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RESUMO

RAMOS, AMANDA ALBUQUERQUE GOUVEA. Caracterizacdo microbioldgica,
fisico-quimica e perfil sensorial otimizado de chocolate amazdnico. Trabalho de
concluséo de curso (Graduagdo em Tecnologia de Alimentos) — Universidade do Estado
do Par, Belém - Par, 20109.

O presente estudo objetivou avaliar as caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e
determinar o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) de trés amostras de chocolate regional
com diferentes percentuais de cacau. Para a caracterizacdo microbioldgica, realizou-se as
analises de contagem de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, clostridios sulfito redutores, fungos filamentosos e leveduras, e
bactérias mesofilas. Para a avaliagdo fisico-quimica, foram determinados os valores de
umidade, cinzas, proteina bruta, lipideos, pH, solidos soluveis totais em °Brix, acidez total
titulavel e carboidratos. Para a caracterizacdo sensorial foi utilizado o método de PDO,
com a participagdo de 16 julgadores semi-treinados, os quais definiram 10 atributos
sensoriais (cor, brilho, gosto doce, gosto amargo residual, aroma da massa de cacau, sabor
da massa de cacau, adstringéncia, derretimento, arenosidade e dureza). Para a aceitacéo,
utilizou-se de escala hedo6nica estruturada com nove pontos, respectivamente, contendo
os termos descritivos situados entre “gostei extremamente” e “desgostei extremamente”.
Quanto a avaliacdo microbiologica, todas as amostras apresentaram resultados em
conformidade com a legislacdo para chocolate. Em relacdo a caracterizacdo fisico-
quimica, para os parametros umidade, cinzas, acidez total titulavel, pH e carboidratos ndo
houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras A e B, entretanto, estas diferiram
da amostra C. Para lipideos, todas as amostras estdo em conformidade com a legislacdo
(= 20%) para chocolate. Dos resultados obtidos para o PDO, para os atributos cor, gosto
amargo residual, aroma de massa de cacau, sabor da massa de cacau, e adstringéncia,
observa-se que a amostra C obteve a maior média, havendo ainda diferenca significativa
a nivel de 5% entre as trés amostras. Em relacdo a aceitacdo, a amostra A apresentou
maior média para quatro dos seis atributos analisados além de maior intencdo de compra
(3,97) dentre as trés amostras analisadas. Concluiu-se que o PDO permitiu caracterizar as
amostras com diferentes concentracdes de cacau. A Amostra C obteve menor aceitacao
devido os consumidores provavelmente ndo possuirem o habito de consumir chocolates

com maior concentracdo de cacau.

Palavra Chave: Perfil Descritivo Otimizado; Chocolate Regional; Cacau.



ABSTRACT

RAMOS, AMANDA ALBUQUERQUE GOUVEA.Microbiological characterization,
physicochemical and optimized sensory profile of amazonian chocolate. Trabalho de
concluséo de curso (Graduagdo em Tecnologia de Alimentos) — Universidade do Estado
do Par, Belém - Parg, 20109.

The present study aimed to evaluate the microbiological, physicochemical and to
determine the Optimized Descriptive Profile (ODP) of three regional chocolate samples
with different cocoa percentages. For microbiological characterization, total and
thermotolerant coliform counts, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, reducing sulfite
clostridia, filamentous fungi and yeast, and mesophilic bacteria were analyzed. For a
physicochemical evaluation, moisture, ashes, crude protein, lipids, pH, total soluble solids
in °Brix, total titratable acidity and carbohydrates were determined. For the sensory
characterization the ODP method was used, with the participation of 16 semi-trained
judges, who defined 10 sensory attributes (color, brightness, sweet taste, residual bitter
taste, cocoa mass aroma, cocoa mass flavor, astringency, melting, sandyness and
hardness). For acceptance, we used a hedonic scale structured with nine points,
respectively, containing the descriptive terms located between "extremely liked" and
"extremely disliked". As for microbiological evaluation, all samples showed results in
accordance with the chocolate legislation. Regarding the physicochemical
characterization, for the attributes moisture, ash, total titratable acidity, pH and
carbohydrates there was no significant difference (p> 0.05) between samples A and B,
however, they differed from sample C. For lipids, all samples comply with legislation of
chocolate (>20%). From the results obtained for the ODP, for the attributes color, residual
bitter taste, cocoa mass aroma, cocoa mass flavor, and astringencyi, it is observed that the
sample C obtained the highest average, with significant difference in 5% between the
three samples. Regarding acceptance, sample A had the highest average for four of the
six attributes analyzed, and higher purchase intention (3,97) among the three samples
analyzed. It was concluded that the ODP allowed characterizing the samples with
different concentrations of cocoa. Sample C received less acceptance because consumers

did not have the habit of consuming chocolates with higher concentration of cocoa.

Keywords: Optimized Descriptive Profile; regional chocolate, cocoa.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € 0 6° no mercado em volume de vendas de chocolate no varejo, com
producdo de 491 toneladas em 2017. O estado do Paré é o segundo maior produtor de
améndoas de cacau no Brasil, com uma producdo em 2017 estimada em 56 mil toneladas,
de forma a viabilizar a elaboracdo de chocolate dos mais variados tipos na regido do
estado (IBGE, 2017; ABICAB, 2018).

Diversos estudos destacam os beneficios no consumo do chocolate de maneira
moderada (TOKEDE, GAZIANO, DJOUSSE, 2011; YUHAS, 2013; TOKER et al.,
2018). Pimentel et al. (2010) ressalta o chocolate com elevado percentual de cacau como
antioxidante alternativo importante para a alimentacdo. Larsson (2014) aborda em seu
estudo sobre os beneficios de ingestdo de chocolate para problemas cardiovasculares de
saude.

Os atributos sensoriais do chocolate sdo decisivos para a aceitagdo dos
consumidores e intencdo de compra, pois refletem na qualidade do produto (SILVA et
al., 2017). Nessa perspectiva, a analise sensorial descritiva é utilizada como método de
avaliacdo de um determinado produto, analise esta que € feita por meio dos sentidos
humanos (VIANA et al., 2018). Os métodos tradicionais de analise sensorial descritiva
envolvem a detecc¢éo (discriminacgéo) e a descricdo qualitativa e quantitativa dos atributos
sensoriais dos alimentos, por meio da avaliacdo de uma equipe de julgadores treinados
(SILVA et al., 2014).

No entanto, devido ao longo tempo necessario para o desenvolvimento desses
métodos tradicionais, novas metodologias mais rapidas foram desenvolvidas, como o
Perfil Descritivo Otimizado (PDO). Este método visa a reducao de tempo de realizacéo
dos testes sensoriais, enquanto que fornece informacBes quantitativas em relacdo aos
atributos sensoriais dos alimentos. No PDO, os julgadores sao classificados como semi-
treinados, uma vez que passam por diversas etapas antes de avaliar as amostras (SILVA
etal., 2012; SILVA et al., 2014).

Devido aos beneficios promovidos pelo seu consumo moderado e suas
caracteristicas sensoriais, a demanda por chocolate tende a crescer cada vez mais,
promovendo a elaboracdo de chocolates “regionais”, comumente fabricados no estado do
Para, Brasil (SEBRAE, 2017). Assim, o presente estudo tem como objetivo avaliar o
Perfil Descritivo Otimizado (PDO) de trés amostras de chocolate regional amaz6nico com

diferentes percentuais de cacau (30%, 50% e 70%).
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Avaliar o Perfil Descritivo Otimizado (PDO)de trés amostras de chocolate
regional amazonico com diferentes percentuais de cacau (30%, 50% e 70%).

2.2 Objetivos Especificos
e Caracterizacéo fisico-quimica dos chocolates regionais;
e Caracterizacdo microbiolégica dos chocolates regionais;
e Descrever as caracteristicas sensoriais através do método do perfil descritivo
otimizado (PDO);

e Avaliar a aceitacdo dos chocolates regionais utilizados no PDO;

12



3. REVISAO LITERATURA
3.1 Chocolate

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA, o
chocolate é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em p6 e ou manteiga de cacau, com
outros ingredientes, contendo, no minimo, 25 % (g/100 g) de so6lidos totais de cacau. O
produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados (BRASIL,
2001).

