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RESUMO: O objetivo desse trabalho foi avaliar sensorialmente achocolatado em p6 comercial enriquecido
com fibra alimentar, verificando a sua aceitagao frente aos potenciais consumidores. Foram analisadas duas
amostras de achocolatado em p6 comercial da mesma marca, na versao normal e com fibra (inulina). As
amostras foram preparadas de acordo com as instru¢des contidas na rotulagem do produto, utilizando a
mesma quantidade de achocolatado e leite para preparar as duas amostras de achocolatado em p6. Para
avaliar a aceitagdo dos produtos foram realizados os testes sensoriais de aceitacdo e de indice de
aceitabilidade (IA). De acordo com os resultados obtidos, o achocolatado em pd com fibra apresentou
semelhanga sensorial somente com relagdo ao sabor, quando comparado ao achocolatado em p6 normal.
As amostras de achocolatado em pé analisadas obtiveram IA acima de 70%, comprovando a aceitagdo
entre os provadores, obtendo o achocolatado com fibra a maior média (80,6%) sendo o preferido entre os
julgadores. O achocolatado em pé com fibra é uma boa alternativa para uma alimentacdo saudavel,
contendo fibras que ajudam no bom funcionamento do nosso organismo, quando associado a uma
alimentagao equilibrada e a habitos de vida saudaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Fibra alimentar, prebiotico, teste de aceitacao.

1 INTRODUGAO

Achocolatados sdo produtos em pé formulados a base de cacau, agucar, aroma e
outros ingredientes, destinados principalmente para o consumo na forma de bebida
acrescido de leite (MEDEIROS, 2006). Sao alimentos consumidos por pessoas de todas
as idades e podem ser encontrados em todo o mundo. As suas caracteristicas sensoriais
e nutricionais, assim como sua conveniéncia e praticidade, fazem com que o produto seja
bem aceito pelo consumidor (EDUARDO, LANNES, 2004).

Na sua apresentacdo mais simples, o achocolatado contém cerca de 70% de
sacarose ou de outros acucares e cerca de 30% de cacau em pd, podendo ser
incorporado leite em po6 para conseguir um produto completo e realmente instantdneo
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(VARNAM, SUTHERLAND, 1997). Outros ingredientes tipicos usados na formulagéao de
achocolatados comerciais incluem extrato de malte, agucar e glicose, vitaminas e sais
minerais como suplementos (OMOBUWAJO et al., 2000).

Existem no mercado diversas formulacdes de achocolatado (como os: diet, light e
saborizados), sendo a maioria destinada a criancas e adolescentes. Contudo a aceitacéao
dos achocolatados nao se restringe somente a esse publico. Logo, os achocolatados
podem ser usados como veiculo para a complementacdo alimentar de pessoas com
caréncias nutricionais (MEDEIROS, 2006).

Os prebidticos sdo definidos como carboidratos nao-digeriveis que estimulam o
crescimento e/ou a atividade de um grupo de bactérias no célon, trazendo beneficios a
saude do individuo. Para exercer essas fungoes, algumas caracteristicas sdo importantes:
resistir a acidez gastrica, a hidrélise por enzimas intestinais e nao serem absorvidos pelo
trato gastrintestinal (carboidratos nao-digeriveis). Desta forma, podem ser utilizados como
substrato para a microbiota intestinal, estimulando seletivamente a proliferacdo de
bactérias que colaboram para o bem-estar e saude do hospedeiro (ROBERFROID, 2007).

A inulina age como fibra alimentar e prebi6tico, melhorando a flora intestinal,
resultando em alivio de constipacdo, melhoria da composicao de lipidios do sangue e
eliminagdo da produgcdo de substancias putrefativas no trato intestinal. Este
polissacarideo resiste a lise no sistema digestivo humano, o que favorece seu emprego
para produtos dietéticos (ROBERFROID, 2005). Ao alcancgar o célon, sofre degradacao
por Bifidobactérias, o que estimula o crescimento bacteriano no célon, inibe o crescimento
de bactérias patogénicas e putrefativas, reduz a formacao de produtos téxicos da
fermentacado e age na prevencao do cancer de célon (HAULY; MOSCATTO, 2002).

