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RESUMO

Bebida alcodlica é toda bebida que tenha em sua composicao etanol, proveniente da
fermentacdo de acucares contidos em frutas, grdaos e caules, podem ser
classificadas como fermentadas, destiladas ou compostas. Os alimentos
termogénicos sdo aqueles que apresentam maior dificuldade em serem digeridos
pelo organismo, uma vez que induzem o metabolismo a trabalhar em ritmo
acelerado, gastando assim, mais calorias. O efeito térmico dos alimentos representa
cerca de 10% do gasto energético diario total. De acordo com a Portaria n° 64
entende-se por fermentado de fruta a bebida com graduacéo alcoodlica de quatro a
quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, adquirido pela fermentacao
alcoolica do mosto de fruta s, fresca e madura de uma Unica espécie, do respectivo
suco integral ou concentrado, ou polpa, que podera nestes casos, ser adicionado de
acucares, para adocamento, de agua e de outros aditivos definidos para cada tipo de
fruta. O objetivo do trabalho foi elaborar um fermentado termogénico a base de
cajuina e pimenta dedo-de-moca (Capsicum baccatum var. pendulum). As matérias
primas: cajuina, pimenta, agucar refinado, gelatina e fermento, necessarias para a
producdo do fermentado termogénico foram adquiridos no mercado local da cidade
de Teresina — PI, armazenados sob refrigeracdo e encaminhadas ao Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do Instituto Federal de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, campus Teresina central, onde foram mantidas
sob refrigeracdo até o momento do processamento e das analises. Foram
elaboradas quatro formulacdes do fermentado termogénico de cajuina com pimenta,
com as seguintes concentracdes: 0; 1,5; 2,5 e 3,5% de extrato de pimenta dedo-de-
moca. Os fermentados foram avaliados quanto a presenca de micro-organismo,
coliformes a 45 °C e bolores e leveduras, por analises microbiologicas realizadas de
acordo com legislagdo vigente. A andlise sensorial seguiu o0 proposto pela
metodologia descrita por Dutcosky. Para a caracterizacdo fisico-quimica foram
realizadas as analises de teor de sélidos soltveis (°Brix), pH, acidez total titulavel,
Aw, vitamina C e grau alcodlico segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz.
Os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas mostraram que todas as
formulacdes estao isentas de contaminacdo. Os resultados fisico-quimicos foram os
seguintes: acidez 82,08; 79,62; 81,11; 78,19; pH 4,22; 4,32;4,37;4,36; °Brix 13,50;
13,33; 13,97; 13,87; Aw 0,95; 0,95; 0,95; 0,95; vit.C 81,13; 79,54; 81,13; 52,50; teor
alcodlico 10; 10; 10; 10, para as formulacdes 1, 2, 3 e 4 respectivamente. Diante dos
resultados obtidos conclui-se que foi possivel elaborar a bebida fermentada
termogénica de cajuina com pimenta dedo-de-moca, assim como a realizacdo das
analises microbiolégicas e fisico-quimicas, estando as mesmas dentro do
estabelecido pela legislagdo. A analise sensorial mostrou que as formulagbes
desenvolvidas ndo apresentaram meédias satisfatérias para aceitacdo por parte dos
provadores, sendo necessario mudancas nas referidas formulacoes.

Palavras-chave: Aceitacdo. Caju. Fermentado.



ABSTRACT

Alcoholic beverage is any beverage that has in its composition ethanol, coming from
the fermentation of sugars contained in fruits, grains and stems, can be classified as
fermented, distilled or compound. Thermogenic foods are those that present greater
difficulty in being digested by the body, since they induce the metabolism to work at a
fast pace, thus spending more calories. The thermal effect of food represents about
10% of total daily energy expenditure. According to Ordinance No. 64, fermented fruit
is a beverage with an alcoholic strength of four to fourteen percent by volume, at
twenty degrees Celsius, acquired by the alcoholic fermentation of healthy, fresh and
mature fruit must from a single species, of the respective integral or concentrated
juice, or pulp, which may in these cases be added sugars, for sweetening, of water
and other additives defined for each type of fruit. The objective of this work was to
elaborate a thermogenic fermented cashew and young pepper (Capsicum baccatum
var. Pendulum). The raw materials: cashew, pepper, refined sugar, gelatin and yeast,
required for the production of the thermogenic fermentation were purchased in the
local market of the city of Teresina — PI, stored under refrigeration and sent to the
Laboratory of Technology of Vegetal Products of the Institute Federal University of
Education, Science and Technology of Piaui — IFPI, central Teresina campus, where
they were kept under refrigeration until processing and analysis. Four formulations of
the thermogenic cashew fermented with pepper were prepared, with the following
concentrations: 0, 1.5, 2.5 and 3.5% of young peppercorn extract. The fermented
ones were evaluated for the presence of microorganism, coliforms at 45 ° C and
molds and yeasts, by microbiological analyzes carried out according to current
legislation. The sensorial analysis followed the one proposed by the methodology
described by Dutcosky. For the physico-chemical characterization, the analysis of
soluble solids content (° Brix), pH, titratable total acidity, Aw, vitamin C and alcoholic
degree according to the Analytical Standards of the Adolf Lutz Institute were carried
out. The results obtained in the microbiological analyzes showed that all the
formulations are free from contamination. The physicochemical results were as
follows: acidity 82.08; 79.62; 81.11; 78.19; pH 4.22; 4.32, 4.37, 4.36; ° Brix 13.50;
13.33; 13.97; 13.87; Aw 0.95; 0.95; 0.95; 0.95; C, 81.13; 79.54; 81.13; 52.50; alcohol
content 10; 10; 10; 10, for formulations 1, 2, 3 and 4 respectively. In view of the
results obtained, it was concluded that it was possible to prepare the thermogenic
fermented cashew drink with finger pepper, as well as the microbiological and
physicochemical analyzes, being the same within the established by the legislation.
The sensorial analysis showed that the formulations developed did not present
satisfactory averages for acceptance by the tasters, and changes in said formulations
were necessary.

Keywords: Acceptance. Cashew. Fermented.
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1 INTRODUCAO

As frutas e hortalicas sao fontes de micronutrientes (vitamina C, vitaminas do
complexo B, além de provitamina A) e minerais essenciais a nutricdo humana que
auxiliam na prevencdo de doencas degenerativas e cardiovasculares (GEBBERS,
2007; SHAHIDI, 2009). Assim, o uso de hortalicas na elaboracédo de produtos pode
ser visto como forma de agregar valor nutricional a estes uma vez que trazem
beneficios para a saude.

