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Resumo

O processo de inovagdo mais adotado pelas industrias de alimentos ¢ o desenvolvimento de produtos, tendo como
novo foco, consumidores com dietas restritivas, como os intolerantes a lactose. Com base nisso, o objetivo deste
trabalho foi desenvolver um produto a base de amendoim e condensado de soja, o doce pé de moca, visando suprir
um nicho de mercado ndo explorado pelas industrias de doces de Santo Ant6nio da Patrulha/RS. Foi utilizado
amendoim ja torrado e descascado, agticar cristal, condensado de soja, glicose e gordura vegetal, avaliando o efeito
da adicdo de aroma de leite condensado. Foram realizadas andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.
As andlises fisico-quimicas do produto final avaliaram o teor de lipidios (4%), proteinas (14%), umidade (7%),
cinzas (1%), carboidratos (74%), sélidos soltveis (83%) e os pardmetros de cor. As analises microbiologicas
(coliformes termotolerantes e Salmonella sp) comprovaram auséncia de ambos os microrganismos. O grau de
aceitacdo do doce pé de moca sem lactose utilizando escala hedonica foi superior a 80% em todos os atributos
avaliados. A intencdo de compra revelou que mais de 80% dos julgadores certamente ou provavelmente
comprariam o produto.

Palavras-chave
Pé de Moca e Condensado de Soja e Sem Lactose e Inovacdo
Abstract

The innovation process most adopted by the food industry is development of new products, focusing on
consumers with restrictive diets, such as lactose intolerance. The main of this work was to develop a product
based on peanut and soy condensate, the candy pé de moga, to supply a market niche not exploited by the candy
industries of Santo Antonio da Patrulha / RS. Roasted and peeled peanuts, crystal sugar, soy condensate, glucose
and vegetable fat were used. The effect of the addition of condensed milk flavor was evaluated. Physicochemical,
microbiological, and sensorial analyzes were performed. The candy was evaluated for moisture, protein,
carbohydrate, fats, fixed mineral residue, soluble solids, and color. Microbiological analyzes (thermotolerant
coliforms and Salmonella sp) showed absence of both microorganisms. The degree of acceptance of lactose free
candy using hedonic scale was greater than 80% in all evaluated attributes. The purchase intent revealed that
more than 80% of the consumers would certainly or probably buy the product.
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1 Introducao

Nos ultimos anos, tem havido um aumento significativo no setor de alimentos em Santo Antonio da Patrulha/RS.
Especificamente, as induastrias de alimentos tém se destacado no mercado de doces tradicionais, como rapadura e
melado, que sio amplamente comercializados em todo o pais. Para se manterem competitivas e garantir seu
sucesso continuo, essas industrias tém investido em melhorias em seus processos de producio, visando aumentar
a produtividade, a lucratividade e a capacidade de inovacéo.

Ainda, uma nova tendéncia tem sido observada neste setor, com um foco crescente no desenvolvimento de
produtos que atendam as necessidades de consumidores com dietas restritivas, como aqueles que ndo consomem
glaten, lactose, acticar ou que precisam de alimentos com baixo teor de sddio. Essa abordagem visa atender a um
nicho de mercado formado por pessoas com doenca celiaca, intolerancia a lactose, diabetes e hipertensdo, entre
outros [1]. Portanto, a adaptacio a essa demanda € essencial para a expansdo das empresas, diversificando seus
produtos e buscando aperfeicoar seus processos de fabricacdo para garantir a sustentabilidade no mercado
competitivo de alimentos [2].

O pé de moca é um doce tradicional da culindria brasileira, especialmente popular nas regides do Nordeste e
Sudeste do pais e recentemente teve uma grande aceitacdo na regido sul. E um tipo de doce de corte, feito com
uma combinacdo de leite condensado, acucar, manteiga e amendoim torrado e triturado. Sua preparacdo
geralmente envolve cozinhar todos os ingredientes juntos até obter uma massa densa e cremosa e posteriormente
cortada em retdngulos. Esses ingredientes conferem ao produto sabor, aroma e textura caracteristicos, bem como
sua coloracdo caramelo. Sendo este um produto derivado do leite, se torna interessante para a indudstria possuir
uma versdo alternativa dele para consumidores com restricdo a lactose.

