragao de cor.
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Apos esta etapa os participantes receberam, cada um, duas xicaras, mais uma vez,
uma contendo filme comestivel de quiabo em sua composicdo e a outra ndo, contendo
identificacdo nas xicaras para diferencia-las.

Foram analisadas a viscosidade e consisténcia das bebidas, os membros do grupo
consideraram mais encorpada a bebida que levava filme no seu preparo, a medida que os
avaliadores mexiam as xicaras favorecendo a circulagdo do liquido pelas bordas puderam
observar este atributo. Os movimentos circulares foram feitos nas duas xicaras e a bebida sem
filme se mostrou, segundo os colaboradores, “mais rala”, como pudemos observar em uma das
falas, foi usada também a expressao “mais fina”.

A modificacao de textura foi considerada como ponto positivo para os participantes,
uma vez que, seguindo eles, a bebida com mais “corpo” ¢ mais agradavel no paladar e 75%
deles notaram a diferenca neste atributo.

No decorrer do grupo de foco os participantes sentiram a necessidade de provar o
filme sem a interferéncia do sabor do cappuccino, ja que mais da metade dos participantes
observaram que o cappuccino com filme apresentava um sabor mais adocicado, entdao foi
passado um filme ndo estruturado em saché, fabricado no mesmo lote dos filmes que ja tinha
sido apresentado no corpo da bebida. Os participantes puderam pegar ¢ provar o filme,
constatando assim que o filme contém um leve dulgor em sua composi¢do, mesmo que sem
adicao de actcar, isso se deve a presenga dos polissacarideos da mucilagem do quiabo.

A avaliacdo sensorial do sabor feita também através de degustacdo, constatou que
o bebida com o filme de quiabo incorporado no liquido apresentou maior dulgor no paladar, em
comparagao com a outra bebida, sem filme. O sabor de cappuccino se destaca nas duas bebidas,
nao apresentando alteracdes consideraveis.

Segundo os provadores, as duas bebidas assemelham-se no sabor, apresentando
sabor de caramelo e canela, assim como no aroma. O ponto que as diferenciam em relag¢do ao
sabor ¢ o dulgor, mais acentuado na bebida com filme.

Na Tabela 02 estdo em destaque os comentarios que surgiram com mais frequéncia

na fala dos participantes ao responderem as perguntas.
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Tabela 03 — Comentérios mais frequentes sobre os atributos

Atributos Amostra COM filme Amostra SEM filme

“aparéncia de cappuccino”;

Aparéncia “tem pontinhos brancos na “aparéncia de cappuccino”; ““ parece
superficie fino”

Cor “cor de caramelo”; “cor de “cor de cappuccino”; “a mesma cor
cappuccino”; “cor de canela” do outro”
“cheiro de toffee”; “nao tem

Aroma cheiro de quiabo”; “cheiro “cheiro de cappuccino”; “pouco
doce” cheiro de café”

Textura “aguado”; “precisa ser mais
“parece mais encorpado” encorpado”
“mais doce”; “gosto de

Sabor e « .
cappuccino gosto de cappuccino

Fonte: Dados da Pesquisa

Os integrantes do grupo observaram, em unanimidade, que ao terminar de consumir
a bebida, algumas particulas de filme sdo notadas no fundo da xicara, mas destacam também
que as particulas nao interferem fortemente na experiéncia sensorial da bebida.

As observagdes sobre o sabor da bebida, ao serem comparadas, revelam que a
preparagao com filme se mostra mais adocicada no paladar dos participantes, neste caso, 83,3%
dos participantes consideraram a bebida com filme na sua composi¢do mais doce.

O aroma das bebidas ficou caracterizado como de preparos soliveis de cappuccino
industrializado, destacando para nao diferenciacao de aromas entre as duas bebidas.

Os participantes do grupo de foco também levantaram questdes a respeito da
viabilidade de embalagens secundarias para o produto. Foram observados alguns comentarios
pertinentes, que falam sobre a importancia do aconcionamento ideal para este produto. Os
provadores indicaram sugestdes como apresentar o produto da forma como ja sdo
comercializados os chas em sachés, que sdo armazenados em caixas de papel contendo poucas
unidades do produto, ou em embalagens individuais, embalados em saquinhos de papel
biodegradavel. Também foi sugerido que a concentracdo de pd fosse maior para a quantidade
do liquido, destacando que a concentragdo indicada pelo fabricante do p6 nao € satisfatoria.

Os comentarios que mais se destacaram sobre embalagens secundarias e intensao

de consumo estdo presentes na Tabela 03.



Tabela 04 — Comentarios sobre o consumo

Amostra COM filme
Consumo “compraria”; compraria com certeza”
“poderia ser embalado individualmente”; “seria legal
Embalagem uma embalagem igual as de chd”; “podia vir em

saquinhos de papel biodegradavel”

Fonte: Dados da Pesquisa

4. CONCLUSOES
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Com base nas analise sensorial podemos observar que a aplicabilidade do filme

comestivel em saché de cappuccino ¢ viavel, visto que o produto apresenta capacidade de

solubilizar-se em meios liquidos com temperatura em torno de 100°C. Obtendo sucesso em

relagdo a reducdo de residuos e apresentou preservacao dos aspectos sensoriais e caracteristicos

da bebida de forma satisfatoria.

Os resultados do grupo de foco se mostram positivos do ponto de vista de intencao

de compra, visto que todos os participantes do grupo de foco demostraram interesse em

consumir o produto.

Destaca-se também como ponto positivo, viabilizando a comercializagdo e

garantindo aplicabilidade deste filme, como substituto dos sachés tradicionais, a ndo

interferéncia do sabor no aroma da bebida e a modificagdo da textura para mais “encorpada”.
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