Uma das alternativas que visam reduzir o desperdicio pdés-colheita € a
fabricacdo de bebidas fermentadas obtidas por processos de industrializacao,
utilizando frutos que outrora seriam descartados, gerando produtos com um maior
tempo de conservacdo e armazenamento, além de diminuir prejuizos econdmicos
(GOMES, 2010).

O pseudofruto do caju possui grande potencial de aproveitamento, uma vez
gue possui inumeros beneficios, sendo considerado como uma das melhores fontes
de vitamina C, além de ser rico em minerais como ferro, calcio e fosforo (CEAGESP,
2014). Os produtos derivados do pedunculo (suco, licor, cajuina, doces, sorvetes,
entre outros) em sua maioria séo simples de serem produzidos e economicamente
viaveis, trazendo beneficios para a populagdo, tanto por gerar emprego e renda,
como também evitar a poluicdo ambiental proveniente dos residuos deste produto
(NASCIMENTO, 2002).

Um desses produtos derivados do pedunculo do caju € a cajuina, que foi
desenvolvida artesanalmente pelos indigenas que habitavam a regido nordeste na
época do descobrimento do Brasil. No estado do Piaui passou por aperfeicoamento,
tornando-se a bebida tradicional do estado. E conhecida em toda a regido Nordeste
pelo seu sabor caracteristico e por ser refrescante, embora suas qualidades
nutritivas e organolépticas sejam pouco divulgadas nas demais regides do Brasil
(EMBRAPA, 2011).

Utilizada também como ingrediente da composicdo de biscoitos, doces,
licores e chocolates (BARBIERI et al., 2011) a pimenta € um alimento proveniente de
plantas que provocam sensacfes picantes e de calor, quando utilizadas na
alimentacdo, devido seus constituintes quimicos capazes de estimular as papilas

gustativas. Um desses constituintes € a capsaicina, que se abastece nos depdésitos



14

gordurosos aumentando a temperatura corporal (termogénese) por estimular o
aparelho digestivo a gastar mais energia durante a quebra dos nutrientes da comida
(BONTEMPO, 2007).

Segundo decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009) entende-se por bebida alcodlica a
bebida com graduacéo alcodlica acima de meio por cento em volume até cinquenta
e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius. De acordo com processo
tecnoldgico utilizado pode ser classificada como: fermentada, destilada, retificada e
por mistura. A expressiva formacdo da atual industria de alimentos se deve a
elaboracdo de bebidas alcodlicas como cervejas, vinhos e bebidas destiladas
(ODNICKI, 2007).

Os alimentos termogénicos sao aqueles que apresentam maior dificuldade em
ser digeridos pelo organismo, uma vez que induzem o metabolismo a trabalhar em
ritmo acelerado, gastando assim, mais calorias (CARDOSO et al., 2010). O efeito
térmico dos alimentos representa cerca de 10% do gasto energético diario total
(RUDDICK-COLLINS et al., 2013).

Considerando esses aspectos, o desenvolvimento de um produto a base de
caju com propriedade termogénico visa estimular o desenvolvimento tecnolégico de
novas bebidas como alternativa para populacdo, bem como minimizar o desperdicio
do pedunculo e o impacto causado a natureza além de trazer beneficios a saude de

guem o consumir.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

e Elaborar um fermentado termogénico a base de cajuina e pimenta dedo-de-moca

(Capsicum baccatum var. pendulum).

2.2 objetivos especificos

e Elaborar bebida fermentada termogénica de cajuina com diferentes
concentracdes de pimenta dedo-de-moca;

¢ Avaliar a qualidade microbiolégica da bebida;

e Verificar a aceitagdo global e intencdo de compra do produto desenvolvido, por
meio de andlise sensorial;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas do fermentado.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Fermentado alcodlico de frutas

De acordo com a Portaria n° 64 (BRASIL, 2008) entende-se por fermentado
de fruta a bebida com graduacdo alcodlica de quatro a quatorze por cento em
volume, a vinte graus Celsius, adquirido pela fermentacdo alcodlica do mosto de
fruta s, fresca e madura de uma Unica espécie, do respectivo suco integral ou
concentrado, ou polpa, que podera nestes casos, ser adicionado de agucares, para
adocamento, de agua e de outros aditivos definidos para cada tipo de fruta.

A partir da fermentacéo alcodlica de frutas é possivel se obter &lcool etilico
como produto principal e outros componentes secundarios (aldeidos, metanol,
alcoois superiores, acidos e ésteres) que contribuem para a qualidade organoléptica
do produto. A matéria prima, fermentacdo e envelhecimento sdo preponderantes
para a natureza e qualidade desses componentes (DATO, 2005).

A fermentacdo alcodlica caracteriza-se por ser um processo anaerébico e
exotérmico de conversédo de acucares fermentaveis em etanol (AQUARONE, 2001)
gue abrange desde o preparo do indculo até a trasfega. O processo de fermentacao
da-se por trés fases distintas: uma preliminar (adaptacao da cultura ao meio), outra
tumultuosa e a fase complementar que é o fim da fermentagdo. Compreende um
conjunto de reacbes enzimaticas controladas, onde uma molécula organica é
degradada em compostos mais simples liberando energia (CORAZZA et al., 2001).

Uma das principais leveduras utilizadas no processo fermentativo é a
Saccharomyces cerevisiae, uma vez que catalisa de forma rapida, completa e
eficiente, os acucares da fruta em etanol, diéxido de carbono e outros metabdlitos
menores, mas sensorialmente importantes (JOLLY et al., 2006). A acdo desses
micro-organismos em transformar o conteudo de agucares em alcool, ésteres e
outros compostos volateis e ndo-volateis € preponderante para garantir o resultado
final da bebida fermentada (DIAS, 2007).