A intolerancia a lactose é uma condi¢do na qual o organismo possui uma deficiéncia ou auséncia da enzima
lactase, responsavel por quebrar a lactose, o principal acticar presente no leite e seus derivados. Essa deficiéncia
impede a absorcido adequada da lactose, resultando em desconfortos gastrointestinais quando alimentos lacteos
sdo consumidos [3]. E estimado que cerca de 65% da populagdo mundial apresente algum grau de deficiéncia na
producdo de lactase, com a prevaléncia variando de acordo com a regido geografica e os hébitos alimentares [1].

Diante dessa realidade, os produtos derivados da soja sdo considerados opcdes excelentes para substituir os
produtos lacteos, entre as diversas alternativas vegetais disponiveis. A soja é altamente versatil em diferentes
formulagdes e possui um valor nutritivo significativo. Os derivados de soja oferecem véarias possibilidades de uso,
proporcionando opcdes vidveis e saborosas para individuos com intolerancia a lactose ou que optam por uma
dieta livre de produtos lacteos [4].

Nesse contexto, o propdsito desta pesquisa foi desenvolver e realizar uma avaliacdo sensorial do doce
conhecido como "pé de moga”, no qual os ingredientes lacteos foram substituidos por alternativas a base de soja
objetivando criar um produto adequado para consumo por pessoas com intolerancia a lactose.

2 Materiais e Métodos

Para elaborac@o do produto foram utilizados condensado de soja (Olvebra), agticar cristal (doces Santo Antonio),
glicose (doces Santo Antodnio), gordura vegetal (doces Santo Antonio) e aroma idéntico ao natural de leite
condensado (Duas Rodas). O amendoim (doces Santo Ant6énio) foi utilizado descascado e torrado e submetido a
andlise de presenca de aflatoxinas (dados nio apresentados), conforme legislacio vigente [5]. Para comparacéo da
cor, o doce pé de moca tradicional (doces Santo Antonio) foi adquirido no comércio local.

2.1 Elaboraciao do doce

A producdo do doce foi baseada na formulacdo original contendo leite condensado e passou por testes
preliminares para as modificacoes necessdrias. Inicialmente foi realizada a caramelizagdo do acucar em tacho
previamente aquecido a 200°C, etapa responsavel pela cor do produto final. Em seguida, a gordura vegetal foi
adicionada e, apos sua fusdo, misturou-se o condensado de soja e a glicose em sua totalidade. O amendoim foi
adicionado apds a temperatura dos demais ingredientes atingir 100 °C, evitando assim o aumento da umidade e
seu amolecimento. A formulacéo utilizada consistia em 11% (m/m) de agtcar, 37,7% de condensado de soja, 35,7%
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de amendoim, 12,6% de glicose e 3% de gordura vegetal. A mistura foi homogeneizada manualmente de forma
moderada, reproduzindo o método utilizado nas empresas da regido, sob aquecimento até atingir o ponto ideal do
doce (em torno de 22 min a 200 °C), momento em que a mistura se desprende do fundo do tacho.

Ao final do processo adicionou-se, quando necessario, 0 aroma idéntico ao natural de leite condensado na
proporcao de 0,01% (m/m) As condicdes de preparo como temperatura de coccdo, tempo de coccdo e a propor¢io
dos ingredientes foram definidas previamente. Apds a cocgdo, o doce foi imediatamente transferido para uma
superficie de marmore com bordas de aluminio de aproximadamente 2,5 cm, envolvida por um filme PVC.
Posteriormente a um periodo de aproximadamente 12 h, o doce foi cortado em cubos de tamanho uniforme (5 x 5
cm) e untado em acucar cristal.

2.2 Caracterizacao fisico-quimica

A coloracéo do produto final foi quantificada com um colorimetro portatil (CR 410, Konica Minolta), devidamente
calibrado para avaliacdo da coloracdo da amostra em trés eixos L*, a* e b* em triplicata. Através destes dados
foram obtidos o indice de tonalidade (h°) e o croma (c*).

