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Introducio

E verdade que a maior parte do lucro obtido a partir da cultura cacaueira da-se pela
utilizacdo tdo somente das sementes do cacau para produ¢do de chocolate e neste processamento
especifico inutilizam todas as demais partes do fruto (SANTOS et al., 2014) tendo-se assim, que
todos os demais componentes deste sdo considerados “residuos” ou “subprodutos”. Nestes,
encontra-se um liquido viscoso de aspecto mucilaginoso e coloragdo clara que recobre todo o
exterior das sementes, composi¢cdo rica em agucares denominado “mel” de cacau (SILVA;
HANSEN, 2006) que escorre naturalmente destas sementes antes do processo fermentativo para
obtengao do chocolate (SANTOS et al., 2014).

Pela sua composi¢cdo bromatoldgica, o “mel” de cacau possibilita o desenvolvimento de
diversos produtos dentre os quais citam-se: suco, produtos fermentados e doces, além de geléia de
fruta pela sua concentracao de pectina (SANTOS et al., 2014).

Diante do que fora exposto, este trabalho objetiva a elaboragdo de um iogurte tipo grego
acrescido de geléia de “mel” de cacau tendo como matéria prima base o proprio “mel” de cacau de
forma a colaborar com o desenvolvimento tecnoldgico pela elaboracdo de um novo produto
alimenticio. Para isto faz-se necessaria realizacao de analises de composi¢ao bromatoldgico além de
microbioldgicas com posterior elaboragdo de um panorama sensorial a partir de testes de aceitagao
com provadores nao treinados de ambos os sexos ¢ diferentes idades.

Material e Métodos
logurte grego

O iogurte foi desenvolvido pela fermentacao latica a partir da inoculagao de culturas laticas
presentes em iogurte natural comercial em mistura de leite UHT e leite em p6 . Todos estes
componentes foram homogeneizados e acondicionados a 42°C em banho maria durante 4h. Apos, o
fermentado foi levado a dessoragem em tecido voil sob temperatura de refrigeragdo por 12 horas. A
massa foi recolhida e mantida sob refrigeracao até o momento da analise sensorial.

Geleia de “mel” de cacau

Utilizando o “mel” de cacau como porcdo de fruta e sacarose (agucar cristal), foram
elaboradas 3 formulagdes de geleia sendo definidas como A (comum = 40% fruta), B (extra = 50%
fruta) e C (super extra = 60% fruta). Os componentes das formulacdes foram homogeneizados e
submetidos a coccdo até °Brix minimo de 62, aferido com refratdmetro portatil.

Analise sensorial
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A andlise sensorial adotada foi o teste de ordenacdo de preferéncia com intengdo de compra
com 70 avaliadores, seguindo a metodologia descrita no “Métodos Fisico Quimicos para Andlise de
Alimentos” do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Resultados e Discussao

Quanto ao perfil de género dos avaliadores, do total de 70, 30% declararam género
masculino e 70%, género feminino.

Quanto ao perfil de idade, a maior concentracao de respostas deu-se em “maior de 21 anos”.

A tabela 1 contém os resultados para o teste de ordenagdo de preferéncia. Nota-se que a
amostra C apresentou maior somatoério de pontos para todos os atributos testados, diferindo-se
significativamente (p<0,05) da amostra A para os atributos “cor”, “brilho”, “aroma”, “sabor da
fruta” e “impressdo global” e da amostras B para “cor” e “brilho”. A e B foram estatisticamente
semelhantes para todas as caracteristicas.

As geléias de fruta sdo classificadas em comum (40% fruta) e extra (50% fruta) (BRASIL,
1978), inexistindo na legislacdo a designacdo “super extra” como sugerido neste trabalho para a
concentragdo de 60% de fruta.

Observa-se que a formulagdo que continha maior propor¢ao de fruta foi preferida em todos
os aspectos testados, provavelmente pelo aumento da intensidade dos atributos sensoriais conferido
pela maior concentragdo do “mel” de cacau enquanto equivalente da fruta.

Rocha et al. (2008) também investigaram a preferéncia sensorial entre amostras de iogurte
batido acrescido de doce de frutas do cerrado (araticum, buriti, cagaita, jatoba, mangaba e pequi).
Neste verificou-se maior preferéncia para amostra com maiores teores do doce destas frutas.

Na figura 2 encontram-se os resultados para o teste de intengdo de compra. Nele observa-se
que as maiores frequéncias de resposta concentraram-se nos niveis 3 € 4 que correspondem a
“provavelmente compraria” e “certamente compraria” respectivamente.

Santos (2012) estudando a intengdo de compra para amostras de geléia de “mel” cacau
elaboradas sem adi¢do de actcar e em diferentes tratamentos, também verificou maior frequéncia de
respostas para “possivelmente compraria” e “certamente compraria” para as 3 amostras submetidas
a este teste.

Gongalves et al. (2018) também estudaram a intengdo de compra de iogurte adicionado de
geleia de caja. No estudo em questdo verificaram que 2 das trés amostras obtiveram maior
percentual de respostas para o nivel 4 que corresponde a “provavelmente compraria”.

Consideracoes finais

O cacau trata-se de uma cultura ja muito bem estabelecida e, como ja mencionado, pouco
explorado para outros fins diferentes da producdo de chocolate. Em se tratando do “mel” de cacau
enquanto subproduto desta cultura, o estimulo ao seu consumo no desenvolvimento de produtos
como a producdao de geleia exposto neste presente trabalho torna-se um opg¢do interessante de
disseminagdo do conhecimento acerca da utilizagdo de subprodutos e beneficiamento destes, além
da promocgao de valor agregado.
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Tabela 1: Resultados da analise sensorial para teste de ordenacao de preferéncia

Atributos
Amostra Sabor da Impressdo
Cor Brilho Aroma fruta Gosto doce  Gosto acido Textura global
A 115 120° 121° 125° 130° 144 124 122¢
B 138* 147% 144 134 145° 128° 146* 135%
C 167° 155° 154° 161° 145 148 150* 165°

Valores na mesma coluna seguidos de letras diferentes possuem diferenga significativa entre si pelo Teste de Friedman a
5% de significancia. Se a diferenga entre o somatorio das posigdes das amostras for maior igual ao n° tabelado = 28
(Tabela de Newel e MacFarlane) ao nivel de significancia de 5%, existe diferenga significativa entre as amostras. A:
iogurte grego com geleia de mel de cacau tipo comum (40% fruta), F3: iogurte grego com geleia de mel de cacau tipo
extra (50% fruta), F4: iogurte grego com geleia de mel de cacau tipo super extra (60% fruta).
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Figura 1: Frequéncia de notas para teste de atitude de compra



