Q’ Encontro
. SABORES

142 EDICAO

“DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE SOBREMESA
LACTEA FERMENTADA COM ADICAO DE AMORA E CHIA”

WEBER, Victorial: RAIMUNDO, Tifani: MUSSEL, Thaist: MELLO, Cristiane2: GEOFFROQOY, CarolineZ2.

Discente do curso de Nutricao, UNIFASE: Centro universitario Arthur Sa Earp Neto, Petrdpolis, Brasil 2.
Docente do curso de Nutricao, UNIFASE: Centro universitario Arthur Sa Earp Neto, Petropolis, Brasil 2.

Contato do autor principal: vickrw.viw@agmail.com
Area tematica: Ciéncia e tecnologia de alimentos

1. INTRODUCAO

A area da confeitaria funcional vem ganhando forca nos
ultimos anos. Um dos motivos € a mudanca de estilo de
vida de centenas de pessoas, que comecaram a buscar
mais saude através da alimentacao funcional. Entre a
grande variedade de alimentos funcionais, consideravel
atencao tem sido dada as bactérias probidticas e a
produtos gue contém esses microrganismos. O kefir € um
desses alimentos funcionais, que tem alto poder
antioxidante, caracteristicas probioticas e baixo custo de
producao.

2. OBJETIVO

Objetivou-se com este estudo desenvolver e avaliar a
aceltacao sensorial de uma sobremesa com kefir com
adicao da amora e chia para atender a demanda de
consumidores que buscam sobremesas probioticas,
saudavels e funcionais.

3. METODOS

Para a avallacao sensorial, foram  recrutados
aleatoriamente 50 provadores nao treinados, de ambos os
sexos, moradores de Petropolis, com idade entre 18 e 60
anos. A avaliacao sensorial considerou os atributos sabor,
aroma textura, impressao global e aparéncia, utilizando
escala hedonica, com notas ancoradas de 1 (desgostel
muitissimo) até 9 (gostel muitissimo). Avaliou-se também a
Intencao de compra, utilizando-se escala de cinco pontos.
Foram utllizadas fichas de escala de atitude, com notas
ancoradas de 1 (certamente nao compraria) até 5
(certamente compraria). Para aplicacao dos testes
sensoriais utilizou-se o Google Forms. Os resultados foram
tabulados por meédia no programa Excel (2016) e
analisados de acordo com o indice de Dutcosky (IA=70%).

4. RESULTADOS

Pode-se verificar que o teste de intencao de compra atingiu
medias altas, com um percentual de 88,00%. Obteve-se
para os atributos: impressao global 86,67%, aroma 89,57%,
textura 89,11%, sabor 86,67%, aparéncia 93,11%.

Figura 3: Foto da sobremesa denominada
Chia Crumble.

Figura 1: Grafico de distribuicdo de
notas da impressao global
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Figura 2: Grafico de distribuicao de
notas de atitude de compra
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5. CONCLUSAO

A elaboracao de sobremesa com Kkefir, amora e chia
apresentou bons percentuais de intencao de compra e
indices acima de 86% quanto aos atributos avaliados,
iIndicando possivel inclusao no mercado de um novo
produto a base de kefir sobre o ponto de vista sensorial.
Espera-se que o0s resultados possam contribuir para
motivar estudos mercadologicos para inclusao da
sobremesa em cafeterias da cidade de Petropolis.
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