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Analise sensorial de iogurte elaborado com
diferentes concentragoes de extrato de café

RESUMO

O mercado consumidor tem aumentado seu interesse por alimentos benéficos a saude.
Um desses alimentos é o iogurte, que é muito apreciado por grande parte da populagdo,
por apresentar sabor suave e levemente acido. Devido ao seu elevado consumo e
importancia econdmica, o café é uma das bebidas mais importantes do Brasil. E apreciado
em inumeras variagdes em relagdo ao preparo da bebida, devido ao seu sabor e aroma
caracteristicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente formulagdes
desenvolvidas de iogurte sabor café. Foi realizado um teste de ordenacdo-preferéncia com
quatro amostras de iogurte com diferentes concentra¢des de extrato de café (0,1; 0,3; 0,5
e 0,7 %), a fim de obter a formulacdo de iogurte preferida. Como as amostras testadas ndo
diferiram significativamente em relagdo a preferéncia, a amostra selecionada para o teste
de aceitagdo sensorial foi a que continha a menor concentragao, 0,1 % de extrato de café,
a fim de se minimizar o custo de produgdo. A formulagdo selecionada foi avaliada por
meio do teste de aceitacdo em escala hedbnica de nove pontos, obtendo uma boa
aceitacdo entre os consumidores. Os resultados mostraram que o iogurte sabor café pode
vir a atender a uma parcela do mercado, que busca por produtos diferenciados.

PALAVRAS-CHAVE: iogurte; café; teste de ordenacdo-preferéncia; teste de aceitacdo.
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INTRODUCAO

O iogurte é um alimento produzido a partir da fermentacao latica do cultivo
de dois microrganismos, as bactérias Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, que consomem parte da lactose do leite
produzindo o acido latico (Brasil 2007). Desde 2000 o consumo de iogurte quase
triplicou no Brasil, chegando a seis quilos por brasileiro no ano de 2013. No
entanto, em paises vizinhos como a Argentina, cada habitante consome em
média 13 quilos de iogurte por ano. Em mercados europeus como Franca e
Holanda, o consumo de iogurtes ultrapassa os 30 quilos/ano por habitante. No
Brasil, portanto, ha espaco para ampliar a producdo (CASTRO, 2014). Segundo
McKinley (2005), o consumo de iogurte esta relacionado a sua imagem de
alimento saudavel, devido aos seus altos teores de proteina e calcio.

O café é uma das bebidas mais consumidas no Brasil e no mundo. Além da
relevancia econdmica, possui diversos beneficios a saude, podendo-se destacar a
acdo antioxidante, reducdo do risco de alguns tipos de cancer, auxilio em dietas
de emagrecimento, estimulo ao aprendizado, dentre outros (MATHIAS, 2011).

De acordo com a Associacao Brasileira das IndUstrias de Café - ABIC (2013), o
aumento no numero de cafeterias e de inovagGes nos cardapios demonstra que
ha espaco para a expansdo. Estudos demonstraram que existe um publico,
composto por jovens, interessado em consumir produtos diferenciados a base de
café (SETTE, 2003; ARRUDA; FERREIRA; MINIM, 2007). Sendo assim, existe o
interesse em aproveitar este mercado, oferecendo ao consumidor novos
produtos a base de café, sendo o iogurte uma boa opg¢do por permitir uma
grande variedade de sabores.

Considerando a crescente importancia que o iogurte e o café vém
assumindo no mercado, este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente
formulagdes de iogurte sabor café adicionadas de diferentes concentragdes de
extrato de café, a fim de identificar a formulagdo preferida e, posteriormente,
avaliar sua aceitagdo.

MATERIAL E METODOS

Os iogurtes foram preparados no Laboratdrio de Tecnologia de Produtos
Agricolas (TPA) e foram submetidos a avaliagdo sensorial no Laboratério de
Analise Sensorial de Alimentos, localizados no Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Espirito Santo, no municipio de Alegre/ES. O Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Espirito Santo, em Reunido
Ordindria realizada em 30 de abril de 2014, aprovou a realizagdo das anadlises
sensoriais desta pesquisa (n2 633.289).

Primeiramente foi definida a reconstituicdo de leite em pd integral (ltambé)
a 13 % de extrato seco total (EST). Apds a reconstituicao, o leite foi pasteurizado
a temperatura de 83 2C/30 minutos, e posteriormente resfriado até 40 oC a 45
oC. Foi inoculada a cultura lactica para iogurte (DuPont™ Danisco®, Yo-Mix 496
Lyo 100 DCU (Danisco Culture Units)) contendo as bactérias lacticas Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus, na concentracao de
0,2 DCU/litro, para 11 litros de leite utilizados.
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O leite inoculado com a cultura foi fermentado em estufa a 43 2C por4 a5
horas, até reducdo do pH para 4,6. Apds a fermentacdo, o iogurte foi levado para
refrigeracdo (10 2C).

Apds o tempo de refrigeracao, o iogurte foi dividido em quatro amostras que
foram adicionadas de acucar refinado (Unido) na concentracdo de 9 %; 0,2 % de
café soltuvel (Nestlé, Nescafé Tradicdo); 0,05 % de corante caramelo (Gemacom
Tech); 0,2 % de aroma de café (Duas Rodas); além do extrato de café (Duas
Rodas), variando a sua concentracdo de acordo com a amostra (0,1 %; 0,3 %; 0,5
% e 0,7 %), todas as concentracées em relacdo ao volume de leite utilizado para
elaboracdo de cada amostra. As concentragdes de acuUcar, café solivel e aroma
de café foram definidas com base em estudos prévios (GONCALVES, 20009;
GUTTIERREZ, 2011; MATHIAS, 2011; MARQUES, 2012). A concentracdo de
corante caramelo foi determinada de acordo com a Instrucdo Normativa 46/2007
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2007).

As formulacbes obtidas foram submetidas a um teste sensorial de
ordenacdo-preferéncia (CARNEIRO; MINIM, 2013), a fim de se determinar a
formulacdo preferida de iogurte sabor café a ser avaliado posteriormente por
meio do teste de aceita¢do sensorial.

No teste de ordenacdo-preferéncia, as amostras de iogurte com diferentes
concentracdes de extrato de café foram codificadas com nimeros de trés digitos
escolhidos aleatoriamente e apresentadas aos consumidores em copos
descartaveis de 50 mL, de maneira balanceada e casualizada. O teste foi
conduzido em cabines individuais com iluminagcdo de lampadas fluorescentes
brancas. Apds realizacdo do teste, os resultados obtidos foram tabulados em
tabela de dupla entrada para cada tratamento (amostras) e para cada julgador
(consumidor), obtendo-se assim as somas de ordens para cada tratamento
(CARNEIRO; MINIM, 2013). As diferengas significativas entre as amostras foram
estabelecidas utilizando o método de Friedman a 5 % de probabilidade.

A amostra de iogurte definida como a preferida por meio do teste de
ordenacgdo-preferéncia foi submetida ao teste de aceitagao sensorial utilizando
escala hedbnica de nove pontos (variando de “desgostei extremamente” a
“gostei extremamente”), para avaliar o nivel de aceitabilidade entre os
consumidores (REIS; MINIM, 2013). O teste foi conduzido em cabines individuais
com iluminacdo de lampadas fluorescentes brancas.

Os julgadores receberam a amostra codificada com ndmero de trés digitos
escolhidos aleatoriamente e foram solicitados a avaliar a aceitacdo do produto
em relacdo aos atributos cor, consisténcia, sabor, aroma e aceita¢do global. Apds
as avaliacdes, os resultados obtidos para cada atributo sensorial foram tabulados
e analisados por meio do cdlculo das médias hedonicas para cada atributo e por
meio da plotagem de histogramas de frequéncia das notas dadas pelos
julgadores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do teste de ordenacdo-preferéncia 57 julgadores. Os resultados
do teste de ordenacgdo estao apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Soma de ordens referentes as formulagdes de iogurte sabor café com diferentes
concentragOes de extrato de café e resultado do teste de Friedman.

Concentracao de extrato de café em cada formulagdo

F1-0,7% F2-0,5% F4-0,1%

Soma das 1482 1572 127°

ordens?

1Soma de ordens seguida pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de
significancia.

A ordenacdo foi feita atribuindo a menor nota a amostra preferida e se
realizou a soma de ordens para cada amostra, que foi comparada ao valor
tabelado obtido por interpolacdo na Tabela de Friedman. As diferencas
significativas entre as amostras foram estabelecidas utilizando-se o método de
Friedman a 5% de significancia (CARNEIRO; MINIM, 2013). O valor absoluto
critico de diferenca de soma de ordens para estabelecer preferéncia significativa
entre as formulagdes foi igual a 35,8. Pelo método de Friedman, portanto, as
formulagbes F1, F2, F3 e F4 ndo apresentaram diferenga em relagao a preferéncia
a 5 % de significancia. Sendo assim, foi selecionada F4 (0,1 % de extrato de café)
para o teste de aceitagdo, pois possui menor concentragdo de extrato, como
forma de minimizar o custo de produgao.

No teste de aceitagdo, participaram 99 julgadores. Na Figura 1, estdo
apresentadas as médias de aceitagdao da amostra de iogurte, para todos os
atributos avaliados. Observa-se que para os atributos cor, consisténcia, sabor e
aceitacdo global as médias situaram-se entre os termos hedbnicos “gostei
moderadamente” (nota 7) e “gostei muito” (nota 8). Ja para o atributo aroma, a
média obtida situou-se entre "gostei muito" (nota 8) e "gostei extremamente"
(nota 9).

Figura 1. Médias hedonicas dos atributos avaliados no iogurte sabor café com adigdo de
0,1 % de extrato de café.

Médias Heddnicas
L N W S U OON 0O
1 1 1 1 1 1

Na Figura 2, é apresentada a frequéncia das notas hedonicas para o atributo
cor. Nota-se que o termo heddnico "gostei muito" (nota 8) teve maior frequéncia
de ocorréncia, aproximadamente 47 % das respostas, seguido dos termos "gostei
moderadamente"” (nota 7) e "gostei extremamente" (nota 9).
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Figura 2. Frequéncia das notas heddnicas para o atributo cor na amostra de iogurte sabor
café adicionado de 0,1 % de extrato de café.

Cor
0,0 4
0,0
0,0
0,0 -
0,0
0,0 -
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas Hedodnicas

Alguns ingredientes utilizados, tais como café solldvel, aroma de café e
extrato de café, escurecem o iogurte, porém foram adicionados em baixa
concentragdo. Para que o iogurte desenvolvido tivesse cor caracteristica de um
produto sabor café, foi utilizado o corante caramelo. De acordo com Zenkevich et
al. (2002), este corante confere cor que varia de castanho-avermelhado ao
marrom escuro.

Nas Figuras 3 e 4, observa-se a frequéncia das notas hedoOnicas para os
atributos consisténcia e sabor, respectivamente. Pode-se observar também uma
maior frequéncia das notas hedonicas entre "gostei moderadamente" (nota 7) e
"gostei extremamente" (nota 9), sendo que a nota heddnica "gostei muito" (nota
8) obteve a maior frequéncia das notas com aproximadamente 35 % das
respostas, em ambos os atributos. A consisténcia do iogurte é influenciada pelo
seu teor de sdélidos, homogeneiza¢do, condi¢bes de tratamento térmico, cultura
latica, pH na quebra do gel e condi¢bes de resfriamento (TAMIME, 2006). Na
elaboragdo do iogurte, o leite em pd desnatado foi reconstituido a 13 % de
extrato seco total (EST) e o leite foi pasteurizado a 83 2C/30 minutos,
favorecendo a maior firmeza do produto final.

Quanto ao atributo sabor, podem-se observar algumas notas baixas
(referentes as médias hedodnicas 1, 2, 4 e 5), provavelmente tendo ocorrido pela
falta de hdbito de consumo de iogurte sabor café, que ndo é comum no Brasil.