As determinacdes do teor de proteinas, de umidade e cinzas foram realizadas pelos métodos descritos pela
AOAC [6]. O método utilizado para determinar o teor de proteina consiste em avaliar o contetido total de
nitrogénio presente na amostra, utilizando um fator de converséo especifico de 5,71 para proteinas vegetais. Para
isso, 0,2 g da amostra, que foi previamente seca e triturada, é adicionada a um tubo contendo 4cido sulfurico e
uma mistura catalisadora contendo sulfato de cobre e sulfato de potéssio para a digestdo da amostra. Apds a
digestdo, a amostra ¢ destilada em meio basico, adicionando-se hidréxido de s6dio 40%, e o borato de amonio
resultante é coletado em 4cido borico e quantificado por titulacdo com HCI-N.

A determinacdo da umidade € realizada pesando-se previamente as amostras e colocando-as em cadinhos de
aluminio, que sdo entdo colocados em uma estufa a 105 °C + 5 °C por 24 horas. Apos o resfriamento a
temperatura ambiente em um dessecador, as amostras sdo pesadas repetidamente até que a massa se torne
constante, permitindo assim a determinacio da umidade.

A determinacdo de cinzas também é feita por um método gravimétrico, em que as amostras sdo colocadas em
cadinhos de porcelana previamente pesados e submetidos a queima do excesso de matéria organica usando um
bico de Bunsen. Em seguida, as amostras sdo incineradas completamente em uma mufla a 550 °C + 5 °C.

O conteudo lipidico e a determinacdo dos s6lidos soltuveis foram determinados pelos métodos descritos pelo
Instituto Adolfo Lutz [7]. A quantificacdo dos lipideos foi realizada utilizando o método de Soxhlet, que envolve a
secagem da amostra em papel filtro em uma estufa a 105 °C por uma hora. Apds a secagem, o papel filtro
contendo a amostra foi transferido para um aparelho extrator do tipo Soxhlet, conectado a um baldo de fundo
chato contendo 250 mL de éter de petréleo. O sistema foi montado com um condensador de bolas e submetido a
aquecimento, permitindo que ocorresse a extracdo dos lipideos em refluxo por seis horas. Apds a extracdo, o éter
foi recuperado por destilacdo e o residuo extraido foi seco em uma estufa a 105 °C até atingir uma massa
constante.

Os solidos soluveis totais foram determinados através de uma leitura direta utilizando um refratometro
manual. A amostra foi diluida em 4gua e os resultados foram expressos em °Brix, que indicam a quantidade de
solidos presentes em 100 g de amostra.

A determinacdo da concentracio de agtcares redutores foi realizada por meio de uma modificacdo do método
DNS (4cido 3,5-dinitrosalicilico) de Miller [8], com uma etapa de hidrdlise acida prévia. Na primeira etapa da
hidrolise, uma solugio de 100 mL de HCI (1,5 M) foi autoclavada juntamente com 1 g da amostra por 20 minutos.
Ap6s o resfriamento, a mistura foi neutralizada com NaOH 40% e 10% e transferida para um baldo volumétrico de
250 mL. Em seguida, adicionou-se 5 mL de Carrez I, 5 mL de Carrez II e 4gua destilada até atingir o volume final.
A solucdo foi deixada em repouso por 15 minutos para decantacdo e, em seguida, o precipitado foi filtrado. Em
seguida, foram retirados 125 mL do filtrado, aos quais adicionou-se 2,5 mL de etanol P.A e 10 mL de tampao
acetato. A solucdo foi agitada em um agitador magnético por 10 minutos e em um banho-maria a 70 °C por 20
minutos. Posteriormente, adicionou-se 1 mL de tungstato de s6dio 12%. A solucdo foi filtrada, descartando-se as
10 primeiras gotas do filtrado. Em seguida, retirou-se 1 mL do filtrado para a realizacdo da segunda etapa do
procedimento. O método de Miller [8] utiliza o reagente 3,5-dinitrossalicilico. Os acucares redutores presentes
formam um complexo colorido através da reducdo do acido 3,5-dinitrossalicilico para 3-amino-5-nitrossalicilico,
enquanto o grupo aldeido do agucar redutor é oxidado a uma carboxila. A formacdo do complexo colorido facilita
a quantificacdo dos agucares usando um espectrofotdmetro, com leitura realizada a um comprimento de onda de
546 nm, e os resultados sdo comparados com uma curva padrdo de glicose.
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2.3 Analises microbioldgicas