17

3.2 Cajuina

Originario do Nordeste brasileiro, o caju foi descoberto pelos nativos da regiao
gue o utilizavam de diversas formas, tanto na forma in natura do fruto, como suco
extraido por prensagem manual, além de bebida fermentada a qual era usada em
comemoracdes e ocasides especiais. Atualmente € aproveitado tanto em escala
industrial como em escala doméstica na fabricacdo de diversos produtos como
doces, compotas, pedunculos desidratados, sucos integrais, cajuina entre outros
(ABREU e SOUZA, 2004).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 1 (BRASIL, 2000), o suco de caju
clarificado € uma bebida n&o fermentada e ndo diluida, adquirido da parte
comestivel do pedunculo do caju (Anacardium occidentale L.), mediante processo
tecnologico apropriado. O pedunculo de estrutura carnosa e suculenta é muito rico
em vitamina C e fibras, apresentando ainda teores consideraveis de acucares
redutores e minerais, principalmente o ferro. Um copo do suco de caju supre todas
as necessidades diarias de vitamina C de uma pessoa adulta (ABREU E SILVA
NETO, 2007).

Obtida por meio da clarificacéo do suco do caju puro, sem adicédo de acUcar e
conservantes, a cajuina é armazenada em garrafas que sédo dispostas em banho-
maria por longo periodo de cozimento, até que o liquido alcance uma coloragéo
ambar e sabor peculiar, derivado da caramelizagdo dos acucares do proprio suco. E
uma bebida refrescante que apresenta a vantagem de ser armazenada por muito
tempo sem perder suas qualidades nutritivas e organolépticas (EMBRAPA, 2011). A
presenca de taninos é fator indispensavel para a producdo da bebida uma vez que
promovem a floculacdo e separacdo da polpa presente no suco, atuando em
sinergismo com a gelatina comercial, que é um agente clarificante (ABREU e
SOUZA, 2004).

Quando estocada em periodos de entressafra, a cajuina pode apresentar uma
série de defeitos relacionados ao pedunculo utilizado em sua fabricagdo ou mesmo
relacionados a fatores tecnoldgicos. Um desses defeitos € a turvacdo que pode ter
origens diversas como: contaminacdo do suco, higienizacdo malfeita das
embalagens e tratamento térmico ineficiente para eliminar contaminantes, sendo 0s

dois primeiros relacionados com a negligéncia do produtor as boas préaticas. J4 o
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defeito oriundo de processos tecnoldgicos relaciona-se com o0 uso excessivo de
gelatina durante a etapa de clarificacdo (EMBRAPA, 2011).

Em virtude da grande valorizacdo da castanha do caju, ocorre o desperdicio
do peddnculo da maior parte da safra desse pseudofruto (PINA, 2014). Neste
sentido, a producdo de fermentado termogénico a base de cajuina constitui uma
alternativa para o aproveitamento dessa matéria prima, atualmente desperdicada.

3.2.1 Producéao da cajuina

A agroindustria do caju tem um grande impacto socioecondmico, devido o
grande numero de empregos gerados nas atividades agricolas, industriais e
comerciais, 0 que gera renda e fixa o produtor no campo. O Piaui é o estado do
Nordeste que mais produz cajuina sendo responsavel por mais da metade de toda a
producgéo brasileira, tendo em suas estimativas aproximadamente cem unidades nos
municipios produtores, cuja producdo € de cerca de 10 milhdes por ano (ABREU e
SILVA NETO, 2007).

A cajuina é bastante apreciada nas regifes produtoras, principalmente nos
estados do Piaui, Ceara e Rio Grande do Norte. De sabor caracteristico e aspecto
refrescante, uma vez que é consumida preferencialmente gelada, a bebida tem
grande potencial de exploracdo de mercado na regido Sudeste e Centro-Oeste,
principalmente na cidade de Sdo Paulo e no Distrito Federal, onde existe uma
concentracdo expressiva de habitantes de origem nordestina (ABREU e SILVA
NETO, 2007).

3.2.2 Caracteristicas da cajuina

Conforme Instrugcdo Normativa n° 1 (BRASIL, 2000) o suco de caju clarificado,
ou cajuina, devera obedecer as seguintes caracteristicas e composicao:
e Organolépticas: Cor variando do incolor ao amarelo translucido; sabor proprio,
levemente acido e adstringente; e aroma proprio.
e Fisico-quimicas: Sélidos soluveis a 20 °C com minimo de 10 °Brix; acidez total

expressa em acido citrico com minimo de 0,25 g/100 g; acido ascorbico com
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minimo de 60 mg/100 g; e acucares totais, naturais do caju com maximo de
15 g/100 g.

3.3 Pimenta

Parte da riqueza cultural brasileira € um valioso patriménio de nossa
biodiversidade (possuindo uma imensa variagcdo de tamanhos, cores, sabores e
picancia ou ardume). As pimentas sao cultivadas em todo territério nacional, desde o
Rio Grande do Sul até Roraima (EMBRAPA, 2007). S&o plantas condimentares
utilizadas na alimentagcdo que produzem sensacdo de pungéncia e calor por
possuirem componentes quimicos que estimulam as papilas gustativas
(BONTEMPO, 2007).

As espécies de pimentas do género Capsicum pertencem a familia
Solanaceae, como o tomate, a batata, a berinjela e o jild. A principal caracteristica
desse género é a pungéncia, atribuida a um alcaléide denominado capsaicina, que
se acumula na superficie da placenta e é liberada quando o fruto sofre algum dano
fisico (EMBRAPA, 2007).

3.3.1 Producao da pimenta

Em dados do ano 2007, a China e a india possuiam mais de 1.000.000
hectares cultivados com Capsicum, e os tailandeses e 0s coreanos-do-sul, eram
tidos como os maiores consumidores de pimenta do mundo, comendo cercade 5a 8
gramas por pessoa/dia. No Brasil, a area anual cultivada era de cerca de dois mil ha
cujos principais estados produtores que se destacavam eram Minas Gerais, Goias,
Sao Paulo, Ceara e Rio Grande do Sul tendo a produtividade média variada entre 10
a 30 t/ha dependendo do tipo de pimenta cultivada. Além do mercado interno, parte
da producdo brasileira de pimentas é exportada em diferentes formas, como paprica,
pasta, desidratada e conservas ornamentais (EMBRAPA, 2007).

As baixas temperaturas podem inviabilizar a produgdo uma vez que provocam
a queda de flores e frutos, além de influenciar negativamente a pungéncia e a
coloracdo dos frutos provocando reducéo do valor comercial, principalmente se o

produto for destinado a industrializacdo. As pimentas mais cultivadas da espécie C.
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baccatum no Brasil sdo: 'Dedo-de-Moca’, 'Chifre-de-Veado' e '‘Cambuci'. A pimenta
'‘Dedo-de-Mocga’' é cultivada principalmente nos estados de Sdo Paulo e Rio Grande
do Sul podendo ser consumida tanto fresca, em molhos e conservas, como também
na fabricacdo de pimenta 'calabresa’ (desidratada na forma de flocos com a
semente) (EMBRAPA, 2007).

