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RESUMO - Este trabalho teve o intuito de contribuir com o conhecimento de novos produtos
obtidos do café, com a avaliacdo das suas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e seu potencial
em formulagBes de geleias com a qualidade desejada pelo consumidor de um produto diferenciado.
Foram realizadas analises fisico-quimicas (cor, pH, sélidos sollveis, acidez, teor de compostos
fendlicos) e sensoriais para a caracterizacdo do extrato de café, que gerou o café soltvel utilizado
na geleia. Também foram executadas formulagdes prévias de geleia, onde se definiu as combinacdes
de acidos a serem utilizados, através de analise sensorial, com equipe de avaliadores treinados e
com acuidade sensorial. Foram produzidas trés formulages finais - com &cido citrico, &cido malico
e uma mistura dos dois acidos. Suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais foram também
avaliadas. Um estudo com relagdo a amostra mais aceita (mistura de acidos) foi realizado durante 6
meses, onde se buscou constatar possiveis mudancas fisicas e sensoriais no decorrer do tempo, em
trés ocasibes, com a realizacdo de andlise estatistica dos resultados. A geleia contendo a mistura de
acidos citrico e mélico foi mais preferida em aceitabilidade global que a geleia contendo acido malico
e foi avaliada aos 4 e 6 meses ap0s a avaliacao inicial. A geleia apresentou poucas alteracdes fisico-
guimicas, e apresentou poder antioxidante. A aceitabilidade da geleia aumentou com o tempo,
indicando possivelmente que o produto, incialmente desconhecido, ndo apresentou problemas e as

pessoas aderiram ao seu consumo.
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ABSTRACT - This work aimed to contribute to the knowledge obtained new coffee products, with the
assessment of their sensory, physical and chemical characteristics and potential jams formulations
with the desired quality by the consumer of a differentiated product. Physical and chemical analysis
(color, pH, soluble solids, acidity, content of phenolic compounds) and sensory for the characterization
of the coffee extract, which generated instant coffee used in jelly were held. Also prior formulations of
jelly were processed, which defined the acid combinations to be used, through sensory analysis, a
team of trained and sensory acuity evaluators. Three final formulations were produced - with citric
acid, malic acid, and a mixture of the two acids. Physico-chemical and sensorial characteristics were
also evaluated. A study regarding the sample more accepted (mixed acid) was carried out for 6
months where we tried find possible physical and sensory changes over time on three occasions, with
the completion of statistical analysis of the results. The jelly containing the mixture of citric and malic
acid is most preferred in overall acceptability than jelly containing malic acid and assessed after 4 and
6 months after the initial evaluation. The jelly showed little physicochemical changes, and showed
antioxidant power. Jelly acceptability increased with the storage time, possibly indicating that the

product initially unknown, showed no problems and persons adhered to their consumption.

Keywords: soluble coffee jelly, acceptability, phenolics.

1 INTRODUCAO

A procura cada vez maior por produtos para fins especiais, com caracteristicas gourmet e
mais elaboradas, tem sido motivada pela conscientizacao dos consumidores em relacao a busca de
alimentos com melhores sabores, texturas diferenciadas e saudaveis, o que tem ocasionado um
grande impulso no setor alimenticio. As mudangas observadas nos habitos e nas preferéncias
alimentares dos consumidores, o aumento da idade média da populagéo e a busca por uma melhor
gualidade de vida, sdo fatores que reforcam a tendéncia de valorizacdo dos beneficios

proporcionados por produtos com potencial de saudabilidade.