As andlises microbiologicas foram realizadas de acordo com a Resolu¢io - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 [9]
que recomenda para amendoim e derivados a determinacio de Coliformes a 45 °C e Salmonella sp., vigente no
periodo de analise, com base na metodologia descrita por Silva et al. [10].

A determinacdo de coliformes se di por meio do Numero Mais Provivel (NMP) de células viaveis e envolve
diluicoes decimais sucessivas da amostra, seguidas pela transferéncia de aliquotas para tubos contendo agua
peptonada em diferentes proporg¢des. Os resultados obtidos sdo comparados a tabelas estatisticas para determinar
o NMP de microrganismos presentes. No caso da analise de coliformes totais, a cultura é transferida para tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubada. Se ocorrer crescimento com producdo de gés, os tubos
sdo considerados positivos. Caso contrario, sdo reinoculados em Caldo Verde Brilhante 2% (VB) e incubados por
mais 24 horas. O numero de tubos positivos é contado para confirmar a presenca de coliformes totais. Para a
andlise de coliformes a 45°C, uma aliquota da cultura com producdo de gés é transferida para tubos contendo
Caldo E. Coli (EC) e incubada em banho-maria a 45,5 °C. O numero de tubos positivos é contado para determinar
o NMP de coliformes termotolerantes.

A andlise de Salmonella sp. envolve etapas de pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo, plaqueamento
diferencial, selecdo de colonias e purificacio das culturas. Apds o pré-enriquecimento, a solucio € transferida para
tubos contendo Caldo Rapaport-Vassilidis Soja (RVS) e Caldo Tretionato Muller Kauffmann Novobiocina
(MKTTn), incubados em temperaturas especificas. O plaqueamento diferencial é realizado em placas contendo
Agar Xilose Lisina Desoxilato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS), seguido pela selecio de colonias tipicas da
Salmonella sp. Para a confirmacao, as colonias sdo purificadas e submetidas a testes bioquimicos, como o teste de
vermelho de metila (VM) e o teste Voges-Proskauer (VP). Essas etapas sdo realizadas para confirmar a presenca de
Salmonella sp. na amostra testada.

2.4 Analise Sensorial

A aceitac@o das amostras de doce foi avaliada por 61 provadores nio treinados, consumidores ou nao de produtos
sem lactose. A estes provadores foram disponibilizadas as duas amostras (pé de moca tradicional obtida
comercialmente e a formulacdo deste trabalho) de forma randomizada e separadamente, sendo identificadas por
uma numeragdo de trés digitos. Foram avaliados os atributos de sabor, cor, aroma, textura, aparéncia, sabor
residual e impressdo global através do teste afetivo baseado em escala hedénica estruturada de nove pontos (9 -
Gostei muitissimo até 1-Desgostei muitissimo) utilizando uma ficha de avaliagio.

Os consumidores também indicaram a intencdo de compra do produto por meio de escala de cinco pontos (5-
certamente compraria até 1-certamente ndo compraria) presente na mesma ficha do teste anterior. Este método
expressa a intencdo do individuo de consumir, adquirir ou comprar um produto que lhe é oferecido. As avaliagdes
sensoriais foram aprovadas pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande sob o
parecer n°142/2015 que emitiu o Certificado de Apresentagdo para Apreciagdo Etica n° 48065515.6.0000.5324.

2.5 Analise Estatistica

Os resultados dos testes sensoriais dos 61 provadores e determinagdes de cor realizadas em triplicatas foram
submetidos a andlise estatistica, utilizando-se o software Statistica versdo 8.0 (Statsoft). A anilise de varidncia
(ANOVA) foi usada seguida pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro (p < 0,05).