3.3.2 Propriedades nutricionais e termogénicas

As pimentas possuem inumeros compostos benéficos a saude, como
vitaminas, flavonoides e carotenoides além de metabdlitos secundarios com
propriedades antioxidantes, os quais sdo importantes para a saude, uma vez que
auxiliam na prevencdo de doencas pela inativacdo de radicais livres (LUTZ e
FREITAS, 2008). Por ser uma importante fonte de antioxidantes naturais, o0 consumo
de pimentas pode apresentar efeitos fisiolégicos benéficos que proporcionam
beneficios para a saude, incluindo o tratamento e a prevencdo de doencas,
fortalecimento do organismo contra invasores infecciosos, contra processos
degenerativos e envelhecimento precoce (BONTEMPO, 2007).

As pimentas, em sua maioria, possuem sabor pungente caracteristico devido
a capsaicina, um alcal6ide presente na placenta e, em menor quantidade, nas
sementes e no pericarpo do fruto (REIFSCHNEIDER, 2000). Além desse alcaloide,
contém ainda, agua, oleos fixos e volateis, resinas, proteinas e elementos minerais.
Esse conjunto de compostos quimicos confere aos frutos um alto valor nutricional
(BOSLAND e VOTAVA, 1999). As pimentas sdo também fontes de vitaminas do
complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, B-6 e acido félico) e A e ainda de fibras,
elementos essenciais no processo da digestdo e prevencdo de doencas intestinais
(REIFSCHNEIDER, 2000).

O uso da pimenta vermelha durante as refeicdes estimula o sistema nervoso
simpético causando aumento da liberacdo de catecolaminas (noradrenalina e
adrenalina) com diminuicdo do apetite e da ingestdo de calorias, proteinas e
gorduras nas refeicbes seguintes. A capsaicina tem capacidade de derreter
estoques de energia acumulados em forma de gordura auxiliando, dessa forma, no
controle de peso através da queima calérica proveniente do aumento da temperatura

corporal (termogénese) (BONTEMPO, 2007). A pimenta vermelha aumenta em até
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20% a atividade metabodlica quando ingerida na quantidade de apenas 3 gramas
diarias (MARQUES, 2015).

3.4 termogénicos

Termogénico é por definicdo, aquilo que produz calor. O alimento termogénico
aumenta o calor do organismo que em resposta queima mais calorias mesmo que o
individuo ndo esteja se exercitando. Dessa forma, os termogénicos aceleraram 0s
batimentos cardiacos e elevam o calor corporal, mobilizando os depoésitos de
gordura. O efeito termogénico é encontrado naturalmente em muitos alimentos,
como a pimenta, gengibre, cha verde, entre outros (MARQUES, 2015).

Esses alimentos sdo consumidos por praticantes de atividade fisica que visam
manter o metabolismo acelerado através da queima cal6rica ao longo do dia, e
venham a perder peso. A velocidade que o corpo queima calorias € chamada de
"taxa metabdlica” que € acelerada de acordo com o aumento da temperatura
corporal proveniente da acdo dos termogénicos. Exercicios fisicos aliados ao

consumo desses alimentos potencializam a queima de calorias (BACUARU, 2007).
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4 METODOLOGIA

4.1 Aquisicdo das matérias-primas

As matérias primas: cajuina, pimenta, aclcar refinado, gelatina e fermento,
necessarias para a producdo do fermentado termogénico foram adquiridos no
mercado local da cidade de Teresina-Pl, armazenados sob refrigeracédo e
encaminhadas ao Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, campus Teresina
central, onde foram mantidas sob refrigeracdo até o momento do processamento e

das analises.

4.2 Elaboracéao do extrato da pimenta

As pimentas foram lavadas e higienizadas em hipoclorito de sédio a 50 ppm
por 15 minutos, em seguida foi feita a retirada das sementes. Os frutos foram
segmentados manualmente com auxilio de faca e aplicou-se tratamento térmico a
65°C por 15 minutos para facilitar a extracdo da polpa. Foram triturados em
processador e peneirados até a obtencdo da polpa que foi adicionada logo em
seguida a cajuina para obtencédo do mosto.

4.3 Elaboracéao do fermentado

Foram elaboradas quatro formulacdes do fermentado termogénico de cajuina
com pimenta, com as seguintes concentragbes: 0, 1,5, 2,5 e 3,5% de polpa de

pimenta dedo-de-moc¢a, como mostra a tabela 1 a seqguir:

Tabela 1. Formulagdes do Fermentado termogénico de cajuina com pimenta
dedo-de-moca.

. Formulagbes %
Ingredientes

F1 F2 F3 F4
Cajuina 88 86,5 85,5 84,5
Pimenta 0 1,5 2,5 3,5
Acucar 10 10 10 10
Fermento 2 2 2 2
Total 100 100 100 100

Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017.
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No caso do fermentado de cajuina, o mosto € a prépria cajuina adicionada da polpa
da pimenta, seguindo a metodologia de Garruti et al. (2003) conforme fluxograma
(Figura 1):

Figura 1. Fluxograma do processo de producao do Fermentado.

V
V

Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017.

4.3.1 Preparo do mosto (sulfitacdo) e Chaptalizagcéao

Foi utilizado o metabissulfito de sédio a 10% (m/v) para assegurar a assepsia
do mosto, objetivando prevenir o desenvolvimento de bactérias ou leveduras
selvagens e oxidacBes indesejaveis, sem prejudicar a atividade da levedura a ser
inoculada. Em seguida foi adicionada sacarose comercial para ajustar o teor de
soélidos soluveis totais (SST) para 18 °Brix a fim de se corrigir o teor de agucar. O
teor de acucar foi determinado por refratbmetro que verifica o valor do °Brix do
mosto.