A fibra alimentar pode ser utilizada no enriguecimento de produtos ou como
ingrediente, pois apresenta diferentes propriedades fisico-quimicas. De maneira geral,
estas propriedades permitem iniUmeras aplicagdes na industria de alimentos, substituindo
gordura ou atuando como agente estabilizante, espessante, emulsificante; desta forma,
podem ser aproveitadas na producédo de diferentes produtos: bebidas, sopas, molhos,
sobremesas, derivados de leite, biscoitos, massas e paes (GIUNTINI et al., 2003).

A inulina, diferentemente de outras fibras, ndo tem sabores adicionais, e podem
enriquecer os alimentos sem contribuir muito com a viscosidade. Estas propriedades
permitem a formulagdo de alimentos com alto teor de fibras mantendo a aparéncia e o
gosto das formulagdes padrées (HAULY; MOSCATTO, 2002).

Desta forma, o presente estudo teve como objetivo analisar sensorialmente
achocolatado em p6 comercial enriquecido com fibra alimentar inulina, verificando a sua
aceitacao frente aos potenciais consumidores.

2. MATERIAIS E METODOS

Foi analisada uma amostra de dois achocolatados em pd comercial da mesma
marca, na versao normal e com fibra (inulina), adquirida em uma rede de supermercado
em Maringa — PR. Os achocolatados analisados foram preparados seguindo as
quantidades descritas de achocolatado e de leite de acordo com as recomendacdes
contidas na rotulagem de cada produto, utilizando a mesma quantidade de achocolatado
e leite para preparar as duas amostras de achocolatado.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Estadual de Maringa — UEM. As amostras foram avaliadas em cabines
individuais, sob luz branca fluorescente e a temperatura ambiente (25°C). As amostras
foram apresentadas de forma aleatéria e balanceadas, seguindo o delineamento de
blocos completos casualizados, servidas em copos descartaveis contendo 30 mL de cada
achocolatado (normal e com fibra), e codificadas com numero aleatério de trés digitos.
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Foram recrutados 44 provadores entre os alunos e funcionarios da Universidade
Estadual de Maringa, todos voluntarios. O grupo foi composto por 43,2 % julgadores do
género feminino e 56,8% do género masculino, com idade entre 18 a 56 anos.

No teste foram avaliados os atributos com relacao a cor, aroma, sabor e aspecto
global dos achocolatados em pé, utilizando uma escala hedbénica de 9 pontos (1 =
desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo). Com base na nota média de aceitagao
global, calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) do produto (média da aceitacéo global x
100 / 7), sendo considerado o minimo de 70% de IA como limite para considerar que o
produto fosse bem aceito pelos consumidores. Os dados obtidos foram submetidos a
Andlise de Variancia (ANOVA) e ao teste de comparacao de médias de Tukey com nivel
de significancia de 5% (DUTCOSKY, 2007).

3 RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta a informacao nutricional do achocolatado normal e com fibra,
de acordo com a porcao individual informada nos rétulos dos achocolatados avaliados. O
achocolatado com inulina apresentou teor de fibra cinco vezes a mais que a formulacao
normal, sendo que uma porcao do produto com inulina contribui com 12% o valor diario de
fibra recomendado, segundo a Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, que
preconiza a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de 25¢g por dia (BRASIL, 2003).

Tabela 1. Informagao nutricional dos achocolatados em p6'?

Nutriente Normal  Fibra
Valor Energético (Kcal) 75 64
Carboidratos (g) 18 15
Proteinas (g) ND? 0,6
Gorduras Totais (g) ND ND
Gorduras Saturadas (g) ND ND
Gordura Trans ND ND
Fibra Alimentar (g) 0,6 3,0
Sodio (mg) 23 20
Ferro (mgQ) 1,35 1,35
Zinco (mg) 0,84 0,84
Vitamina A (ug RE) 75 75
Vitamina H (ug) 3,0 3,0
Vitamina D (ug) 0,75 0,75
Vitamina B1 (mg) 0,14 0,14
Vitamina B2 (mg) 0,14 0,14
Vitamina B6 (mg) 0,15 0,15
Vitamina PP (mg) 1,8 1,8
Pantotenato de calcio (mg) 0,6 0,6
Acido félico (ug) 26,55 26,55
Vitamina B12 (ug) 0,27 0,27

' Porgao de 20g (correspondente a duas colheres de sopa como medida caseira)
2 Avaliou-se uma amostra de cada versao (normal e fibra) do achocolatado em p6.
® ND: N&o disponivel no rétulo.

O achocolatado com fibra apresentou menor valor energético e de sédio,
comparado ao produto normal, sendo estes valores reduzidos um diferencial para o
produto, por oferecer aos consumidores uma produto fonte de fibras e com baixos teores
de calorias e sodio que a formulagdao normal, agregando valor ao produto.
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As quantidades de vitaminas e minerais na por¢cao apresentaram as mesmas
quantidades para os dois achocolatados analisados, representando 15% do valor diario
recomendado para estes nutrientes (BRASIL, 2003).

No teste de aceitacdo com escala hedbnica, os achocolatados tiveram boa
aceitacao entre os provadores (Tabela 2).

Tabela 2. Médias e desvio-padrédo das notas de aceitagdo em relagéo a cor, aroma, sabor e
aspecto global e o Indice de Aceitabilidade (IA) das amostras de achocolatado em p6 analisadas’.

Achocolatado Cor Aroma Sabor Aéllz %‘:ﬁ 1A (%)
Normal 5,18 + 1,57 6,27 + 1,85° 7,00 + 1,46% 6,55 + 1,41° 72,8
Fibra 739+1,22° 705+1,51° 6,77+1,83% 7,25+ 1,20° 80,6
DMS 5% 0,49 0,62 0,80 0,58

' Avaliou-se uma amostra de cada versdo (normal e fibra) do achocolatado em po.
Médias seguidas pelas mesmas letras nas colunas nao diferem entre si pelo Teste de Tukey
(p<0,05). Escala: 1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei muitissimo

Entre os atributos cor, aroma e aspecto global avaliados, o achocolatado em p6
com fibra foi o que apresentou as melhores médias, diferindo significativamente (p<0,05)
do achocolatado normal, sendo o atributo cor o que apresentou maior diferenca entre as
médias. Com relacdo ao sabor, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
achocolatados analisados. Portanto, os provadores julgaram que o0s achocolatados
avaliados apresentam semelhanca com relacdo ao sabor.

Durante a avaliagdo sensorial, os provadores fizeram algumas observacoes sobre
os achocolatados em p6 analisados. A observacdo mais pertinente foi com relacao a
coloracao da formulagcédo normal e a precipitacéo de sélidos do achocolatado com inulina.
Porém estas sao caracteristicas resultantes dos ingredientes presentes nas suas
formulacbes e da tecnologia de producdo utilizada, sendo estas apontadas pelos
julgadores como itens que devem ser melhorados para uma melhor aceitagdo do produto
entre os consumidores.

Tomando as notas atribuidas pelos julgadores com relagdo ao aspecto global,
calculou-se o Indice de Aceitabilidade (IA) das amostras analisadas. As amostras de
achocolatado em pé analisadas obtiveram |A acima de 70%, sendo aceitos
sensorialmente pelos provadores. O achocolatado em pé com fibra foi 0 que apresentou a
maior média, sendo o preferido entre os julgadores.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, o achocolatado em pd com fibra apresentou
semelhanca sensorial somente com relacdo ao sabor, quando comparado ao
achocolatado em pd normal, comprovando que a inclusdo da inulina nao interferiu no
sabor do produto. Os achocolatados em p6 analisadas obtiveram IA acima de 70%, sendo
aceitos sensorialmente pelos provadores, obtendo o produto com fibra a maior média
(80,6%) sendo o mais aceito entre os julgadores. Desta forma, o achocolatado em pé
pode ser inserido na nossa alimentacdo como fonte por ser uma boa fonte de fibra que
proporciona beneficios ao nosso organismo, principalmente com relacdo a manutencao
da flora intestinal, desde que seja associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de
vida saudaveis.
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