3  Resultados e Discussoes

3.1 Caracterizacao fisico-quimica

Na Figura 1 estdo apresentados os produtos tradicional (amostra comercial) e sem lactose. Os resultados para
caracterizacdo fisico-quimica do doce estdo apresentados na Tabela 1.
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Figura 1 - Doce pé de moca tradicional (superior) e sem lactose (inferior).

A avaliacdo da umidade é uma das principais e mais frequentes andlises realizadas em alimentos, pois esta
diretamente ligada a forma como eles sdo armazenados, embalados e processados. Quando um doce possui uma
baixa umidade (6,6% no caso deste trabalho), o produto terd uma vida tutil adequada e com inibicdo do
crescimento de microrganismos prejudiciais a saude, pois alimentos armazenados com alta umidade tendem a
deteriorar mais rapidamente e possuem uma menor durabilidade devido & alta atividade de 4gua. [11] O resultado
corrobora com o teor de umidade de produtos do tipo rapadura como o citado por Maia et al. [12] de 7 a 9%.

Tabela 1: Valores médios e desvio padrio das analises fisico-quimicas para o produto elaborado.

Caracterizacdo fisico-quimica Dados obtidos
Umidade (%) 6,6 £ 0,2
Proteinas (%) 13,8 £ 0,4
Lipideos (%) 4,30 + 0,7

Carboidratos (%) 74,4 + 0,1
Acucares Redutores (%) 17,0 £ 0,0
Residuo Mineral Fixo (%) 1,0+ 0,0
Solidos Soluveis (°Brix) 83,0+ 3,4

A quantidade de proteina (13,8%) encontrada no doce conhecido como pé de moca resulta da combinacio de
dois ingredientes principais: amendoim, com uma concentracdo de proteina de 26%, e condensado de soja,
contendo 3% de proteinas. O valor obtido é semelhante ao relatado por Pires e Maneira [13] para o brigadeiro de
soja (13,7%), elaborado com a mesma matéria-prima, indicando que o condensado de soja ¢ o componente
responsavel pelo teor elevado de proteina no produto analisado. A presenca de lipidios (4,3%) no doce é derivada
tanto do amendoim quanto da adicdo de gordura vegetal durante o processo de fabricacdo, além da presenca
natural de gordura no condensado de soja. Maia et al. [12] também encontraram valores semelhantes em
rapaduras com améndoas de baru, relacionando esses valores com o teor de lipidios nas oleaginosas. Os lipidios
desempenham um papel importante ao conferir maciez ao doce, retardar a formacdo de cristais e melhorar o
sabor, aroma e coloracio dos alimentos [14].

Os carboidratos presentes no doce sdo provenientes do acucar adicionado durante o processo de
caramelizagdo, do condensado de soja (que contém acucar, glicose de milho, extrato de soja e gomas), da glicose
adicionada e do amendoim. Dos 74% de carboidratos totais encontrados no doce sem lactose, 17% sdo agucares
redutores, como a glicose e que estavam disponiveis antes da hidrolise acida [15]. Esses resultados foram
semelhantes aos valores encontrados na determinacio de solidos soluveis, expressos em °Brix. Na amostra, os
valores obtidos foram de 83 °Brix (83%).

Os dados referentes a coloragido do doce sem lactose e do pé de moca tradicional disponivel no mercado estio
apresentados na Tabela 2. A cor do produto é obtida através de duas reagdes quimicas: a caramelizacdo, que
ocorre na primeira etapa do processo de producio, e a reacio de Maillard [16]. Durante o processamento do doce
sem lactose, a temperatura varia entre 90 °C e 200 °C, sendo que a formagdo da cor caramelo pela reacdo de
Maillard comega a partir de 170 °C [17].
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As escalas de cromaticidade (a*) e (b*) demonstraram valores positivos, evidenciando a presenca dos
pigmentos vermelho e amarelo, respectivamente, como também foi observado por Gaze et al. [16] em amostras de
doce de leite. Ambas apresentaram diferencgas estatisticamente significantes entre o doce tradicional e o sem
lactose, o que pode ser atribuido & composicio de acticar e proteina, bem como ao método de processamento, ja
que o doce tradicional é produzido em tachos a vapor em grande escala. Portanto, € possivel que haja variacoes
nos fatores de tempo e temperatura durante o processo de cozimento. Outra explicacdo pode ser a nédo
uniformidade dos grdaos de amendoim presentes no doce, uma vez que eles sdo adicionados inteiros ao produto,
mas podem se quebrar durante o processo. O pardmetro croma (c*) representa a intensidade ou saturagdo de uma
cor, ou seja, o qudo proximo esta do cinza ou do tom puro. As amostras apresentaram diferencas significativas
nesse parametro, devido as discrepancias encontradas nas cromaticidades a* e b*, indicando que o produto
tradicional possui uma saturagdo maior, ou estd mais préximo da cor pura, em comparagio ao produto sem
lactose. Quanto a tonalidade (h°), ndo foram observadas diferencas significativas entre as amostras, e seus valores
indicaram que a cor estd localizada entre os tons de vermelho e amarelo.

Tabela 2: Pardmetros de cor para o doce sem lactose e o tradicional.

Parametros Sem lactose Tradicional
Luminosidade (L*) 449 +14° 448 +09°?
Cromaticidade (a*) 14,1+ 0,6° 15,8 +£0,2°¢
Cromaticidade (b*) 244 +1,14 28,1+0,5¢

Croma (c*) 28,1 +1,0f 32,2+0,38

Tonalidade (h°) 59,9 +0,9" 60,1 +0,7"

Médias que apresentarem letras diferentes na mesma linha indicam
diferenca significativa a 95% de confianga pelo teste de Tukey.

3.2 Analises microbiolégicas

A andlise microbiologica realizada nas amostras de doce para a determinacdo de coliformes totais a uma
temperatura de 45 °C resultou em um valor inferior a <3 NMP.g-1, e para Salmonella sp. ndo foram observadas
coldnias caracteristicas. Esses resultados estdo abaixo dos limites estabelecidos pela legislagcdo, o que confirma a
seguranca microbiolégica do produto [9]. Esses resultados eram esperados devido a baixa atividade de 4gua e a
alta concentracio de carboidratos no doce, fatores que dificultam a proliferacdo de bactérias patogénicas. Um
resultado semelhante foi encontrado por Bandeira et al. [18] em amostras de pés de moleque comercializados em
feiras na cidade de Manaus, mesmo considerando as condigdes precarias de armazenamento e transporte dessas
amostras. E importante ressaltar que a utilizagdo de altas temperaturas durante o processo de fabricacdo do doce
(até 200 °C) é capaz de reduzir o nimero de células vidveis, juntamente com a correta aplicacdo das Boas Praticas
de Fabricagao relacionadas a esse processo [19].

3.3 Analise Sensorial

A avaliacio sensorial foi conduzida no laboratdério de Quimica e Andlise de Alimentos, localizado no campus
FURG-SAP. A pesquisa contou com a participa¢io de 61 avaliadores, dos quais apenas 7 foram identificados como
individuos intolerantes a lactose. Os avaliadores receberam duas amostras de forma codificada, sendo uma delas
isenta de aroma de leite condensado em sua composicdo (F1), enquanto a outra amostra continha o aroma de leite
condensado (F2). As médias das pontuacées atribuidas pelos avaliadores estio registradas na Tabela 3.

Em geral, as avaliacoes dos atributos das amostras F1 e F2 mostraram uma tendéncia de satisfacdo préxima a
nota 8 na escala hedonica (categoria "Gostei muito”). A andlise de varidncia revelou uma diferenca significativa
(p<0,05) apenas na textura entre as amostras. A amostra F2 recebeu uma aceitacdo melhor, possivelmente devido
a sua textura mais eldstica e macia, em contraste com a amostra F1, que apresentou falta de uniformidade no
processo de cozimento. Essa inconsisténcia € resultado principalmente da variacio de temperatura no recipiente
de cozimento utilizado em escala laboratorial (em contraste com tachos industriais a vapor) e da manipulagio
durante o processo. Além disso, a heterogeneidade do doce, como a distribuicdo ligeiramente diferente dos graos
de amendoim, também pode influenciar. Quanto a aceitacio dos demais atributos, ndo foram observadas
diferencas estatisticamente significantes entre as amostras (p<0,05). Isso provavelmente ocorre porque a
formulacgdo F2 diferiu apenas pela adicdo do aroma de leite condensado em uma proporg¢ao de 0,023%.
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Tabela 3: médias atribuidas para cada atributo presente na ficha de avaliacdo do doce pé de moca sem lactose.