4.3.2 Inoculacéo e fermentacéo
O fermento utilizado foi Saccharomyces cerevisiae, que é utilizado na

panificacdo, por ser acessivel e de facil manipulacdo, além de se destacar pela alta
producdo e tolerdncia a concentragfes elevadas de etanol. A quantidade de
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fermento utilizada por litro de mosto foi de 20 g, que se dissolve por cerca de 48
horas, a temperatura ambiente. O mosto inoculado foi acondicionado em garrafas de
vidro previamente higienizadas com capacidade para 5 litros. De maneira adaptada,
uma mangueira de plastico foi introduzida em uma pequena abertura na tampa do
recipiente, sendo que a outra extremidade da mangueira foi imersa em um recipiente
com &gua, que atuou como barreira a entrada de ar, e onde o CO; flui por
borbulhamento. A temperatura ideal para o processo de fermentacdo gira em torno
de 18 a 20 °C, entretanto se a temperatura ambiente nao for elevada o processo de
fermentacdo pode ser feito sem refrigeracdo, em ambiente fresco e arejado. No
presente caso, a fermentacao foi realizada a 18 + 2°C.

4.3.3 Trasfega, Clarificacéo e 22 Trasfega

Foi realizada com auxilio de mangueira previamente higienizada, transferindo
o fermentado por gravidade, dos garrafdes de vidro para outros garrafes,
previamente higienizados, colocados em nivel mais baixo. Esse processo evita o
contato prolongado do fermentado com a borra, que sdo residuos do agente
fermentativo (células de levedura e outros materiais sedimentados no fundo do
recipiente). Para a clarificacdo foi utilizada gelatina incolor (0,01% m/v). Cada 0,1 g
de gelatina foi solubilizada em 1,25 mL de agua, entdo adicionado ao fermentado. A
clarificacdo tem como objetivo promover a sedimentacdo por gravidade das
particulas insollveis ainda presentes deixando o fermentado mais claro. O produto
foi agitado e colocado em refrigerador onde permaneceu em descanso por 12 dias,
sob refrigeracdo com temperatura de 18 + 2°C, até a completa decantacdo das
impurezas. Entdo uma nova trasfega foi realizada para garrafdes de vidro. Apos a
segunda trasfega, os fermentados passaram por uma pasteurizacdo em banho-
térmico a 65 °C por 30 minutos, seguido de resfriamento em banho de gelo. Os
fermentados foram armazenados em refrigerador com temperatura de 18 + 2°C.

Entdo, foram retiradas amostras para as analises fisico-quimicas e microbiolégicas.
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4.4 Analise microbiolégica

Os fermentados foram avaliados quanto a presenca de micro-organismo,
coliformes a 45°C e bolores e leveduras, por analises microbioldgicas realizadas de
acordo com a Resolugdo RDC n° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001).

4.5 Andlise sensorial

A Analise Sensorial seguiu o proposto pela metodologia descrita por Dutcosky
(2011). Com o teste da escala hedbnica, o individuo expressa o grau de gostar ou
de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em relagdo a um
atributo especifico. Foram avaliados os atributos: cor, aroma, sabor, aparéncia e
impressao global, utilizando-se escala de 9 pontos, que contém os termos definidos
situados, por exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” e um ponto
intermediario com o termo “ndo gostei; nem desgostei”. E importante que as escalas
possuam numero balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras
codificadas com algarismos de trés digitos e aleatorizadas foram apresentadas aos
julgadores em copos descartaveis de 50 mL, com 25 mL das amostras, juntamente
com um copo com agua para a limpeza do palato entre uma prova e outra. Foram
analisados os dados de 120 provadores nao treinados de ambos os sexos com faixa
etaria entre 18 e 65 anos que tinham preferéncia por bebida alcodlica.

Por meio das escalas de atitude ou de inten¢do, o individuo expressa sua
vontade em consumir, adquirir ou comprar, um produto que lhe é oferecido. Foi
utilizada a escala estruturada de 5 pontos. Os termos definidos podem se situar, por
exemplo, entre “certamente compraria” a “certamente ndo compraria” e, no ponto
intermediario “tenho duvida se compraria”. O anexo C mostra a ficha da anélise

sensorial utilizada.
4.6 Andlises fisico-quimicas
Para a caracterizacao fisico-quimica foram realizadas as analises de teor de

soélidos soluveis (°Brix), pH, acidez total titulavel, Aw, vitamina C e grau alcoolico

segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (2008).
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4.6.1 Solidos Solaveis

Foi obtida por leitura direta em refratdmetro manual de Abbé ATAGO®, essa
determinacdo consiste na medida do indice de refracdo das solucdes e sua
conversao a sélidos soluveis totais expressos em °Brix. O refratdbmetro foi ajustado
para a leitura de n em 1,3330 com agua a 20 °C, de acordo com as instrugdes do
fabricante. Transferiu-se 3 gotas da amostra homogeneizada para o prisma do

refratbmetro. Apés um minuto leu-se diretamente na escala os graus °Brix.

4.6.2 pH

Pesou-se 10 mL da amostra em um béquer, agitou-se o conteddo e
determinou-se o pH por meio de leitura direta, com o aparelho pHmetro da PH
METER® modelo PH-016 previamente calibrado, operando-o de acordo com as

instrucdes do manual do fabricante.

4.6.3 Acidez total

Este método baseia-se na titulacdo de neutralizacdo dos acidos com solucao
padronizada de NaOH, com uso de indicador fenolftaleina para solu¢cbes claras de
vinho e outras bebidas alcodlicas fermentadas.

Pipetou-se 10 mL da amostra em frasco Erlenmeyer de 125 mL, em seguida
adicionou-se 50 mL de agua destilada. Adicionou-se 3 gotas de fenolftaleina e
titulou-se com solucéo de hidroxido de sédio a 0,01N padronizada, até coloracéo

résea persistente.

Célculo:

n x fx N x 1000 = acidez em meg/L
\Y

4.6.4 Grau alcodlico

Este método segue as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) e é aplicavel

para a determinacdo da porcentagem de alcool em volume a 20 °C em bebidas
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alcodlicas. A graduacao alcodlica (% em volume) é obtida pela tabela de conversao
da densidade relativa a 20 °C/20 °C determinada no destilado alcodlico da amostra.
O método consiste em ajustar a temperatura da amostra a 20 °C. Mediu-se
250 mL em uma proveta, e com o uso de hidrémetro calibrado realizou-se a leitura.
Obteve-se a graduacdo alcodlica a 20 °C utilizando a Tabela 2 (em anexo),
referente a conversdo de densidade em porcentagem de alcool em volume, o

resultado foi expresso em % de alcool em volume.