Fernandes et al.,, (2013) utilizaram o teste de aceitacdo na avaliacdo
sensorial de iogurte sabor café. Foram elaboradas trés formulagGes do iogurte,
variando a concentracdo de café soltvel (0,2 %, 0,4 % e 0,6 %) e foi utilizada uma
escala hedonica estruturada mista de 9 pontos para avaliacdo das amostras. Os
autores concluiram que houve maior aceitagao sensorial pelo iogurte com menor
concentragdo de café soluvel (0,2 %). Este resultado demonstra que, quanto
menor a quantidade de café, maior a sua aceita¢cdo sensorial, uma vez que o
sabor amargo e a adstringéncia sdao caracteristicas que provavelmente s3o
conferidas pelo café soluvel, devido a presenca de cafeina, de acidos clorogénicos
e demais compostos presentes no grao de café (DA FONSECA et al., 2007). Apesar
da composicdo de diferentes amostras de café soltvel ser muito varidvel, devido
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a formulacdo de “blends” e ao processamento tecnolégico, os 4cidos
clorogénicos permanecem no café sollivel em quantidades aprecidveis. A cafeina
apresenta ainda menor variabilidade entre diferentes amostras, indicando sua
maior estabilidade ao processo tecnolégico (NOGUEIRA; TRUGO, 2003).

Figura 3. Frequéncia das notas hedonicas para o atributo consisténcia na amostra de

iogurte sabor café adicionado de 0,1 % de extrato de café.

Frequéncia(%)

Consisténcia
50,0 -

40,0 -
30,0 A
20,0

10,0 -

0,0 T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas Hedodnicas

Figura 4. Frequéncia das notas hedonicas para o atributo sabor na amostra de iogurte

Frequéncia (%)

sabor café adicionado de 0,1 % de extrato de café.

Sabor

50,0
40,0 -
30,0 -
20,0

10,0 -

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas Hedonicas

Fernandes et al.,, (2013) utilizaram o teste de aceitacdo na avaliagdo
sensorial de iogurte sabor café. Foram elaboradas trés formulacGes do iogurte,
variando a concentracdo de café soluvel (0,2 %, 0,4 % e 0,6 %) e foi utilizada uma
escala hedonica estruturada mista de 9 pontos para avaliacdo das amostras. Os
autores concluiram que houve maior aceitacdo sensorial pelo iogurte com menor
concentragdo de café soluvel (0,2 %). Este resultado demonstra que, quanto
menor a quantidade de café, maior a sua aceitacdo sensorial, uma vez que o
sabor amargo e a adstringéncia sdo caracteristicas que provavelmente sdo
conferidas pelo café soluvel, devido a presenca de cafeina, de acidos clorogénicos
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e demais compostos presentes no grao de café (DA FONSECA et al., 2007). Apesar
da composicdo de diferentes amostras de café soluvel ser muito varidvel, devido
a formulacdo de “blends” e ao processamento tecnolégico, os 4cidos
clorogénicos permanecem no café solivel em quantidades aprecidveis. A cafeina
apresenta ainda menor variabilidade entre diferentes amostras, indicando sua
maior estabilidade ao processo tecnolégico (NOGUEIRA; TRUGO, 2003).

Marques (2012), ao estudar o desenvolvimento de bebida lactea fermentada
probidtica a base de soro lacteo e café soluvel, relatou que o café soltuvel exerceu
efeito significativo negativo na aceitacdao das amostras, uma vez que, quanto
maior a concentracdao de café, menor foi a aceitacdo em relagdo ao atributo
sabor. Alguns consumidores relataram que, a medida que se aumentou a
concentracdo de café de algumas amostras, o sabor amargo se tornou bastante
acentuado, independente se possuiam maior ou menor concentra¢do de soro e
de aculcar na sua composicao.

Na Figura 5 é apresentada a frequéncia das notas hedénicas para o atributo
aroma. Observa-se maior frequéncia da nota hedénica "gostei extremamente"
(nota 9), com aproximadamente 45 % das notas, seguida da nota hedonica
"gostei muito" (nota 8), com aproximadamente 33 % das respostas.