De acordo com dados oficiais da Associacdo Brasileira da Indastria de Café (ABIC, 2016),
essa producdo substantiva atinge de forma consideravel o mercado interno brasileiro. O consumo
por habitante passou de 4,90 Kg em 2014 para 6,12 de café verde em grao em 2015, representando
“o equivalente a 81 litros/habitante.ano”. Sendo o maior produtor mundial de café verde, nos ultimos
doze meses compreendidos entre Junho/2015 e a Maio/2016, exportou 35,57 milhdes de sacas de

cafés industrializados (soltvel e torrado e moido) (Embrapa Café,2016). Segundo Arruda et al (2009),
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guando consumido em doses moderadas, quer seja aproximadamente 4 xicaras diarias, a bebida do
café proporciona sensacao de alerta, deixando o cérebro mais atento a realizacdo de atividades
intelectuais ou aquelas que requerem atencao especifica, estimulando a memdéria de curta e média
duracBes. Um ingrediente e tanto para a indastria culinaria do café. A sofisticacdo desse fruto com
raizes histéricas e que dizem muito fortemente da cultura brasileira possui ingredientes fundamentais
a industria gourmet, pois pode ser considerado como sinbnimo de sofisticacdo, a despeito da
popularidade.

O conhecimento das caracteristicas desse novo produto a base de café, fundamentado nas
informagdes de andlise sensorial propiciara a obtencdo de produto com a qualidade desejada pelo

consumidor de um produto diferenciado, com carater gourmet.

O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as caracteristicas fisico quimicas e sensoriais
de uma geleia de café solavel utilizando diferentes acidos, visando obter produto com substancias
antioxidantes, além de caracteristicas sensoriais diferenciadas com carater “gourmet”, e avaliando o

produto durante 6 meses - periodo de estocagem nesse estudo.
2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas as matérias primas para obtencéo de 3 formulagfes de geleia apds diversas
prévias: café solluvel Pelé; acucar cristal Unido; glicose Cargil Ingredion; pectina AS 145 (mistura
comercial de pectinas ATM e BTM), CPKELCO; acidos: Citrico Cargil Ingredion; acido Malico Purac.
Avaliou-se o café na forma de extrato de café e apds ser processado, como café soltvel (Companhia

Cacique de Café Soluvel, utilizando o processo de “spray dryed”), conforme descrito a seguir:
2.1 Avaliagdes fisico-quimicas

pH: Leitura direta em potencidmetro Digimed DM 20 (IAL, 2008). Acidez total titulavel: Método
descrito em Carvalho et al (1990), resultados expressos em gramas de &cido citrico/100 gramas de
amostra. Na formulacéo com &cido médlico utilizou-se 0 mesmo como referéncia no célculo da acidez
titulavel. Cor: Leitura direta em Colorimetro Minolta CR 400, L* a* b* e utilizando iluminante C.
Solidos Soluveis: Leitura direta em Refratbmetro de mesa American Optical Abbe 10450, com
resultados expressos em graus Brix. Teor de compostos fendlicos totais: expressos como acido
galico, baseada na descricdo de Kim et al. (2003) — realizado no extrato de café, no café soluvel e

na geleia selecionada, dentre as 3 produzidas.
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2.2 Caracterizacdo Sensorial do Extrato de Café e do Café Soluvel

Para classificar a qualidade do café utilizado na geleia avaliou-se por meio de analise sensorial
descritiva quantitativa, as bebidas obtidas com 56,4 g de extrato de café/l de 4gua e com 26 g de
café solavel/l, utilizando equipe selecionada e treinada composta de cinco julgadores, fazendo uso
de escala ndo estruturada de 0 a 10 cm para avaliacdo da fragrancia do p6, aroma, defeitos, acidez,
amargor, sabor, sabor residual, adstringéncia e corpo da bebida, com avaliacéo final da qualidade
global do café, conforme terminologia utilizada no LAFISE/ CCQA/ITAL. A andlise foi realizada
individualmente em cabines com iluminacdo vermelha e equipadas com o sistema computadorizado
Compusense Five versdo 5.6 para coleta dos dados, sendo a amostra apresentada com cdadigo de
trés digitos aleatérios e avaliada em relagdo a uma amostra de referéncia sensorial conhecidamente
de qualidade “superior”. Para conclusdo quanto a qualidade do produto, baseou-se no sistema de
classificagéo definido nas Normas de Padr6es Minimos de Qualidade para Café Torrado em Gréo e
Torrado e Moido segundo Resolucdo SAA 30 (SAO PAULO, 2007) que considera o intervalo entre
7,3 e 10,0 da escala de qualidade como “Cafés Gourmet”; intervalo entre 6,0 e 7,3 como “Cafés
Superiores”; intervalo entre 4,5 e 6,0 como “Cafés Tradicionais” e a nota de qualidade global minima

recomendavel para fornecimento de 4,5.
2.3 Obtencédo da geleia de café

Foram desenvolvidas trés formulacdes de geleias diferentes, com aproximadamente 50° Brix,
ao invés da tradicional a 65°Brix, visando um produto com menor quantidade de acucar. Os
processamentos seguiram todas as boas praticas de fabricacdo de produto &cido em conserva
(ALMEIDA et al, 1999). As geleias de café foram preparadas tendo como base as exigéncias de
Padrdo de ldentidade e Qualidade RDC n°. 272, (BRASIL, 2005). Utilizando um tacho aberto,
encamisado, de aco inoxidavel, elétrico, foram aquecidos a ebulicdo, o acUcar e agua, misturando-
0s permanentemente, adicionou-se a glicose até a sua homogeneizacdo e a seguir a pectina
previamente hidratada. O &cido e o café soltvel (1,7g/100g de geleia) diluidos separadamente, foram
adicionados no final do processamento, logo apos, o produto preparado de peso aproximado de 280
g, foi envasado em vidros que foram fechados com tampas metélicas e invertidos, com o objetivo de
esterilizar a tampa. A seguir, os vidros foram resfriados, armazenados em caixas de papeldo e

estocados em ambiente fresco e ventilado.
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Foram realizadas 3 formulacdes de geleias: com acido citrico, com acido malico e com a
mistura de 80% de citrico e 20% de malico, que foram caracterizadas por analises quimicas, fisicas

e sensoriais.

2.4 Selecédo dos acidos na formulacéo

Os acidos foram testados diretamente nas trés geleias que foram avaliadas quanto as
caracteristicas sensoriais, de forma consensual por equipe de quatro julgadores do LAFISE-
CCQAVITAL, selecionados quanto a acuidade sensorial. Com base nessa caracterizagdo foram
selecionadas duas formulacdes, avaliadas quanto a aceitabilidade e escala ideal por consumidores.
A geleia com melhores caracteristicas sensoriais e/ou de custo beneficio foi avaliada sensorialmente,

durante os 6 meses de armazenamento, em trés ocasides.

2.5 Andlise sensorial e teste de aceitacdo das geleias preparadas com &cidos mélico e

citrico

Para decidir qual das duas formulac6es seria estudada durante o periodo de armazenamento,
foi conduzido um teste afetivo com um grupo de 62 voluntarios, consumidores de geleias e produtos
de café, sem restricdo quanto a idade e classe socio econémica (ABEP, 2015), sendo 11 homens e
51 mulheres, 45,2% com idade entre 18 e 30 anos e todos funcionérios e/ou estagiarios do ITAL.
Cerca de 77% desses mesmos consumidores também avaliaram a geleia selecionada aos 4 e 6

meses de armazenamento.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade do produto de modo global e em particular
guanto ao aroma, aparéncia, consisténcia, sabor e cor, por meio de escalas hedbnicas de nove
pontos (9= gostei muitissimo, 5= ndo gostei nem desgostei e 1= desgostei muitissimo) e quanto a
espalhabilidade e as intensidades do adogamento, cor na embalagem e na colher, aroma, sabor do
café e acidez por meio de escalas do ideal de sete pontos (7= espalha muito mais/muito mais intenso
do que eu gosto, 4= do jeito que eu gosto, 1= espalha muito menos/muito menos intenso do que eu
gosto) e atitude quanto a intencdo de compra, por meio de escala de 5 pontos (5= certamente
compraria; 3 talvez sim/ndo; 1-= certamente ndo compraria) MEILGAARD et. al., 2007). As amostras
foram avaliadas de forma mondadica sequencial segundo um delineamento de blocos completos
balanceados, apresentadas com cdédigos de trés numeros aleatérios, servidas a temperatura