4.6.5 Vitamina C

Foi realizado pelo método titulométrico, com solucéo de DFI (2,6 diclorofenol
indofenol (0,02%), de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), até
coloracéo résea-claro permanente e os resultados expressos em mg/100 g de acido
ascorbico.

4.7 Andlise estatistica

Os dados fisico-quimicos obtidos foram analisados pelo Programa ASSISTAT
versdo 7.7, determinando-se média e desvio. Para as variaveis relacionadas aos
parametros sensoriais foi realizada ANOVA. Para a comparacdo de médias foi

utilizado o teste de Tukey, adotando-se o nivel de significancia de 5%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas nas formulacfes de fermentado
termogénico de cajuina com pimenta, mostraram-se dentro do estabelecido pela
legislacdo, ndo apresentando contaminagdo microbiolégica. A determinacdo de
micro-organismos patogénicos nos alimentos se faz necessario, uma vez que, esses
micro-organismos desencadeiam diversas doencas que afeta o ser humano, além de
sua presenca no alimento indicar falta de higiene durante a manipulacdo do produto.

Os resultados da andlise sensorial estao dispostos na tabela 2 abaixo:

Tabela 2. Resultados da andlise sensorial dos Fermentados de cajuina com
pimenta.

FORMULACOES
ATRIBUTOS = = — =2
Cor 6,41 + 1,927 6,14 +1,89° 6,19+1,90° 6,35+1,95°
Aroma 6,30+1,91° 5,20 + 2,27° 528+2,24° 532+224"°
Sabor 5,99 + 2,212 4,74 + 239" 435+233° 439+244°
Aparéncia 6,51+ 1,562 5,83+1,97" 577+1,98° 580+1,96"
Impress&o global 6,21 + 2,022 5,25+ 2,19° 515+2,12° 512+232"
Intenc&o de compra 3,25+1,39° 2,71+£127°  245+124" 227+1,23°

Fonte: elaborado por Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. F1: formula¢do 1; F2: formulagéo 2; F3:
formulacdo 3; F4: formulacdo 4. Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem
estatisticamente entre si, por p < 0,05 pelo teste de Tukey.

A andlise sensorial permite avaliar diferencas, caracterizar e medir atributos
sensoriais dos produtos ou até mesmo determinar se as diferencas nos produtos sédo
detectadas e aceitas pelo consumidor (BERNARDI, 2013). Os resultados
encontrados para o atributo cor ndo mostraram diferengca estatistica entre as
formulacbes ao nivel de 5 % de probabilidade, apresentando média igual de 6,14 a
6,4, que na escala heddbnica quer dizer “gostei ligeiramente”.

Vian (2011) realizou a avaliacdo sensorial de quatro formulacdes de
Fermentado de mirtilo e obteve para o atributo cor média de 6,9 para a formulacéo 2,
valor proximo ao encontrado na presente pesquisa, e 7,4 para a formulacdo 1, um
pouco acima do encontrado na presente pesquisa. A cor € um atributo que influencia
na aceitacdo do produto pelos provadores, sendo o primeiro aspecto a ser
observado antes da decisdo da compra. A cor das bebidas desenvolvidas,
fermentado de cajuina com pimenta variaram do amarelo claro ao amarelo mais

forte, como mostra a figura 2 a seguir:
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Figura 2: Formulacdes do Fermentado termogénico de cajuina com pimenta.

B | E_éi gE} M

Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017.

Para o atributo aroma apenas a formulacao 1 diferiu das demais formulagoes,
com média igual a 5,20 e 6,30 que segundo a escala hedbnica significa “ndo gostei
nem desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente. As formulagbes 2, 3 e 4
foram iguais estatisticamente, de forma geral os provadores ndo souberam optar
qual formulacéo escolheriam para este atributo.

Del Bel (2016) desenvolveu quatro formulagdes de um fermentado de
péssego e em sua andlise sensorial obteve para o atributo aroma médias de 5,64 a
5,92, resultados semelhantes aos obtidos no presente trabalho. O aroma € um
atributo que se assemelha ao sabor, pois através do aroma pode-se sentir o sabor
dos alimentos.

Os valores encontrados para o atributo sabor mostraram que a formulacao 1
apresentou diferenga estatistica entre as demais formula¢des, com meédia igual a
4,35 a 5,99 que representa segundo escala hedbnica “desgostei ligeiramente” e “nédo
gostei nem desgostei”, respectivamente. As formulagdes 2, 3 e 4 ndo apresentaram
diferenca estatistica. Essa média pode ter sido atribuida a adicdo da pimenta em
propor¢cdes que ndo agradaram aos provadores. O sabor é um dos fatores
primordiais na escolha do produto, sua aceitacdo interfere na compra dos mesmos,
um produto que ndo apresenta um sabor agradavel ao paladar ndo tera como
crescer no mercado. Alguns fatores interferem na aceitacdo do sabor dos produtos,

como acidez, amargor, excesso ou auséncia de agucar, dentre outros. No caso dos
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valores encontrados na presente pesquisa, fermentado termogénico de cajuina com
pimenta, os provadores por meio dos comentarios da ficha de avaliacéo,
comentaram que a falta de agUcar e 0 excesso de polpa de pimenta foram os fatores
principais para a rejeicao da bebida por parte de alguns deles.

A formulagdo 1 apresentou diferenga estatistica entre as demais formulacdes
para o atributo aparéncia com média de 5,77 a 6,51 que significa “ndo gostei nem
desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente. As formulagdes 2,3 e 4 nao
diferiram estatisticamente, com média 5, que representa na escala heddbnica “nao
gostei nem desgostei”. Vian (2011) encontrou média de 6,1 para a formulagdo 2 e
7,4 para a formulacao 1, no fermentado de mirtilo desenvolvido, resultados préximos
dos encontrados no presente trabalho.

Para a impressao global, a formulacdo 1 diferiu estatisticamente das demais
formulagcbes com média 6,21 que na escala significa “gostei ligeiramente”. A
formulacéo 2 foi igual estatisticamente as formulacdes 3 e 4 com médias entre 5,12
e 5,25, gue na escala significa “nem gostei nem desgostei”. A impressao global € de
suma importancia para avaliacdo de um novo produto, pois a resposta da mesma
representa a visdo geral dos provadores sobre o produto. A aceitacdo do fermentado
de umbu, desenvolvido por Dantas (2015) obteve média igual a 7,70, acima do
encontrado no presente trabalho.