. Formulacio

Atributo 1 =
Sabor 7,7+0,9? 7,6 0,92
Cor 8,1+1,0° 8,0+1,0°
Aroma 7,6 +1,3°¢ 7,6 £1,1°
Textura 7,6 +1,24 8,0x1,1°
Aparéncia 8,1+09F 8,1+1,0f
Sabor Residual 74+1,4¢8 7,1+1,4¢8
Impressdo Global 7,7+09" 7,7+08"

Médias que apresentarem letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa a 95% de confianca

pelo teste de Tukey.

O teste de aceitacdo das amostras revelou que os atributos de sabor, cor, aroma, aparéncia e impressao global
foram aceitos por mais de 85% dos participantes, enquanto o atributo de sabor residual teve uma aceitacdo um
pouco menor, abaixo de 80%. Os avaliadores relataram ter percebido um sabor mais doce na formulacido F2 e
muitos deles ndo aprovaram o sabor residual proveniente do aroma de leite condensado. No entanto, ao
considerar apenas os avaliadores intolerantes & lactose, verificou-se que a aceitacdo do produto por esses
individuos foi semelhante a dos demais avaliadores.

Esses resultados corroboram com a aceitacio positiva dos consumidores brasileiros em relacdo aos produtos
feitos com extrato hidrossoluvel de soja. Isso se deve a utilizacdo de extratos de alta qualidade, que reduzem a
intensidade do sabor caracteristico do feijao cru [20]. Pires e Maneira [13] também constataram essa tendéncia ao
comparar o brigadeiro tradicional com o brigadeiro de soja, utilizando o mesmo condensado de soja utilizado
neste estudo. Os avaliadores ndo demonstraram uma preferéncia significativa entre as amostras de brigadeiro, o
que indica a similaridade entre os produtos.

Os resultados da pesquisa de intencdo de compra das duas versdes do pé de moca sem lactose (Fig. 2)
indicaram que a disposicdo dos consumidores para comprar ambas as amostras foram positivas. Cerca de 88,5% e
80,3% dos consumidores afirmaram que definitivamente ou provavelmente comprariam o doce nas formulacoes
F1 e F2, respectivamente. Esse resultado esta alinhado com o estudo de Genta et al. [21] que analisou um doce de
corte contendo um residuo de soja (okara) e amendoim e obteve uma taxa de aceitacdo de aproximadamente 80%
entre os adolescentes argentinos.
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Figura 2: Indices de inten¢do de compra das formulacdes do produto pé de moca sem lactose.

4 Conclusoes

A substituicdo dos ingredientes lacteos por derivados de soja no doce pé de moca resultou em um produto
altamente aceito pelos consumidores. As andlises de composicdo centesimal do pé de moga sem lactose
mostraram resultados satisfatérios, com baixos teores de umidade (7%) e lipidios (4%). O doce também atendeu
aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pelas regulamentacdes brasileiras, sem contaminagdo por Salmonella
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sp. e coliformes termotolerantes. O painel de avaliadores identificou uma diferenca significativa apenas no
atributo de textura entre as duas formulacdes, que foi atribuida a falta de uniformidade no processo de producao.
Os resultados indicaram uma boa aceitacdo para ambas as amostras, com mais de 80% de aprovacdo em todos os
atributos, sendo a amostra sem aroma ligeiramente preferida na maioria deles. A escala de intencio de compra
revelou que mais de 80% dos avaliadores comprariam certamente ou provavelmente ambas as amostras, sendo
que a amostra sem aroma obteve uma maior taxa de certeza de compra, atingindo 88,5%.
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