ambiente, em copos transparentes descartaveis de 50 ml e colher de cha plastica para espalhar a
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geleia em pao de forma oferecido. Foi também oferecida 4gua mineral natural para uso antes e entre

as amostras visando limpar o palato.

O teste foi conduzido no LAFISE/CCQA/ITAL, em cabines individuais com iluminacédo de
lampadas fluorescentes equipadas com o sistema computadorizado Compusense Five versao 5.6
para coleta dos dados. Além das questdes relacionadas a avaliacdo dos produtos, os consumidores
responderam a questdes sobre habitos de consumo de geleia e caracteristicas pessoais

relacionadas a idade.
2.6 Andlises Estatisticas

Para analise dos dados obtidos nas avalia¢cdes sensoriais de aceitabilidade foram empregadas
analises e tratamentos estatisticos. Os dados relativos as escalas utilizadas foram submetidos a
andlise de variancia e teste de Tukey para comparagcdo de médias ao nivel de confianca de 95% (p

< 0,05) com o sistema computadorizado Compusense Five versao 5.6.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizagéo Fisico-Quimica e sensorial do extrato e do café soluvel

As caracteristicas do extrato e do café soluvel preparados para a avaliacdo sensorial da
bebida do café sdo descritas na Tabela 1. Observa-se que os produtos apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas muito pr6ximas, uma vez que o extrato foi concentrado para gerar o café soluvel e
ambos foram diluidos para o preparo da bebida. Destaca-se no café soluvel, o dobro do teor de
fendlicos verificado no extrato de café, indicando a conservagdo dos mesmos durante o processo de
concentracdo por liofilizagdo. Lima (2010) declara, em estudos realizados sobre os componentes
presentes no café, que este é um alimento rico em minerais, agucares, gorduras, aminoécidos e pelo
menos uma vitamina do complexo B (vitamina PP) e com substancias benéficas para o
funcionamento do cérebro humano, como a cafeina e os acidos clorogénicos, apresentando um
grande potencial de substancias antioxidantes. Tfouni et al (2014) avaliaram café aquecido com
caracteristica de café superior (torra média) e encontrou 110,8 a 192,0 mg/100ml de cafeina, além
de 58, a 81,9mg de ac. 5- cafeilquinico (grupo do &cido clorogénico), em 2 variedades largamente
utilizadas no Brasil e com preparo do p6 em agua quente e posterior filtragem, que representam

apenas parte dos compostos fendlicos do café.
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Observa-se que os produtos apresentaram as mesmas caracteristicas sensoriais e com
qualidade global da bebida referente a um café de qualidade superior, de acordo com a SAA 30 (SAO
PAULO, 2007) apresentando baixa percepcdo de defeitos como amargor e adstringéncia,

confirmando que o café sollvel obtido para a producéo das geleias foi de boa qualidade.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do extrato e do café soluvel preparado para
bebida do café -média (desvio padréo) de 3 leituras

Caracteristicas ) ] Caracteristicas ] ]
Fisico quimicas Extrato Café Soluvel Sensoriais da Extrato Café Soluvel
bebida
pH 4,96 (0,01) 4,97 (0,01) Fragranciado p6 6,3 (0,2) 6,3 (0,3)
Solidos soluveis Aromadabebida 6,3 (0,4) 6,4 (0,2)
(°Brix) preparado 3,30 (0,03) 3,10 (0,03) _
Defeitos 3,1(0,3) 2,9 (0,3)

Acidez total Acidez 4,3(0,2) 4,3 (0,3)
titulavel (acido 0,103 (0,003) 0,097 (0,001)

citrico g/100g) Amargor 4,3 (0,4) 4,3 (0,3)
Comp. fendlicos Sabor 6,2 (0,3) 6,3 (0,4)
totais** (mg equiv. 5610,0 (45,2) 12231,5 (65,8)

&cido galico /100g) Sabor residual 6,2 (0,3) 6,3 (0,4)
Cor L* 24,68 (0,02) 24,88 (0,18) Adstringéncia 38(0,3) 3,7(04)
Cor a* 0,17 (0,02) 0,29 (0,01) Corpo 6,2(0,4) 6,3(0,3)
Cor b* 0,48 (0,04) 0,55 (0,16) Qualidade global 6,2 (0,3)  6,2(0,3)

**avaliado na matéria prima: extrato a 46°Brix e no pé do café sollvel.

3.2 Formulacéo e Caracterizacdo Fisico-Quimica da geleia de café

As caracteristicas fisico-quimicas das geleias de café sollvel produzidas com &cido citrico
(AC), acido malico (AM) e com a mistura desses &cidos (CM) constam na Tabela 2. Além das
avaliacOes efetuadas ap6s 1 més de processamento, a geleia CM também foi avaliada aos 4 e 6
meses (CM 4m e CM 6m, respectivamente). Os compostos fendlicos totais foram analisados apenas

para CM, aos 6 meses de armazenamento.

Na comparagédo das 3 geleias formuladas e avaliadas 1mes apds processamento observou-se
gue AM apresentou maior acidez, menores pH e % solidos soltveis (p<0,05). Nao houve diferenca

significativa entre as médias de avaliagéo de cor (L* a* b*) das geleias.

Para as geleias CM avaliadas em 1, 4 e 6 meses ndo houve diferenca significativa ao longo do

periodo estudado para pH, % sélidos soluveis e cor (L* a* b*) das geleias.
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas das geleias de café sollvel utilizando acidos citrico, malico e
mistura de ambos: média** (desvio padrao) de 3 leituras

Caracteristicas AC AM CM inicial CM 4m CM 6m
pH 3,75(0,0) 3,5¢(0,0) 3,72(0,0) 3,7 (0,0) 3,8 (0,0)
Sélidos soluveis (°Brix) 51,92(0,1) 46,8¢(0,1) 49,94°(0,1) 49,78(0,2) 49,68 (0,0)

Acidez total titulavel (g de acido 0,4 (0,0) 0,82(0,01) 0,4%(0,0) 0,4 (0,0) 0,4 (0,0)
citrico/1009)

Comp. fendlicos totais (mg - - - - 208,0 (1,0)
equivalente de &cido galico /100g)

Cor L* 25,38 (1,60) 24,13 (1,21) 24,02 (1,91) 22,47 (1,23) 22,93 (1,53)
Cor a* 2,25(0,58) 2,63(0,40) 2,39(0,59) 3,00(0,36) 2,91(0,39)
Cor b* 598 (1,04) 5,87 (0,71) 5,40(0,84) 5,17(0,39) 5,05(0,55)

*% Para cada atributo (linha), valores sem letras nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%, Letras mintsculas — comparacéo entre AM e CM. Letras
mailsculas se referem a avaliagéo de CM entre os periodos inicial, 4 meses e 6 meses.

Observou-se a presenca de compostos fendlicos na geleia e considerando-se a proporcao de
café sollvel empregada, ndo ocorreu perda dos mesmos no processamento e armazenamento apés
6 meses. Conforme citado em Tfouni et al (2014), a ingestéo de cafeina é cerca de 357 mg advinda
da dose diaria de café do brasileiro. Observa-se que a geleia contribui com teor de fendlicos e na
soma geral do consumo de café e geleia, possivelmente este teor ndo ultrapassa os limites citados,
de 400 mg (6 mg / kg corporal/dia), como nédo prejudiciais a salde, uma vez que a cafeina e os acidos

clorogénicos sdo componentes do total dos compostos fendlicos em café.
3.3 Aceitabilidade da geleia de café soluvel

3.3.1 Caracterizacdo do grupo de consumidores recrutado para o teste de comparacao entre
AM e CM (=CM 1m).

Na Figura 1 sdo apresentadas as caracteristicas dos consumidores quanto a faixa etaria,
frequéncia de consumo, a citacdo dos sabores de geleias mais consumidos, além da imagem da
geleia na forma apresentada no teste. 61 pessoas (77% os mesmos consumidores do teste anterior)

avaliaram a geleia selecionada (CM) aos 4 e 6 meses de armazenamento.
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Figura 2. Faixa etaria do grupo de consumidores recrutado, frequéncia de consumo (a) e tipos (b) de geleias
citadas pelo grupo de consumidores que avaliou as amostras de geleia de café, conforme imagem.

3.3.2 RESULTADOS DA ACEITABILIDADE DA GELEIA DE CAFE SOLUVEL PELOS
CONSUMIDORES DE GELEIA

Os resultados médios dos atributos da geleia de café AM e CM 1m realizado ha 1 més do
processamento e de CM 4m e CM 6m, realizado ha 4 meses e 6 meses, respectivamente, apos o
processamento, obtidos no teste de aceitabilidade - do produto de modo global, e em particular do

aroma, da consisténcia, do sabor, da acidez e do ado¢camento, sdo apresentados na Tabela 3.

Observa-se que as geleias avaliadas foram bem aceitas e verifica-se que apresentaram médias
situadas entre “gostei pouco” e “gostei” para todos os atributos, exceto para aparéncia (AM e CM

1m), consisténcia e sabor (AM) que receberam média de “gostei pouco”.

Quando avaliadas as 2 formulacdes iniciais de geleia de café soluvel: AM e CM 1m, e os
resultados obtidos dos dados dos consumidores evidenciaram diferenca significativa (p<0,05) entre
as medias obtidas para a aceitabilidade de modo global, consisténcia e sabor, sendo a amostra CM

1m a mais aceita para esses atributos.
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Tabela 3. Aceitabilidade da geleia de café solivel AM e CM e CM 1m, CM 4m, CM 6m, apresentado em
médial(desvio padrio)

Geleia de café ‘ AM ‘ CM/CM 1m ‘ CM 4m ‘ CM 6m
Aceitabilidade de modo global 6,3(1,5)° 6,7 (1,5) 2 6,8 (1,1) 7,1 (0,9)
Aparéncia 6,1 (1,7) 6,28(1,7) 6,578 (1,3) 6,94(1,3)
Cor 6,8 (1,4) 7,08 (1,1) 7,08(0,9) 7,44 (0,9)
Aroma 6,5 (1,3) 6,7 (1,3) 6,9 (1,0) 7,0 (1,0)
Consisténcia 6,1(1,5)° 6,6 (1,3) @ 6,5 (1,2) 6,6 (1,4)
Sabor 6,1(1,5)° 6,8 (1,3) 2 6,8 (1,2) 7,0 (1,1)
Intensidade da cor na embalagem 4,0 (0,8) ® 4,3(0,8)2 4,1 (0,6) 4,1 (0,6)
Intensidade da cor na colher 3,6 (1,0) 3,7 (0,7) 3,6 (0,8) 3,7 (0,6)
Intensidade do aroma de café 3,7(1,1) 3,7 (0,9) 3,8(0,8) 3,8(0,8)
Ideal de Espalhabilidade 3,6 (0,9) 3,6 (0,9) 3,4 (0,8) 3,6 (0,8)
Intensidade do sabor café 3,9 (1,0) 4,0 (0,8) 3,9(0,9) 3,8(0,8)
Intensidade da acidez 4,6 (0,9) 2 4,0(0,8)" 4,1(0,5) 4,0 (0,7)
Intensidade do adogcamento 3,9 (0,8) 4,1 (0,6) 4,2 (0,8) 4,2 (0,8)
Intengdo de compra 2,9 (1,0) 3,3(1,1) 3,5(0,9) 3,6 (0,9)

1Resultado expresso como média (desvio-padréo) entre 62/61 avaliagdes por amostra. Para cada atributo (linha), valores sem letras nao diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%. Letras mintsculas — comparagdo entre AM e CM. Letras mailsculas se referem a avaliagdo de CM entre
os periodos inicial (1Imes), 4 meses e 6 meses.

Intengdo de compra

30

20

10 I I

: _ =
AM

CM 1m CM 4m CM 6m

B certam./provavelm compraria talvez sim/ndo

B provavelm/ certam ndo compraria

Figura 3. Porcentagem de intencdo de compra das geleias avaliadas

A geleia produzida com mistura de &cido citrico e mélico obteve elevadas porcentagens de
aceitacao (notas 9 a 6) — iguais ou superiores a 80% - com superioridade para os atributos de sabor
e consisténcia (85,5 e 87,1%), muito maior se comparada a observada na outra amostra analisada
(69,3 e 71,0%). Aroma e sabor do café de CM foram os comentarios mais citados, quando

perguntado o que as pessoas mais gostaram.
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Comprovou-se que ambas formulacdes desenvolvidas foram bem aceitas pelos consumidores
e foi possivel constatar que a melhor formulacéo a ser utilizada para acompanhamento durante 6
meses foi aquela da mistura composta por acido citrico e acido malico, devido ao seu melhor

resultado na aceitacéo.

Os testes com consumidores para avaliar a aceitabilidade da geleia CM em 1, 4 e 6 meses de
armazenamento, evidenciaram que ndo houve diferenca significativa entre as médias obtidas para
os atributos: aceitabilidade de modo global, aroma e consisténcia, quando se considerou o periodo
avaliado. Estes resultados eram esperados, apesar de ser um novo produto, considerando que o
processamento da geleia foi realizado em condi¢des controladas - tais como higiene e temperatura,

para atingir vida util de, no minimo, 12 meses.

Estes resultados se assemelham aos de Xavier (2008) que processou geleia de café sollvel,
porém, com polpa de maca e inulina e teor de sélidos sollveis acima de 60%, tendo obtido notas de

aceitacdo em torno de 7 numa escala de 0 a 10.

Por outro lado, na avaliacdo aos 6 meses de armazenamento a CM 6m obteve maior (p<0,05)
aceitacdo (gostei) quanto a aparéncia da embalagem e cor do produto, enquanto a CM 1m obteve
menor aceitacdo. Possivelmente esses atributos foram influenciados pelo manuseio da embalagem
fechada durante a avaliacdo inicial, além disso, sendo este um produto inovador, as pessoas tendem
a apreciar mais quando se acostumam com o produto, fato verificado na tendéncia de aumento de

notas obtidas para todos os atributos e da média de intencédo de compra aos 6 meses.

Com relacdo as escalas do ideal utilizadas neste estudo observou-se que as amostras
obtiveram médias proximas a “intensidade do jeito que eu gosto” na opinido das pessoas que
avaliaram as geleias, evidenciando que em média os produtos foram bem formulados e mantiveram
suas caracteristicas durante o periodo de avaliacdo. A intencdo de compra (Figura 3) da geleia de

café soltvel aumentou ao longo do tempo.
4 CONCLUSAO

Devido a todos os beneficios j& comprovados do consumo de café, e por termos um mercado
crescente de produtos gourmet, a geleia de café na formulagédo proposta se configura como um

produto inovador no mercado e com boa avaliagéo sensorial por parte dos consumidores de geleia.
5 AGRADECIMENTOS
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