Os resultados encontrados para a intencdo de compra mostraram que a
formulacdo 1 diferiu estatisticamente das demais formulacées, com média de 3,25
que segundo a escala significa “tenho duvida”. A formulacdo 2 foi igual
estatisticamente a formulagdo 3, com média entre 2,45 a 2,71, que na escala
significa “provavelmente ndo compraria”. E a formulagao 3 foi igual estatisticamente
a formulacéo 4, com média 2,27 a 2,45, que na escala significa “provavelmente néo
compraria”. A intengcdo de compra € a resposta da aceitagdo do produto pelos
provadores.

Os resultados das analises fisico-quimicas do Fermentado de cajuina estao

apresentados na tabela 3, logo abaixo:
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Tabela 3. Resultados das andlises fisico-quimicas dos Fermentados de cajuina
com pimenta.

- FORMULACOES
PARAMETROS = = = =7
Acidez total meq.L™* 82,08+0,16° 79,62+057* 81,11+2,70®°® 78,19+0,07"
pH 4,22 +0,08° 4,32+0,02°°  4,37+0,04° 4,36 + 0,01%
Sélidos sollveis totais (° Brix) 13,50 + 0,26°°  13,33+0,06° 13,97 +0,06° 13,87 + 0,06
Aw 0,95+0,00*®  095+0,01*  0,95+0,00° 0,95 + 0,00
Vitamina C g/100 g 81,13+2,25% 7954+0,00° 81,13+11,25* 5250+ 11,25
Teor alcodlico °GL 10,0 + 0,00% 10,0 + 0,00% 10,0 + 0,002 10,0 + 0,00%

Fonte: elaborada por Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. (*) acidez expressa em &cido citrico. F1:
formulagdo 1; F2: formulacdo 2; F3: Formulagdo 3; F4: formulacdo 4. GL: Gay-Lussac. Médias
seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si, por p < 0,05 pelo
teste de Tukey.

A determinacdo dos parametros fisico-quimicos em alimentos se faz
necessario para avaliar suas caracteristicas, verificar quais parametros precisam ser
corrigidos, para que possam estar de acordo com os padrdes exigidos pela
legislacdo. Os resultados encontrados no Fermentado de cajuina para acidez
mostram que a formulagdo 1 apresentou dados iguais estatisticamente as
formulacBes 2 e 3, ndo havendo diferenca estatistica entre si ao nivel de 5 % de
probabilidade. A legislacdo brasileira para Fermentado de fruta estabelece que a
acidez total deve estar entre 50 a 130 meq. L™, os teores de acidez encontrados na
presente pesquisa variaram de 78,19 a 82,08 meq. L™ estando de acordo com o
estabelecido pela legislagao.

Oliveira (2015) desenvolveu quatro tratamentos para Fermentado a base de
jamboldo e caldo-de-cana de actcar e encontrou valores de 70,04 a 87,88 meq.L™,
valores préximos aos obtidos na presente pesquisa. Essa determinagéo é importante
por representar a qualidade referente aos teores de acidos presentes na bebida, o
gue vai interferir na composicéo do produto e sua qualidade final.

O valor de pH dos alimentos esta diretamente ligado aos valores de acidez,
sendo estes importantes para a prevencdo do surgimento de microrganismos
deteriorantes ou patogénicos que possam afetar o meio. Os valores encontrados na
presente pesquisa para o parametro pH indicou que as formulagées 1 e 2 foram
iguais estatisticamente, diferindo das formulacdes 3 e 4, sendo estas ultimas iguais
entre si e ainda iguais a formulagéo 2. Observou-se que o pH entre as formulagbes
desenvolvidas variou de 4,22 a 4,37, considerado &cido, provavelmente pela
presenca da pimenta. Um Fermentado a base de goiaba branca desenvolvido por

Batista (2016) obteve um pH de 2,67 valor abaixo do encontrado no Fermentado a
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base de pimenta. Fernandes (2016) encontrou um valor de pH de 3,5 e 4,5 para
fermentado a base de Fiséalis e a base de Pitaia, respectivamente, valores proximos
aos encontrado na presente pesquisa.

Para sélidos soluveis totais em °Brix 0os valores encontrados mostraram que
as formulagdes 1,2 e 4 sao iguais estatisticamente entre si. A formulagcdo 2 mostrou-
se diferente estatisticamente das formulagdes 1, 3 e 4. Os valores encontrados para
a formulacdo 3 mostraram diferenca estatistica das demais. Os teores de sélidos
soluveis indicam a quantidade de acucar presente na bebida, que variaram de 13,33
a 13,97 °Brix, valor semelhante foi encontrado por Pires et al. (2016) que elaborou
um fermentado de caju com um teor de °Brix de 12,00. Resultado bem menor foi
encontrado por Oliveira (2015) no fermentado a base de jamboldo e caldo-de-cana
de acucar, um teor de 4,0 a 5,7, o qual diz que a queda no teor de solidos soluveis
indica o bom andamento do processo de fermentagdo alcodlica. O teor de soélidos
soluveis na bebida ira influenciar no teor alcodlico da mesma uma vez que o teor
alcoolico é resultante da conversao dos acucares em alcool, interferindo também no
sabor.

Os resultados encontrados para atividade de agua foram semelhantes entre
as formulagBes analisadas e ndo mostraram diferenca estatistica entre si ao nivel de
5% de probabilidade com valor médio de 0,95, apresentando média de 0,95 para as
quatro formulacdes elaboradas. A atividade de agua tem relacdo direta com a
conservacdo dos alimentos e interfere tanto na composicdo como na qualidade
microbiolégica do alimento. Quanto mais elevada mais rapida sera a capacidade de
multiplicagdo dos microrganismos.

Para vitamina C os valores encontrados nas formulacdes desenvolvidas
variaram de 52,50 a 81,13 g/100 g, ndo mostrando diferenca estatistica entre si.
Essa variacdo pode ter ocorrido, provavelmente, pela quantidade de cajuina e polpa
de pimenta adicionada nas formulacfes, as quais nédo tiveram grande variacdo. O
acido ascérbico é uma das vitaminas que mais pode ser alterada no processamento
dos alimentos, contribuindo para isso o fato de ser hidrossoluvel, a acdo do calor, da
luz, do oxigénio, de alcalis, da oxidase do &cido ascorbico, bem como tragos de
cobre e ferro (LIMA e FERRI, 2015). Valores abaixo do encontrado na presente

pesquisa foi citado por Gongalves et al. (2016) em seu trabalho sobre uma bebida
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mista de laranja com beterraba que encontrou, para o tratamento 1 teor de 19,67 e
para o tratamento 2 teor de 21,70.