O Brasil representa um grande mercado consumidor de chocolate. De acordo com
a Associacdo Brasileira da Industria de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados
— ABICAB, 0 Brasil € 0 5° maior consumidor do mundo e em 2015 gerou um faturamento
de R$ 12,4 bilhdes. Ainda de acordo com a associa¢do, no periodo de janeiro a setembro
de 2016, houve uma taxa de crescimento de 12,2% do consumo aparente de chocolate,
com valores de 391,8 mil toneladas consumidas (ABICAB, 2018).

Existem muitas variaveis que afetam as propriedades e caracteristicas sensoriais
do chocolate; dessa forma, surgem inimeras oportunidades de estudo de novas estratégias
para a melhoria da qualidade e desenvolvimento de novos produtos (AFOAKWA;
PATERSON; FOWLER, 2007). Assim, todo componente adicionado aos chocolates deve
manter essas caracteristicas e ainda tornar esse alimento nutricionalmente mais
interessante (RICHTER; LANNES, 2007).

O sabor do chocolate ¢ influenciado por muitos parametros, alguns intrinsecos aos
gréos de cacau (genética e condi¢cdes ambientais para crescimento) e outros resultados de
uma série de reacdes, que ocorrem desde o tratamento pos colheita do fruto (fermentacao
e secagem) até durante o processo de fabricacao do chocolate e estocagem (MEERSMAN
et al., 2016).

A demanda por chocolates de alta qualidade sensorial tem aumentado, com
consumidores mais exigentes e buscando novidades e sabores diferenciados. A qualidade
das améndoas de cacau e 0s processos de fermentacdo apresentam grande importancia
para a obtencdo e comercializa¢do desses chocolates com atributos diferenciados (LIMA;
ALMEIDA; NOUT; ZWIETERING, 2011; OLIVEIRA; MAMEDE; GOES-NETO;
KOBLITZ, 2011).
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3.2 Avaliagdo Sensorial

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, anélise sensorial é definida
como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das
caracteristicas dos alimentos e dos materiais da forma que sdo percebidas pelos sentidos
da visdo, do olfato, do gosto, do tato e da audicdo (ABNT, 1993). A analise sensorial pode
ser usada como técnica de avaliacdo das caracteristicas de qualidade de um produto
(ENSEGETH; PANGAN, 2018). Além disso, Lubas et al. (2016), destacam ser
importante a manutencdo da qualidade sensorial dos alimentos de forma que favoreca a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais
exigente.

Existem diferentes tipos de metodologia para a realizacdo de analise sensorial,
como, por exemplo, métodos afetivos, que avaliam a preferéncia ou aceitacdo dos
consumidores (DELLA LUCIA et al., 2010); os métodos discriminativos ou de diferenca,
que objetivam indicar se ha diferenca ou ndo entre as amostras e, por fim, os métodos
descritivos. Os métodos descritivos descrevem os alimentos de forma qualitativa e, ou
quantitativa, caracterizando-os sensorialmente. Exemplos desses métodos sdo: Perfil de
Sabor, Perfil de Textura, Perfil Livre, Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), Perfil
Flash, Perfil Descritivo Otimizado (PDO), dentre outros (DUTCOSKY, 2011; SILVA et
al., 2012).

As metodologias descritivas se dividem basicamente em metodos tradicionais,
que fazem uso de julgadores treinados, e métodos alternativos, os quais utilizam
julgadores com baixo grau de treinamento, podendo ser julgadores semi-treinados ou até
mesmo consumidores. As metodologias descritivas alternativas foram propostas com o
intuito de reduzir o tempo das analises para obtencéo do perfil sensorial.

Essas técnicas alternativas utilizam julgadores com menor grau de treinamento,
denominadas equipes semi-treinadas ou sem nenhum tipo de treinamento, denominadas
de consumidores (SIMIQUELI et al., 2015). Encontram-se na literatura exemplos desses
métodos, tais como a Analise Descritiva por Ordenacdo (ADO) (RODRIGUE et al., 2000;
RICHTER et al., 2010) e o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) (SILVA et al., 2012), Perfil
Flash (DUTCOSKY, 2011), dentre outros.
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3.3Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Com o objetivo de suprir a demanda por métodos descritivos mais rapidos e
fornecer informacdes quantitativas sobre os atributos sensoriais dos alimentos ao mesmo
tempo foi proposto o Perfil Descritivo Otimizado (PDO). Este método utiliza de
julgadores classificados como semi-treinados, uma vez que passam por diversas etapas
antes de avaliar as amostras, que comparadas as metodologias tradicionais, caracterizam-

se por demandar menos tempo (SILVA et al., 2012).

Nesta metodologia, propde-se que estes julgadores semi-treinados avaliem as
amostras de acordo com um protocolo atributo por atributo, em que todas as amostras séo
avaliadas simultaneamente para apenas um atributo por vez (JESUS et al., 2018). No
PDO, os materiais de referéncia sdo apresentados juntamente com as amostras no
momento de avaliagdo, facilitando assim a alocagéo da intensidade do atributo na escala
de intensidade (SIMIQUELI et al., 2015).

O PDO possui as seguintes etapas: recrutamento e pré-selecdo dos candidatos,
levantamento dos atributos sensoriais e definicio dos materiais de referéncia,
familiarizagé@o da equipe de julgadores com as referéncias e, por Ultimo, a avaliagdo dos
produtos por meio da escala ndo estruturada de intensidade (SILVA et al., 2012). Estas
etapas serdo brevemente discutidas neste referencial. O autor recomenda ainda a
utilizacdo da escala ndo estruturada de 9 cm ancorada nos extremos pelos termos “fraco”

e “forte”.

3.3.1 Recrutamento dos julgadores e Pré-selecao dos julgadores

O recrutamento é realizado por meio da distribuicdo de questionarios (DELLA
LUCIA, 1999), nos quais se avaliam a disponibilidade de tempo dos candidatos,
condicdes de saude, afinidade com o produto sob avaliacdo, conhecimento dos termos
descritivos e habilidade em utilizar a escala ndo estruturada. E a pré-selecdo dos
candidatos consiste na aplicacdo de testes discriminatérios com o intuito de avaliar a
acuidade sensorial dos voluntarios (STONE; SIDEL, 2004; MEILGAARD et al., 2006).

3.3.2 Levantamento dos termos descritivos e Familiarizacao das referéncias

Na literatura, encontram-se diferentes métodos para realizar o levantamento dos
termos descritivos, tais como método rede (MOSKOWITZ, 1983), discussdo aberta,
associacdo controlada e lista prévia (DAMASIO; COSTELL, 1991). A definicdo dos

15



padrdes de referéncia, que ancoram os extremos da escala ndo estruturada, é realizada de
forma conjunta com a equipe de julgadores através de uma reunido (RITVANEN et al.
2005; RICHTER et al., 2010; SILVA et al., 2012).

Apos o levantamento dos atributos e definidos os materiais ancoras, € realizada
uma Unica sessdo de apresentagcdo dos materiais de referéncia, conforme proposto por
Silva et al. (2012), para que os julgadores se familiarizem com os materiais que definem

0s extremos da escala ndo estruturada.

3.3.3 Avaliagéo das amostras

A avaliacdo final é realizada seguindo o protocolo atributo por atributo, como
sugerido por Ishii, Chang e O’Mahony (2007) para julgadores com baixo grau de
treinamento. Nesse tipo de avaliacdo, os julgadores recebem todas as amostras
simultaneamente e sdo orientados a avalia-las, em relacdo a um Unico atributo, indicando
suas intensidades em uma escala linear ndo estruturada (9 cm) ancorada nos extremos
pelos materiais de referéncia (fraco e forte).

Devido ao protocolo adotado, a ficha de avaliacdo é organizada por atributos e
ndo por amostras. E, para permitir que julgadores com pouco treinamento avaliem as
amostras de forma coesa, 0s materiais de referéncia sdo apresentados junto as amostras
no instante da avaliacdo. Essa forma de apresentacdo possibilita aos julgadores semi-
treinados comparar as amostras entre si e com os padrdes de referéncia no momento da
avaliacdo, auxiliando na alocacédo da intensidade dos atributos na escala ndo estruturada
(SILVA et al., 2012).

Os dados obtidos na avaliacdo sdo analisados por meio da andlise de variancia
(ANOVA) com duas fontes de variacdo (formulacdo e julgador) e a interacdo entre 0s
fatores formulacdo x julgador. Caso haja interacdo significativa, o teste F para amostra é
calculado tendo 0 QMinTeracio como denominador. A ANOVA é seguida do teste de
Tukey (a = 0,05) para comparacdo dos contrastes, em relagdo a cada atributo sensorial
(STONE; SIDEL, 2012).
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4. MATERIAL E METODOS
4.1 Amostras

As amostras foram adquiridas no municipio de Belém - Pard, de uma empresa
regional, obtendo-se para analise trés amostras de chocolates comerciais regionais. Cada
amostra apresenta uma porcentagem de cacau diferente em sua composi¢do, sendo a
amostra A contendo 30% de cacau, amostra B com 50% de cacau e amostra C com 70%

de cacau.

4.2 Caracterizagdo microbiol6gica

As andlises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a Instrugdo
Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003(BRASIL, 2003). As analises realizadas foram
contagem de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp., Staphylococcus
aureus, clostridios sulfito-redutores, fungos filamentosos e leveduras, e bactérias

mesofilas.

4.3 Caracterizacao fisico-quimica

Foram determinadas para os chocolates, em triplicata, as analises de umidade,
cinzas, proteina bruta, lipidios, pH, solidos soltveis totais em °Brix e acidez total titulavel
segundo AOAC (2012). Os carboidratos foram calculados pela diferenga: 100 - (umidade
+ cinzas + proteina bruta + lipideos totais) segundo Holands et al. (1994). E, para o célculo
do valor caldrico, utilizou-se os coeficientes de ATWATER que considera 4 kcal/g para
proteinas e carboidratos, e 9 kcal/g para lipideos (WATT; MIRRILL, 1963).

4.4 Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Para a realizacdo do teste sensorial, o projeto foi submetido a avaliacdo do Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade do Estado do Para (CCBS/UEPA), para atender as
exigéncias éticas e cientificas da Resolucdo n° 466 de 12 de dezembro de 2012 do
Conselho Nacional de Saude (CNS, 2012).

A caracterizacdo sensorial das amostras foi determinada por meio da metodologia
Perfil Descritivo Otimizado (PDO) (SILVA et al.,, 2012), dividido em 6 etapas:
recrutamento, pré-selecdo dos julgadores, levantamento dos atributos, definicdo dos

materiais de referéncia, avaliacdo final das amostras e anélise dos resultados.

17



4.4.1 Recrutamento de julgadores

Foram recrutados 28 estudantes da Universidade do Estado do Para, por meio de
um questionario (ANEXO 1) contendo identificacdo, questdes em relagdo a
disponibilidade de tempo para participar do treinamento, consumo de chocolate, se
possuiam alguma doenca ou impedimento como alergias ao tipo de produto a ser avaliado
(adaptado de DELLA LUCIA, 1999). Foram considerados aptos para participar da pré-
selecdo, os candidatos com base no interesse, disponibilidade de tempo, consumo de
chocolate, habilidade para utilizar escalas e que ndo usavam proteses dentarias e
medicamentos que pudessem interferir nas analises. Ademais, 0s voluntarios
preencheram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(ANEXO I1).

4.4.2 Pre-selecdo de julgadores

Os candidatos recrutados foram avaliados quanto a habilidade natural em
discriminar diferencas entre as amostras de solucdo de sacarose (1 - 2 %) (CHAVES;
SPROESSER, 2005). Para tanto, foi realizada uma série de 4 testes triangulares, em
cabines individuais, sob condicOes laboratoriais. Em cada sessdo, os julgadores
receberam trés amostras codificadas, com trés digitos aleatorios, sendo duas amostras
iguais e uma diferente. Foi solicitado aos candidatos que indicassem na ficha de avaliacao
qual amostra era a diferente. Aqueles candidatos que tiveram no minimo 75% de acerto

foram considerados aptos para a etapa seguinte.

4.4.3 Levantamento dos termos descritores e material de referéncia

A etapa de levantamento de atributos se realizou por meio de uma discussédo aberta
com auxilio de uma lista prévia com termos relacionados as suas percepgdes em relacdo
aos atributos (aparéncia, sabor, textura e odor) dos chocolates com diferentes percentuais
de cacau (MOSKOWITZ, 1983).

Os termos descritivos utilizados na lista prévia foram baseados em Palazzo (2013)
e Simiqueli (2014). Cada julgador recebeu, de forma monadica em cabines, um tablete de
chocolate com 5 g dos chocolates regionais (30%, 50% e 70%) respectivamente; um copo
com agua para limpeza do palato, a ficha contendo a lista prévia e lapis. Foi solicitado
que ao provar o chocolate deveriam marcar com um “X” na lista prévia os termos que

melhor caracterizavam/descreviam a respectiva amostra.
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Em seguida foi realizada uma discusséo em sala reservada, com o grupo de
julgadores, sob a supervisdo de um lider, com o objetivo de reunir os termos semelhantes,
suas defini¢cdes e decidir as amostras referéncias (“fraco” e “forte”) para cada estimulo
sensorial. Estas amostras referéncias foram utilizadas para indicar os extremos das
escalas. Para cada termo descritivo, foram definidos os materiais de referéncia, ou seja,

0S extremos que ancoram a escala ndo estruturada de 9 cm.

4.4.4 Familiarizacéo dos julgadores com os atributos

Nesta sessdo foi padronizada a forma de avaliagdo, expondo claramente a qual
estimulo sensorial estava se referindo cada termo, além de ancorar os extremos da escala
nao estruturada (“fraco” e “forte”). Foram apresentados aos julgadores, em cabine
individual provida de luz branca, os materiais de referéncia e seus respectivos termos
descritivos. Os julgadores foram orientados a lerem as defini¢Ges dos atributos sensoriais
e observar ou provar as referéncias. No PDO, os materiais de referéncia sdo qualitativos
e quantitativos, portanto, estes identificam/definem o atributo sensorial e ancoram os

extremos da escala de avaliacao.

4.4.5 Avaliacdo dos chocolates

Foram realizadas por meio do protocolo atributo por atributo, sendo avaliado
apenas um atributo por sessdo. Em cada sessdo de avaliacdo, o julgador recebeu os trés
chocolates (30%, 50% e 70%) codificados com trés digitos aleatorios, apresentados de
forma aleatoria e balanceada. Os julgadores foram orientados a avaliar os produtos em
relacdio a um determinado estimulo sensorial. Os materiais de referéncia (“fraco” e
“forte”) do atributo sensorial avaliado também foram apresentados ao julgador
juntamente com as formulagdes.

Solicitou-se ao julgador comparar 0s chocolates entre si e com as referéncias,
antes de alocar a intensidade do estimulo sensorial na escala de avaliagdo. A ficha de
avaliacdo (ANEXO I11) foi organizada por atributos, contendo uma escala ndo estruturada
de 9 cm (intervalar) associada a cada chocolate. As avaliagdes foram conduzidas segundo
0 Delineamento em Blocos Casualizados (DBC), de forma que todos os julgadores
avaliaram todas as formulagGes. Foram realizadas duas repeticdes da avaliagdo por

julgador, sendo apenas um atributo por sesséo.
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4.5 Aceitagéo sensorial

A pesquisa foi realizada com 100 julgadores no Laboratério de Alimentos
localizado no Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia (CCNT). Foram excluidas as
pessoas que ndo consumiam chocolate regional e menores de 18 anos de idade.

Cada julgador recebeu as trés amostras de chocolate com diferentes percentuais
de cacau (30, 50 e 70%), de forma monédica, junto a uma ficha de avaliacdo utilizando a
escala heddnica de 9 pontos, sendo atribuido nota 9 para gostei extremamente até 1 para
desgostei extremamente, de acordo com Minim (2013). Solicitou-se ao julgador avaliar a
aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e impressdo global de cada amostra e atribuir uma
nota de acordo com a escala hedénica. Na mesma ficha, para cada amostra foi avaliada a
intencdo de compra em escala vertical de cinco pontos onde: Certamente compraria (5),
Possivelmente compraria (4), Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse (3),

Possivelmente ndo compraria (2) e Certamente ndo compraria (1).

4.6 Analise Estatistica

Os dados obtidos para 0 PDO foram submetidos a analise de variancia (ANOVA)
com repeticdo, por meio do programa R, para cada atributo, com fontes de variagéo:
amostra, julgador e a interacdo entre amostra*julgador, seguido por teste de comparacéao
de médias Tukey (p<0,05), quando necessario. Os resultados dos testes de aceitacdo e
intensdo de compra foram avaliados por andlise de variancia (ANOVA),atraves do
programa R, contendo apenas as amostras como fonte de variacéo e teste de médias de
Tukey (p<0,05).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacdo Microbioldgica
Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas para cada chocolate regional
com diferentes percentuais de cacau em sua composicdo (30%, 50% e 70%) estéo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas para as amostras de chocolate regional.

Amostra A Amostra B Amostra C

Analises Microbiologicas (30% cacau) (50% cacau) (70% cacau) BRASIL, 1978
Bactérias Mesofilas 5 5 3 o 4
(UFClg) 4x10 2,0x10 2x10 Maximo 5x10%/g
Coliformes Totais 1 " " o )
(NMP/g) 2,3x10 1,2x10 1,4x10 Maximo 10%/g
Coliformes . N N A
Termotolerantes (NMP/g) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia em 1g
Clostridios sulfito N A A .

redutores (a 44°C) Auséncia Auséncia Auséncia Maximo de 2x10/g
Fungos filamentosos e X X \ o 5
Leveduras (UFC/g) 2x10 1x10 1x10 Maximo 10%/g
Staphylococcus aureus Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia em 0,1g
Salmonella spp. (250) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia em 25¢g

Para a contagem de bactérias mesofilas em placas, fungos filamentosos e
leveduras, ambas as amostras de chocolates apresentaram resultados aceitaveis pela
legislacdo vigente para chocolate (BRASIL, 1978). Tejada et al. (2012) analisaram 40
amostras de chocolate artesanal ao leite, das quais apenas uma apresentou o valor acima
do permitido pela legislagdo (BRASIL, 1978) de 1,1x10° UFC/g. Na mesma pesquisa,
foram encontrados valores que variaram de 1,0x10% a 8,4x10* UFC/g para fungos
filamentosos e leveduras. Esses microrganismos estdo associados com as condicGes
higiénico-sanitarias operadas na obtencdo da matéria-prima, processamento, transporte,
armazenamento e estocagem dos produtos.

Os valores encontrados para coliformes totais e coliformes termotolerantes para

as amostras de chocolate deste estudo estdo em conformidade com a legislacdo vigente
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para chocolate. Reolon et al. (2012) encontraram o valor de 1,1x10! NMP/g de coliformes
totais para 13,6% (3/22) das amostras de chocolate ao leite analisadas enquanto que para
coliformes termotolerantes, ndo houve contaminacdo. O emprego das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) faz-se necessario durante o processamento dos chocolates, visto que
Baylis et al. (2004) revelaram que a Escherichia coli, um dos principais coliformes
enteropatogénicos, constantemente associado a enfermidades causadas por alimentos, e
outras E. coli produtoras de shiga toxina sdo capazes de sobreviver em chocolate
experimentalmente contaminado, estocado a 10 °C, por até 12 meses.

Todas as amostras abordadas neste estudo indicaram auséncia de Salmonella spp.,
conforme estabelecido pela legislacdo vigente. 1207 casos em sete grandes surtos de
Salmonella spp. relatados nos ultimos anos foram associados a ingestdo de chocolate e
produtos de chocolate. Nesses surtos, as contagens de Salmonella spp. variaram entre
0,005 e 23 UFC/g, sendo que em dois desses surtos, 0 cacau ou 0 po de cacau foram
citados como fonte de contaminacdo alertando para os cuidados higiénicos-sanitarios na
etapa de pré-processamento (CAMPAGNOLLO et al., 2020; ELSON, 2006; ENACHE
et al., 2017; WERBER et al., 2005).

Para as analises de clostridios sulfito redutores e Staphylococcus aureus,
constatou-se auséncia nas trés amostras de chocolate. Tejada et al. (2012) também néo
identificaram contaminacdo por estes microrganismos elencando seu padrdo para
amostras de chocolate. O Staphylococcus aureus esta frequentemente envolvido em casos
de intoxicacdes alimentares devido a sua capacidade de produzir diferentes toxinas. Este
microrganismo esta predominantemente alojado em fossas nasais, pele e pelos de animais
de sangue quente, tendo o potencial de alcancar os produtos alimenticios durante sua
preparacdo e processamento (TEJADA el al., 2012).

Em relacdo as bactérias do género Clostridium, os sulfito-redutores sdo 0s mais
importantes, sendo C. botulinum, C. septicum, C. bifermentans e C. perfringes os quais
constantemente implicam em toxinfec¢des de origem alimentar. Para garantir a auséncia
destes microrganismos e de Staphylococcus aureus em chocolate, analises regulares dos
ingredientes, principalmente leite e derivados, devem ser realizadas pelos fabricantes,
além da execucdo adequada das BPF durante o processamento do produto (OSTOVAR,
1973; TEJADA, et al., 2012).

Esses resultados microbiolégicos podem ser justificados também devido as
caracteristicas intrinsecas do chocolate. Este produto naturalmente possui uma baixa

atividade de agua e elevada concentracdo de gordura, 0os quais, atrelados a execugdo
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adequada das BPF, funcionam como uma barreira para o crescimento de patdgenos.
Ressalta-se ainda que as ocorréncias de toxinfeccdes alimentares causadas pelo consumo
de chocolate estdo mais comumente associadas a estrutura deficiente, métodos higiénico-
sanitarios inadequados, equipamentos de péssima qualidade e manutencdo inapropriada
dos mesmos (CAMPAGNOLLO et al., 2020).

5.1 Caracterizacdo Fisico-quimica

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas para as amostras de
chocolates regionais com diferentes composi¢cdes de chocolate (30%, 50% e 70%) estéo
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica dos chocolates regionais comerciais.

Amostra A Amostra B Amostra C

Parametros Fisico-quimicos (30% de (50% de (70% de

Cacau) Cacau) Cacau)
Umidade (%) 2,76% £ 0,22 2,69% + 0,04 2,31°+0,14
Cinzas (%) 1,43 +0,19 1,37° + 0,09 1,92% + 0,01
Proteina Bruta (%) 2,05+ 0,01 1,75 + 0,06 1,61°+ 0,02
Lipideos (%) 33,782+1,30 30,41+ 0,62 23,92° £ 1,67
Ph 5,84% £ 0,05 5,86% + 0,04 5,51° + 0,15
Solidos Solaveis (°Brix) 51,51°+0,68  59,56%+ 0,72 43,14° £ 0,72
Acidez Total Titulavel (%) 6,72° + 0,41 7,83+ 0,46 16,31% £ 0,52
Carboidratos (%) 59,98+ 1,25  63,78°+0,74 70,252 £1,72

Valor Calérico (kcal/20g) 110,79+ 1,35 106,92+ 0,53  100,42° + 1,67
*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras, segundo o teste
Tukey(p<0,05).

Os valores de umidade encontrados para os chocolates mostraram que néo houve
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras A e B, entretanto, estas diferiram
(p<0,05) da amostra C. Todos os resultados obtidos para esse parametro estdo de acordo
com a legislacdo brasileira, que permite no maximo 3% de umidade nos chocolates
(BRASIL, 1978).

Souza et al. (2010), ao analisar chocolates amargos, revelaram valores que
variaram entre 0,93 e 1,82% de umidade. Ja Salvi (2018), demonstrou em pesquisa sobre
chocolates dos tipos tradicional e diet, valores que permaneceram entre 1,46 e 2,40% de
umidade. Esta analise é considerada de suma importancia para conferir a qualidade do

produto, visto que uma umidade diferente do recomendado pode promover alteragdes
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microbioldgicas, fisicas e sensoriais, prejudicando a sanidade do mesmo (VINCENZI,
2009).

O teor de cinzas em um alimento representa o conteudo total de minerais podendo,
portanto, ser utilizado como medida geral da qualidade (ZAMBIAZI, 2010). Para este
parametro, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras A e B, mas as
duas diferindo (p<0,05) de C. A legislacdo para chocolate estabelece o valor maximo de
2,5% de cinzas e, sendo assim, todas as amostras avaliadas estdo em conformidade com
a mesma (BRASIL, 1978).

Suzuki et al. (2011) analisaram em seu estudo a composi¢ao de cinco marcas de
chocolates amargos e encontraram valores de cinzas que variaram entre 1,1 e 1,8%. Leite
(2012) obteve valores entre 1,78% e 2,10% de cinzas ao avaliar chocolates comerciais.
Esses valores aproximam-se dos resultados de percentual de cinzas, referente ao conteudo
mineral, obtidos nos chocolates regionais comercias com diferentes percentuais de cacau
do presente estudo.

Os valores obtidos para proteina apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
entre as trés amostras de chocolate. A amostra A obteve maior conteudo protidico,
seguida das amostras B e C. Este fato esta relacionado com a presenca de derivados do
leite em maior quantidade na amostra que contém menor teor de cacau, 0 que vai
proporcionar a ela um maior teor de peptidios e aminoacidos que possuem capacidade
antioxidante, como histidina, metionina, tirosina e cisteina (MENG; JALIL; ISMAIL,
2009).

Suzuki et al. (2011) e Leite (2012) obtiveram valores superiores quanto ao teor de
proteinas avaliados em suas pesquisas com chocolates, variando de 4,7 a 6,6% e 8,06 a
8,82% de proteinas, respectivamente. Batista (2008) concluiu que a caracteristica de
melhorar o humor e a capacidade mental atribuida aos chocolates, esta relacionada a uma
quantidade razoavel de triptofano, um aminoéacido essencial que atua como precursor de
serotonina.

Para o teor de lipideos houve diferenca significativa (p<0,05) entre as trés
amostras, A, B e C. A legislacdo para chocolate estabelece um valor minimo de 20% de
lipideos, sendo assim, todas as amostras estdo em conformidade com a mesma (BRASIL,
1978). Salvi (2018), ao analisar chocolates dos tipos diet e tradicional, encontrou valores
entre 32,7 e 57,1% de lipideos. A principal fung&o dos lipidios nos chocolates esta ligada
ao atributo textura, pois as sensagdes de maciez e derretimento desejaveis neste produto
sdo, em grande parte, oferecidas pela gordura (REIS; COELHO; CASTRO, 2011).
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Em relacdo ao pH, ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entras as amostras
A e B, mas as duas diferiram significativamente (p<0,05) da amostra C. O pH influencia
principalmente na palatabilidade e no desenvolvimento de microrganismos (LAVINAS
et al., 2006), que sdo atributos importantes para manter a qualidade sensorial e a seguranca
microbioldgica dos chocolates.

Leite (2012), ao analisar chocolates produzidos a partir de cacau convencional,
obteve pH de 5,20. Sampaio (2011), encontrou para chocolate meio amargo o valor de
5,58 de pH. Isso demonstra que os valores de pH obtidos para os chocolates regionais
comerciais analisados nesse estudo se assemelham aos resultados encontrados na
literatura.

Para os sélidos soluveis totais ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras A e C, entretanto, as duas diferiram significativamente (p<0,05) da amostra B.
A determinacéo de sélidos solUveis totais é de grande importancia qualitativa, pois quanto
maior a quantidade desses solidos, maior é a qualidade e vida de prateleira do produto
(COSTA et al., 2004). Né&o foi encontrado na literatura analises de sélidos solGveis totais
semelhantes as amostras analisadas nesse estudo.

Em relacdo aos valores obtidos para acidez total titulavel, as amostras A e B ndo
diferiram significativamente (p>0,05) entre si, mas diferiram significativamente (p<0,05)
da amostra C. Salvi (2018) encontrou valores inferiores para chocolates do tipo
tradicional e diet, que permaneceram em uma faixa de 3,83 a 6,62% para acidez total
titulavel, assim como Leite (2012), que obteve uma varia¢ao nos valores para chocolates
comerciais de 4,46 a 8,20%.

Os acidos organicos contidos nos alimentos, em equilibrio com a concentragéo de
acucares, constituem um atributo de qualidade de chocolates. Uma grande quantidade
desses acidos € volatil, colaborando dessa forma com o aroma caracteristico do produto.
A analise de acidez total titulavel em chocolate é importante para avaliar se na etapa de
conchagem houve uma boa volatizacdo dos acidos formados durante o processo de
fermentacdo (BLEINROTH, 1986; KLUGE et al., 2002; SAMPAIO, 2011).

Quanto aos carboidratos, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras A e B, todavia, as duas diferiram significativamente (p<0,05) da amostra C. De
acordo com Vissoto et al., (1999), a quantidade de calorias dos chocolates ¢ alta devido a
elevada concentracdo de carboidratos e lipidios em sua composicao.

Marques et al. (2018) encontraram um teor de carboidratos para amostras de

chocolates amargos que variaram de 47,8 e 62,6% de carboidratos. Constatou-se através
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deste método, que o principal componente que interfere nos resultados de chocolates para
este parametro é o teor de lipideos, da maneira em que quanto mais alta a concentragao
de lipides, menor é o valor de carboidratos.

O valor caldrico diferiu significativamente a 5% entre as amostras de chocolate
amazonico. A amostra que possui menor teor de cacau (amostra A) e maior concentragdo
de outros componentes na sua formulacdo, como leite e agucar, obteve maior valor

calérico quando comparada as demais com maior percentual de cacau.

5.2 Caracterizagéo Sensorial (PDO)

O presente projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade do Estado do Para (CCBS/UEPA) sob n° 2.406.693. Essa pesquisa ndo
apresentou riscos ou prejuizos previsiveis para os individuos envolvidos, além de atender
todas as exigéncias éticas e cientificas da Resolucéo 466 de 12 de dezembro de 2012 do
Conselho Nacional de Saude (CNS, 2012). Ademais, assegurou a liberdade dos
voluntarios em participar e/ou abandonar o estudo em qualquer fase do mesmo sem que
isso Ihe trouxesse qualquer prejuizo (BRASIL, 1996).

Para a caracterizacao sensorial dos chocolates regionais comerciais com diferentes
concentracdes de cacau, adquiridos na cidade de Belém, localizado no estado do Pard,
foram distribuidos aleatoriamente 35 questionarios a partir dos quais foram recrutados 28
voluntarios que apresentaram disponibilidade de tempo, familiaridade com atributos
sensoriais e habilidades em utilizar escalas ndo estruturadas. Além disso, os voluntarios
preencheram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
contendo as informacdes referentes ao projeto e telefones de todos os pesquisadores a
disposicéao dos individuos, para qualquer esclarecimento ou dendncia durante o processo
de execucdo da pesquisa.

Dos 28 voluntarios recrutados, 16 acertaram pelo menos 75% das quatro sessdes
detestes triangulares. De acordo com Silva et al. (2014), sdo necessarios no minimo 16
julgadores para compor o painel sensorial da metodologia em questdo. O levantamento
de termos descritivos foi realizado em uma Unica sessdo pelos 16 avaliadores, sendo
levantados os termos descritivos: cor, brilho, aroma de massa de cacau, gosto doce, sabor
de massa de cacau, gosto amargo residual, adstringéncia, derretimento, dureza e
arenosidade.

Em uma sessdo de discussdo aberta com os julgadores foram definidos os

materiais de referéncia que representam 0s extremos na escala ndo estruturada de 9
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centimetros e uma lista com os atributos, definicdes e materiais de referéncia foi
confeccionada, conforme apresentado no Quadro 1.

Os julgadores avaliaram as amostras para cada um dos 10 termos descritivos. De
acordo com a analise varidncia (ANOVA), houve interagdo amostra*julgador (A*J)
significativa (p<0,05) para os atributos aroma massa de cacau e arenosidade. A interacdo
amostra * julgador, apresentado na Tabela 3, indica que existe pelo menos um julgador
avaliou as amostras de forma diferente do grupo, e isto ocorre com frequéncia em analise
sensorial (SILVA; DAMASIO, 1994 apud SILVA, 2013). Para os demais atributos a
interacdo foi ndo significativa (p>0,05).

O Famostra Calculado foi maior que 0 Frabelado, & 5% de probabilidade para todos os
atributos, podendo afirmar que pelo menos um dos chocolates diferiu dos demais em
relacdo a intensidade dos atributos descritores. A partir disso, foi necessario o calculo do
teste de Tukey para comparar as médias em pares para verificar onde estava a diferenca.

Tabela 3. Resumo da ANOVA dos atributos sensoriais dos chocolates regionais.

Atributo FV GL SQ QM Fc Ft
Cor Am 2 454,82 227,41 281,26 3,20*
Interacéo 30 40,68 1,36 1,68ns 1,70 ns
Brilho Am 2 88,38 44,19 11,51 *
Interacéo 30 163,70 5,46 1,42 ns ns
Gosto doce Am 2 44552 222,76 192,43 *
Interacdo 30 54,25 1,81 1,56 ns ns
Gosto amargo residual Am 2 458,90 229,45 292,22 *
Interacdo 30 35,99 1,20 1,53 ns ns
Aroma massa de cacau Am 2 375,81 187,91 75,26 *
Interacdo 30 74,90 2,50 2,37 *
Sabor massa de cacau Am 2 552,85 276,43 345,49 *
Interacdo 30 38,76 1,29 1,61 ns ns
Adstringéncia Am 2 323,57 161,78 72,78 *
Interacéo 30 61,16 2,04 0,92 ns ns
Derretimento Am 2 464,51 232,25 189,59 *
Interacdo 30 54,28 1,81 1,48 ns ns
Arenosidade Am 2 125,54 62,77 16,57 *
Interacdo 30 113,67 3,79 2,60 *
Dureza Am 2 347,06 173,53 89,46 *

Interacdo 30 62,59 2,09 1,08 ns ns

FV = Fonte de variacdo; Am = Amostra; Interacdo = Interacdo Amostra versus Julgador; GL =
Grau de liberdade; SQ = Soma dos quadrados; QM = Quadrado médio; F.= F calculado; Fi=F
tabelado; * significativo a 5%; ns = ndo significativo a 5% de probabilidade.
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Quadro 1. DefinicGes e referéncias para os termos descritores das amostras de chocolate
regional.

TERMOS DEFINICOES REFERENCIAS
Fraco:  Achocolatado em po
Cor marrom caracteristica de | Chocolatto® (3 coragoes).

Cor chocolate. Forte: Cobertura de chocolate Casa
do Sorveteiro ®.
Fraco:  Achocolatado em poé
Brilho Capacidade de reflexao da Chocolatto® (3 coraces).

luz na superficie do produto. | Forte: Cobertura de chocolate Casa
do Sorveteiro®.

Fraco: Chocolate ao leite
Hershey’s®.

Forte: Nibbs CacauWay®.

Gosto caracteristico de uma | Fraco: Solucdo de sacarose 0.8%.
solucdo de agUcar (sacarose). | Forte: Solucdo de sacarose 9.2%.
Fraco: Chocolate ao leite
Hershey’s®.

Forte: Nibbs CacauWay®.

Fraco: Cacau em p6 100% SICAO®.
Forte: Nibbs CacauWay®.

Aroma de massa de | Aroma caracteristico de
cacau chocolate amargo.

Gosto doce

Sabor de massa de Sabor caracteristico de
cacau chocolate amargo.

Gosto amargo que
permanece na boca apds a
degluticdo do chocolate.

Gosto amargo
residual

Fraco: Solugdo a 0,15% de é&cido
Sensacdo de secura na boca, | tartarico em agua.
aspereza na lingua. Forte: Solucdo a 0,40% de &cido
tartarico em agua.
Fraco: Chocolate 40% cacau
Hershey’s® no microondas por 1 min

Adstringéncia

Tempo necessario para

Derretimento na . x
dissolugdo da amostra na

boca boca antes da ingestéo e30s.
' Forte: Chocolate ao leite Hershey’s®.
Dureza do chocolate Fraco: Chocolate ao leite
Dureza percebida pelo contato com Hershey’s®.
os dentes (mordida). Forte: Nibbis CacauWay®.
Fraco: Cobertura de chocolate Casa
Presenca de particulas do Sorveteiro®.
Arenosidade sensorialmente perceptiveis Forte: Chocolate 40%  cacau
na cavidade oral. Hershey’s® no microondas por 2 min
e 30s.

A Tabela 4 apresenta o0s escores médios para os atributos sensoriais quantificados
através do perfil descritivo otimizado. As amostras A (30% cacau) e B (50% cacau) ndo
diferiram entre si (p>0,05) pela analise de variancia (ANOVA) dos escores médios para
0 atributo brilho. Quanto ao atributo arenosidade, as amostras B (50% cacau) e C (70%
cacau) também ndo diferiram entre si (p>0,05) e, para 0s demais atributos, as amostras
diferiram entre si (p<0,05).

Os resultados obtidos por meio do teste de Tukey indicaram que os julgadores

demonstraram boa capacidade discriminativa, uma vez que estes diferenciaram as
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amostras em trés grupos distintos para oito dos dez atributos avaliados, e dois grupos para
os atributos brilho e arenosidade.

Dos resultados obtidos para os atributos cor, gosto amargo residual, aroma de
massa de cacau, sabor da massa de cacau, e adstringéncia, observa-se que a amostra C
obteve a maior média, havendo ainda diferenca significativa ao nivel de 5% entre as trés
amostras de chocolate avaliadas. Para o parametro brilho, a amostra C obteve maior
média, diferenciando-se estatisticamente (p<0,05) das amostras A e B, entretanto, estas

ndo se diferenciaram significativamente ao nivel de 5%.

Tabela 4. Escores médios dos atributos sensoriais do Perfil Descritivo Otimizado das amostras

de chocolates regionais.

Atributos Sensoriais Amostra A Amostra B Amostra C
Cor 1,78°+0,79  4,39°+0,76  7,112+0,85
Brilho 40°+1,92  433°+1,07  6,24°+153
Gosto Doce 6,62°+0,95  3,73°+146  1,35°+0,75
Gosto Amargo Residual 1,28+ 0,93 3,617+ 1,07 6,63% =+ 1,04
Aroma da Massa de Cacau 2,57°+£1,72 4,85" + 1,08 7,422+ 0,74
Sabor da Massa de Cacau 1,53°+ 0,85 4,70° + 0,90 7,402+ 0,78
Adstringéncia 1,30°+ 0,91 3,80° + 1,58 5,79 + 1,60
Derretimento 7,762 £ 0,66 4,90° + 1,55 2,38°+1,31
Arenosidade 4,462 £ 2,30 2,48°+ 1,43 1,76° + 1,54
Dureza 1,19°+ 0,59 3,85° + 0,86 5,83+ 1,65

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras, segundo o teste
Tukey(p<0,05).

Em relacdo aos parametros gosto doce e derretimento, percebe-se que a amostra
A obteve a maior média, e houve diferenca significativa ao nivel de 5% entre as trés
amostras de chocolate comerciais analisadas. Quanto ao parametro arenosidade, a
amostra A obteve maior intensidade, diferenciando significativamente (p<0,05) das
amostras B e C, que por sua vez, ndo diferiram estatisticamente entre significativa
(p>0,05). Para esses trés parametros, a amostra A que contém menor teor de cacau,
apresentou valores com maior intensidade devido a sua elevada concentracdo de
derivados do leite em sua composigdo. Estes compostos sao responsaveis, principalmente,

pelo atributo “derretimento” do chocolate, como observado neste estudo.
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Oliveira et al. (2015) ao comparar diferentes tipos de chocolates em seu estudo,
identificou, do mesmo modo, diferenca significativa (p<0,05) nas formulagdes que
possuiam diferentes percentuais de cacau e outros componentes, principalmente quanto
ao sabor da massa das amostras. Tran et al. (2016), ao abordar sobre a qualidade dos
atributos de chocolates com elevada concentragdo de cacau (como a amostra de 70%
cacau), evidenciaram o0 aroma como caracteristica dominante deste tipo de chocolate,
corroborando com os resultados encontrados neste estudo.

Carvalho-da-Silva et al. (2011), ao caracterizarem o comportamento de julgadores
ao comer chocolate no Reino Unido, observaram a diferenca significativa (p<0,05) nas
amostras avaliadas para os pardmetros “gosto doce” e “derretimento” do chocolate com
baixo percentual de cacau, em que os julgadores determinaram médias altas para esta
amostra, determinando preferéncia de consumo para o critério avaliado.

Os resultados obtidos das notas atribuidas pelos julgadores a cada descritor
permitiram a elaboracao do perfil sensorial para cada um dos trés tipos de amostras de
chocolates, conforme exibido na Figura 1. O valor médio atribuido pelos julgadores para
cada termo descritivo € marcado pelo eixo correspondente. O centro da figura representa
0 ponto zero da escala utilizada na avalia¢éo, enquanto a intensidade aumenta do centro

para a borda. Dessa forma, o perfil sensorial se revela quando se faz a conexao dos pontos.

E AmostraA Amostra B E Amostra C

Cor
o]

Dureza - Brilho
/6\
) g
< >

Arenosidade Gosto Doce

Derretimento Gosto Amargo Residual

., *
\ .
Adstringéncia ./ Aroma da Massa de Cacau

Sabor da Massa de Cacau

Figura 1. Perfil Sensorial das amostras de chocolate regional.

De acordo com a Figura 1, a amostra A exibiu um perfil sensorial no qual os

atributos derretimento e gosto doce obtiveram as maiores médias atribuidas pelos

30



julgadores. Em relagcdo a amostra B, esta demonstrou um perfil equilibrado em que os
parametros de modo geral apresentaram valores médios relativamente proximos,
mantendo-se no intervalo entre os perfis da amostra A e amostra C. Para a amostra C,
obteve-se valores médios acentuados para sete de dez parametros avaliados, devido
principalmente a elevada concentracdo de cacau (70%) em sua composicao.

Biswas et al. (2017), através de métodos de anélise sensorial, elaboraram o perfil
sensorial, por meio do gréafico de radar, de dois tipos de chocolate com formulagdes
diferentes, ilustrando os parametros avaliados pelos julgadores, tais como gosto, aroma e
dureza. Pflanzer et al. (2010) utilizou, da mesma forma, do gréfico de radar para
demonstrar o perfil do sensorial de amostras de bebida lactea achocolatada, exibindo de
maneira intuitiva o comportamento dos parametros avaliados no estudo. Logo, apresentar
os atribuidos das amostras de chocolate regional desta forma, permite a compreenséo e

identificacdo das amostras de maneira intuitiva e rapida.

5.3 Teste de Aceitacdo e Intensdo de Compra

As médias das notas atribuidas por 100 consumidores de chocolate no teste de
aceitacdo com as trés variedades de chocolate regional comercial estdo dispostas na
Tabela 5. Os atributos avaliados foram aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e impresséo

global.

Tabela 5. Valores médios de Aceitacdo para os atributos sensoriais de chocolates regionais.

Atributos Sensoriais Amostra A Amostra B Amostra C
Aparéncia 8,21 £ 0,97 7,96% + 1,31 7,912+ 1,20
Cor 8,05% 1,06 8,128+ 1,05 7,97+ 1,12
Textura 7,462+ 1,59 7,60%t 1,62 7,162 + 1,77
Aroma 7,43% + 1,33 7,40 £ 1,49 6,66° + 1,69
Sabor 7,40%+ 1,61 6,992+ 1,81 4,96 + 2,38
Impressdo Global 7,63+ 1,25 7,262 £ 1,67 5,880 + 2,22
Intencdo de Compra 3,97+ 0,99 3,70+ 1,26 2,660+ 1,22

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras, segundo o teste

Tukey(p<0,05).

Dentre os cinco atributos analisados, trés (aparéncia, cor e textura) nao

apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras analisadas. Entretanto,
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para aroma, sabor e impressdo global, a amostra C diferiu (p<0,05) das demais
apresentando a menor nota, enquanto que A e B ndo diferiram entre si significativamente
(p>0,05).

A amostra A apresentou maior média de aceitacdo para os atributos aparéncia,
aroma, sabor e impressdo global. Esse feito esta relacionado com a maior concentragdo
de outros ingredientes como leite e aglcar, e menor concentracdo de cacau (30%) nesse
chocolate, tornando-o mais proximo das formulacGes dos chocolates nacionais mais
consumidos pelos individuos. Quanto aos atributos cor e textura, a amostra contendo 50%
de cacau apresentou média maior que as demais quando avaliada pelos consumidores.

Ainda em relacdo aos atributos sabor e impressao global, a amostra contendo 70%
de cacau demonstrou menor aceitacdo pelos julgadores quando comparada as demais
amostras com menor concentracdo de cacau. Desta forma, pode-se inferir que
provavelmente os julgadores desta analise ndo possuem o habito de consumir chocolates
com uma elevada concentracdo de cacau em sua composicao.

Quanto a intencdo de compra, as amostras A e B ndo diferiram estatisticamente
(p>0,05) entre si, e apresentaram maiores médias quando comparadas a C, que diferiu
significativamente (p<0,05) das demais. A amostra contendo 30% de cacau obteve maior
média, seguida da amostra B (50%) e C (70%) de cacau.

De forma geral, as amostras A e B apresentaram boa aceitacdo pelos julgadores,
uma vez que as médias de todos os atributos permaneceram entre 6 e 8, ou seja,
apresentaram percentual de aceitacdo acima de 50% pelos julgadores. A amostra C
apresentou valores abaixo dessa média para os atributos sabor e impressao global, o que

justifica a sua menor média em relagdo a intencdo de compra.
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6. CONCLUSAO

As amostras analisadas apresentaram valores em conformidade com os
parametros microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo para chocolate. Estes valores
podem ser justificados pelas caracteristicas intrinsecas do produto, assim como o
adequado exercicio das Boas Préticas de Fabricacéo.

Em relacdo a caracterizagdo fisico-quimica, todos os chocolates demonstraram
resultados satisfatorios de acordo com a legislacdo. Destacam-se os parametros lipideos,
no qual a amostra contendo 30% de cacau apresentou um teor elevado diferindo das
demais, e acidez total titulavel, no qual a amostra contendo 70% de cacau obteve um valor
superior as demais.

O PDO permitiu caracterizar as amostras de chocolate regional com diferentes
concentracdes de cacau (30%, 50% e 70%) de uma determinada inddstria. A vantagem
dessa metodologia para a realizacdo do estudo se da na rapida obtencdo dos dados, os
quais sdo obtidos em metade do tempo necessario no teste convencional (Perfil
Convencional). Ademais, a rapida obtencdo do perfil sensorial dos chocolates possibilita
interferéncia antecipada da industria na melhoria da qualidade dos produtos.

Constatou-se ainda que as notas atribuidas pelos julgadores viabilizaram a
percepcao dos atributos relacionados com cada amostra. Esse tipo de analise tambéem
contribui para a caracterizacdo dos chocolates regionais analisados e serve, igualmente,
como ferramenta para determinar os parametros importantes para a avaliacdo da
qualidade dos produtos abordados, pois discriminam claramente as amostras e
corroboram para a interpretacdo das caracteristicas fisico-quimicos e dos atributos
sensoriais.

Por fim, com base nos resultados obtidos de aceitacdo, considerou as amostras de
chocolate como satisfatérias do ponto de vista dos consumidores, sendo a Amostra A e B

foram igualmente aceitas a 5%.
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ANEXO |

FICHA DE RECRUTAMENTO DE JULGADORES

Ol4, necessitamos formar uma equipe treinada para avaliar chocolate comercial
regional. Se vocé deseja participar desta equipe, por favor, preencha este formulario e
retorne-o a algum membro da equipe. Se tiver qualquer divida ou necessitar de
informacdes adicionais, por favor, ndo hesite em nos contatar. Sua participacdo é muito
valiosa para o desenvolvimento dessa pesquisa, por isso contamos com a sua colaboracéo.

Nome:
Faixa etaria: ( ) 18-20 ( )21-30 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-60
Celular:
e-mail:

Horarios e dias da semana em que trabalha ou tem aula:
22 32 42 58 62

Além do relatado anteriormente, existe algum dia ou horario durante a semana que vocé
ndo poderéa participar das sessdes de degustacdo? Quais?

Vocé consome chocolate? Com que frequéncia?

Vocé consome chocolate regional?

Indique o quanto vocé aprecia esse produto:
Chocolate () gosto ( ) nem gosto/nem desgosto () desgosto

Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

Cite um alimento que seja acido:
Cite um alimento que seja suculento:
Cite um alimento que seja amargo:
Cite um alimento que grude nos dentes ao ser mastigado:

Marque na linha a direita de cada figura, um trecho que indique a proporcao da figura que
foi coberta de preto (ndo use régua, apenas sua capacidade visual de avaliar).

EXEMPLOS:
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Nenhum

Toda

Nenhuma Toda
Agora é sua vez:
Nenhuma Toda
I I
I I
Nenhuma Toda

Especifique e explique os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razdes de

saude:

Vocé se encontra em dieta por razdes de salide? Em caso de saude, explique, por favor.

Vocé estd tomando alguma medicacdo que poderia influir em sua capacidade de perceber

odores e sabores? Em caso positivo, explique, por favor.

Indique se vocé possui:
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Diabetes
Hipoglicemia
Alergia a alimentos
Hipertensao
Enxaqueca
Doencas bucais
Dentadura

—_——~——— W
~—————— 3

R Y e N e L
~—— ———— O

~
~

Obrigado por sua colaboragdo!

Orientadora: Alessandra Eluan

Bolsista: Amanda Albuquerque Gouvéa Ramos



ANEXO 11

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) a participar como voluntério (a) do projeto de
pesquisa intitulado “PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO DE CHOCOLATE
COMERCIAL REGIONAL”, a qual tem como responsavel a Profa. Dra. Alessandra
Eluan da Silva e a discente nomeada como assistente Amanda Albuquerque Gouvéa
Ramos pesquisa tem como objetivo caracterizar microbiologicamente o chocolate
regional com diferentes concentragdes de cacau e descrever as caracteristicas sensoriais
através do método do perfil descritivo otimizado (PDO), além de avaliar a aceitacdo
verificando as respostas de 100 consumidores em relacdo a este produto. O Estado do
Paré é considerado o segundo maior produtor de cacau do Brasil e apresenta diversidade
na producdo de chocolate, como os de cunho regional. Assim, a presente pesquisa tem
como objetivo estudar as caracteristicas sensoriais descritivas de chocolates regionais
utilizando o Perfil Descritivo Otimizado (PDO) por ser um metodo mais rapido que os
métodos tradicionais. Serdo excluidas as pessoas que ndo gostam do produto ou que
possuem alguma alergia ao mesmo, além de menores de 18 anos. Cada julgador recebera
trés amostras de chocolate codificadas com trés digitos aleatorios, apresentadas de forma
aleatoria e balanceada juntamente. Os materiais de referéncia (“fraco” e “forte”) do
atributo sensorial avaliado serdo decididos juntamente com os julgadores e apresentados
aos mesmos juntamente com as formulac6es. O julgador sera solicitado a comparar 0s
chocolates entre si juntamente com as referéncias e atribuir uma nota na ficha de avaliacao
que sera organizada por atributos. Para o teste de aceitacdo e intencdo de compra, cada
julgador recebera um tablete (5 g) de cada chocolate (35%, 56% e 70%) para que avaliem
a aceitacdo sensorial, uma ficha de avaliacdo para cada amostra utilizando a escala
heddnica de 9 pontos, sendo atribuido nota 9 para gostei extremamente até 1 para
desgostei extremamente, de acordo com Minim (2013). O teste sera realizado de forma
monadica. Na mesma ficha, para cada amostra sera avaliada a intengdo de compra em
escala vertical de cinco pontos onde: Certamente compraria (5), Possivelmente compraria
(4), Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse (3), Possivelmente ndo compraria (2) e
Certamente ndo compraria (1). A avaliacdo sensorial serd realizada no Laboratorio de
Processamento de Alimentos do Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia (CCNT), no
horéario da manha 9:00-12:00h e de 13:00- 17:00h.

Vocé esta sendo convidado (a) a participar como voluntario (a) da avaliacao
sensorial de chocolate comercial regional, como ja explicado acima. A participacdo ndo
causara a vocé nenhum custo com relagcdo aos procedimentos experimentais e vocé tem a
liberdade de desistir ou de interromper a colaboragéo neste estudo no momento em que
desejar, sem necessidade de qualquer explicacdo. Sua desisténcia ndo causara nenhum
prejuizo a sua salde ou bem-estar fisico. Serdo selecionados para a participacdo,
voluntarios que ndo refiram alergia aos componentes da amostra, sendo este um dos
principais riscos. O risco microbioldgico sera evitado realizando analises microbiologicas
de acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978, que indica valor padrdo para as
caracteristicas microbiolégicas em chocolates. Outro risco é uma possivel reacdo alérgica,
no caso de voluntario que ndo saiba da existéncia de uma determinada alergia por parte
do produto a ser estudo. Caso ocorra reacdo alérgica o voluntério receberd os primeiros
socorros e qualquer despesa relacionada a este evento sera custeada pelos pesquisadores.
Em caso de quaisquer danos, os pesquisadores dardo auxilio imediato aos participantes,
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que terdo direito a atendimento médico, no caso de uma possivel reagdo alérgica, bem
como as indenizagdes legalmente estabelecidas.

Como beneficio, o voluntario estara tendo a oportunidade de conhecer 0s
chocolates regionais comerciais com diferentes proporgdes de cacau, aumentando assim
a divulgacdo desses produtos. Além disso, os voluntérios irdo contribuir para essa
pesquisa ampliando seus conhecimentos, bem como dos pesquisadores em relagédo ao
assunto em estudo. O participante ndo recebera remuneracdo e nenhum tipo de
recompensa nesta pesquisa, sendo sua participacao voluntéria. O participante da pesquisa
concorda que os resultados sejam divulgados em publica¢es cientificas, desde que seus
dados pessoais ndo sejam mencionados. Durante a realizacdo da pesquisa, serdo obtidas
as assinaturas dos participantes da pesquisa e do pesquisador, em duas vias e constardo
em todas as paginas do TCLE as rubricas do pesquisador e do participante da pesquisa,
sendo uma cépia entregue ao participante, e a outra copia ficara sob a responsabilidade
do pesquisador responsavel ou do assistente. Em qualquer momento vocé podera fazer
qualquer pergunta sobre o estudo ou esclarecer duvidas, para o qual podera entrar em
contato com professora responsavel Alessandra Eluan da Silva, (Trav. Enéas Pinheiro, n°
2626. CEP: 66095- 100. Bairro: Marco. Telefone: 3276-9781. Endereco eletronico:
aeluan@hotmail.com) ou com Amanda Albuquerque Gouvéa Ramos nomeada assistente.
Caso o participante da pesquisa desejar, podera pessoalmente ou por meio de telefone
entrar em contato com o Pesquisador responsavel para tomar conhecimento dos
resultados parciais e finais desta pesquisa. Os pesquisadores tratardo a sua identidade com
padrdes profissionais de sigilo, atendendo a legislacdo brasileira (Resolucdo N° 466/12
do Conselho Nacional de Saude), utilizando as informacdes somente para os fins
académicos e cientificos.

Eu, , portador do
documento de Identidade fui informado (a) dos objetivos da
pesquisa “PERFIL DESCRITIVO OTIMIZADO DE CHOCOLATE COMERCIAL
REGIONAL” de maneira clara e detalhada e esclareci minhas davidas. Sei que a
qualgquer momento poderei solicitar novas informacdes e modificar minha decisdo de
participar se assim o desejar. Declaro que concordo em participar.

Belém, de de 2018.

Assinatura do participante:

Assinatura do pesquisador:
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ANEXO 11

Cddigo: Data: / [/

FICHA DE AVALIACAO

Por favor, avalie as amostras de chocolate recebidas e marque, com um trago vertical nas
escalas abaixo, a posicdo que melhor identifique a intensidade do atributo em quest&o.

Atributo: Sabor de massa de cacau

Cadigo: | |

| |
Fraco Forte

Cadigo: I i
Fraco Forte

Cadigo: I i
Fraco Forte
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