Figura 5 - Frequéncia das notas hedonicas para o atributo aroma na amostra de iogurte
sabor café adicionado de 0,1 % de extrato de café.

Aroma

50,0 4
§ 40,0 -
2 30,0 -
[ =
<«Q
3 20,0 -
2
u- 10,0 -

0,0 T ——

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas Hedonicas

O sabor e 0 aroma da bebida café sdo complexos, uma vez que resultam da
presenga de varios constituintes volateis e ndo volateis, dentre os quais
destacam-se os 4cidos, aldeidos, cetonas, aglcares, proteinas, aminoacidos,
acidos graxos, compostos fendlicos, além de produtos da agdo enzimatica em
alguns destes constituintes (RYU et al., 2000). A adi¢do de aroma de café ao
iogurte provavelmente contribuiu para que o produto final possuisse aroma
caracteristico.

Na Figura 6 é apresentada a frequéncia das notas hedonicas para a aceita¢do
global. Pode-se observar maior frequéncia da nota heddnica "gostei muito" (nota
8), com quase 50% das respostas.

Goncalves (2009) também utilizou o teste de aceitacdo para avaliar bebida a
base de café adicionada de concentrado proteico de soro. Foram desenvolvidas
quatro formulacdes da bebida com diferentes concentracdes de extrato de café
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(0,7 %, 1,0 %, 1,3 % e 1,6 %), mantendo a mesma concentracdao dos demais
ingredientes para todas as formulagdes, entre eles 0,2 % de aroma de café em pé
em relacdo ao volume de leite integral. Os resultados demonstraram que nao
houve diferenca significativa entre as formulagGes da bebida. Gongalves (2009)
destacou que as médias de aceitacdo global, para todas as bebidas, ficaram entre
6,9 e 7,2, correspondendo aos termos heddnicos "gostei ligeiramente" e "gostei
muito”, demonstrando que o produto seria aceito no mercado.

Figura 6. Frequéncia das notas heddnicas para aceitacdo global na amostra de iogurte
sabor café adicionado de 0,1 % de extrato de café.

Aceitacao global
50,0 -

40,0 -
30,0

20,0

Frequéncia (%)

10,0 -

0,0
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas Hedonicas

CONCLUSAO

No teste de aceitagdo, algumas notas hedbnicas foram baixas,
principalmente em relagdo ao atributo sabor. Entretanto, a frequéncia de
atribuicao dessas notas hedonicas foi baixa. Além disso, considerando as médias
hedbnicas, a amostra de iogurte sabor café avaliada foi bem aceita pelos
consumidores, em relagdo a todos os atributos sensoriais estudados: cor,
consisténcia, sabor, aroma e aceitagdo global. Portanto, o iogurte sabor café
pode ser uma alternativa viavel na diversificagdo de sabores de iogurtes ja
existentes no mercado.
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Sensory analysis of yogurt prepared with
different concentrations of coffee extract

ABSTRACT

Consumers have increased their interest in foods that provide health benefits. An
example is yogurt, which is much appreciated by most of the population, for presenting
soft and slightly sour taste. As a result of its high consumption and economic importance,
coffee is one of the most important beverages in Brazil. It is appreciated in numerous
variations in relation to brewing, because of its characteristic flavor and aroma. The
purpose of this study was to perform sensory evaluation of coffee yogurt formulations. It
was carried out a preference ordering-test with four yoghurt samples with different
concentrations of coffee extract (0.1; 0.3; 0.5 and 0.7 %) in order to obtain the most
preferred formulation. As the samples did not differ significantly regarding preference,
the selected formulation for sensory acceptance test was the one containing the lowest
concentration, 0.1 % coffee extract, in order to minimize the production cost. The
selected sample was evaluated in an acceptance sensory test using a nine point hedonic
scale, obtaining good acceptance among consumers. The results showed that the coffee
yogurt can meet the demand of a portion of the market, which search for differentiated
products.

KEYWORDS: yogurt; coffee; preference ordering-test; acceptance test.
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