A legislacéo brasileira estabelece que os fermentados de fruta devem ter teor
alcoolico de 4 a 14 °GL, estando o fermentado termogénico de cajuina com pimenta
dentro do permitido pela legislacéo, j& que apresentou um teor alcodlico de 10 °GL.
Os resultados encontrados para teor alcodlico ndo mostraram diferenca estatistica
entre as formulacbes ao nivel de 5 % de probabilidade. Andrade et al. (2013)
encontrou um teor alcoolico de 9,62 no desenvolvimento de um fermentado de

morango, teor proximo do encontrado na presente pesquisa.
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6 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos conclui-se que foi possivel elaborar a bebida
fermentada termogénica de cajuina com pimenta dedo-de-moc¢a, assim como a
realizacdo das andlises microbiologicas e fisico-quimicas, estando as mesmas
dentro do estabelecido pela legislacdo. A analise sensorial mostrou que as
formulacbes desenvolvidas ndo apresentaram médias satisfatorias para aceitacédo

por parte dos provadores, sendo necessario mudancas nas referidas formulacées.
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ANEXO A

TABELA 1 — Correcédo para obter o valor real do grau °Brix em relacdo a
temperatura.

Temperatura | Subtraia da leitura obtida | Temperatura | Adicione i leitura obtida

o of]

21 0,08

22 0,16
13 0,54 23 0,24
14 0,46 24 0,32
15 0,39 25 0,40
16 0,31 26 0,48
17 0,23 27 0,56
18 0,16 28 0,04
19 0,08 29 0,73
20 0,00 30 0,81
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ANEXO B

TABELA 2 — Porcentagem de alcool em volume a 20 °C (% v/v) correspondente
a densidade relativa.

D D D D
WOC | %vly  200C20°C | %oviv  CI20°C | %oviv  20°0C20°C | %ovhv

1,00000 | 0,0 099632 | 25 0,99281 5.0 0,98956 I
0,99985 | 0.l 09918 | L6 099268 | 3.1 098944 746
0,99970 | 0.2 009603 | 27 099255 | 5.2 0,98931 N
099955 | 0.3 099589 | 28 0,99241 5 098919 7.8
099939 | 04 099574 | 19 099228 | 34 0,98906 b,
0,99924 | 035 099560 | 3.0 099215 | 55 0,98893 8.0
0,99910 | 0.6 099546 | 3.1 0,99201 3,6 0,9888] 8,1
099895 | 0.7 0,99531 2 099188 | 57 0,98869 8.2
099880 | 08 0.9517 | 33 099174 [ 3.8 098857 8.3
099866 | 0.9 0,990 | 34 099161 i 0,98843 8.4
0,998s1 1,0 099489 [ 3.5 099148 | 60 098833 8,5
099836 | Ll 099475 | 36 0.9913 | 6l 098820 8.6
0,99821 1.2 099461 | 37 099122 | 62 098807 8.7
0.99807 | 1.3 0.99447 | 3.8 099109 | &3 0.98794 8.8
099792 | 14 099433 | 39 099096 | 64 0.98782 89
099777 | 13 099419 | 40 099083 | 6.5 098770 | 90
099763 | L6 099405 | 41 099070 | 6.6 0,987 58 9.1
0,99748 1.7 09931 | 42 099057 | 67 098746 | 9.2
099733 | 18 099377 | 43 099045 | 6.8 0,98734 9.3
099719 | 19 099363 | 44 099032 | &9 098722 | 94
099704 | 20 099340 [ 45 099020 | 7.0 0,98710 9.3
099689 | 2.1 099336 | 46 099007 | 7.l 0, 98658 8.6
0.9%75 | 11 0,99322 | 47 0.98994 | 7.2 0, 98686 a7
2
2

099661 3 099308 | 4.8 0.98981 & 0,98674 0.8
0.99646 i 0,99295 | 49 0.9896% | 74 0,98662 9.9
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WO | %evly HNCC | vy 20°0CHC | vy  20°CHPC | %ol

0,9709 24,0 096605 275 0.%270 1.0 0,93802 34.5

057084 24,1 0,%6083 276 096257 31,1 0,95758 .6

097073 24,2 0,%6671 27 0.96244 31.2 095774 34,7
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0.96730 7s 096308 30,7 095845 3.2 0,95334 T

172
0.96719 273 096295 30,8 095830 4.3 0,95318 378
i

096707 27 0,96283 30,9 095816 .4 0,95303 379
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ANEXO C
A coleta dos dados sera por meio de questionario, de acordo com o descrito logo abaixo:
Teste Sensorial — Escala Hedénica e Intencdo de Compra

DATA: I

NOME:

SEXO: () Masculino () Feminino

ESCOLARIDADE: ( ) Técnico ( ) Superior ( ) Pds-graduacdo ( ) Completo ( ) Incompleto
FAIXA ETARIA: ( ) 18-25 anos ( ) 26-35 anos ( ) 36-45 anos ( ) 46-55 anos ( ) 56-65 anos

Vocé esta recebendo trés amostras de fermentado termogénico a base de cajuina e pimenta dedo-
de-moca. Por favor, avalie cada amostra e utilize a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou
ou desgostou das amostras em relagéo a cor, aroma, sabor, aparéncia e impresséao global. Prove as

amostras da esquerda para direita.

9 — gostei extremamente

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente AMOSTRA | COR | AROMA | SABOR | APARENCIA | IMPRESSAO
6 — gostei ligeiramente GLOBAL

5 — néo gostei, nem desgostei

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente

2 — desgostei muito

1 — desgostei extremamente

Comentarios:

Em relagdo as amostras ja apresentadas e avaliadas anteriormente, por favor, expresse sua
“intengdo de compra” de acordo com a escala abaixo.

AMOSTRA INTENCAO DE COMPRA

5 — certamente compraria
4 — provavelmente compraria

3 —tenho davida

2 — provavelmente ndo compraria

1 — certamente n&o compraria

Comentarios:




