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Resumo

Pesquisadores tém mostrado que os consumidores estdo buscando produtos diferenciados, prontos para beber, produzidos a base de café.
Assim, o objetivo deste trabalho foi elaborar uma bebida mista gelada de café e suco de tangerina e verificar sua aceitabilidade sensorial. Apds
testes preliminares, as formulagdes para analise sensorial foram determinadas; as formulagdes consistiam em 60% de café filtrado e 40% de
suco de tangerina com variagdes nas concentragdes de agtcar, 5%, 7,5% e 10%. Contagem de coliformes a 45 °C e identificagdo de Salmonella
sp. foram realizadas, sendo encontrados, respectivamente, <3,0 NMP/mL e auséncia/25mL em todas as formulagdes. A analise sensorial foi
realizada utilizando escala hedonica de nove pontos e escala de intengdo de compra com cinco pontos, sessenta provadores nao treinados
avaliaram as bebidas apresentadas. Média, desvio-padrdo, analise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05) foram empregados para
analise dos dados. Verificou-se que a formulagdo contendo 7,5% de agticar adicionado foi a mais aceita entre os provadores, enquanto, a
formulacdo com 10% apresentou médias inferiores as demais. Adicionalmente, foi estimada a composi¢do da bebida, indicando o potencial
nutritivo do produto ao combinar café e tangerina. Ressalta-se a boa aceitabilidade da bebida, embora café gelado ndo tenha tradicdo de
consumo no pais.

Palavras-chave: Café. Suco de Fruta. Citrus reticulata. Novo Produto.

Abstract

Researchers have shown that consumers have been looking for differenced products, ready-to-drink, based coffee. Thus, the aim of this paper
was to develop an iced coffee and tangerine juice beverage and to verify its sensory acceptance. After preliminary tests, the formulations to
sensorial analysis were determined; the formulations consisted of 60% of filter coffee, 40% of tangerine juice with different concentration of
sugar, 5%, 7.5%, and 10%. Enumeration of coliform bacteria at 45 °C and Salmonella sp. identification were carried out, <3.0 MPN/mL and
absence/25mL, respectively, were detected in all formulations. Sensory analysis was performed using hedonic scale of nine points and purchase
intent scale of five points, sixty untrained tasters evaluated the presented beverages. Mean, standard error of the mean, variance analysis
(ANOVA) and Tukey test (p<0.05) were applied to data analysis. It was verified that the formulation containing 7.5% of sugar was the most
accepted among tasters; meanwhile, the formulation with 10% of sugar had inferior mean compared to the others. Additionally, the beverage
nutritional composition was estimated; it was indicated the nutritional potential of the product combining coffee and tangerine. It is highlighted
the good acceptability of beverage although iced-coffee is not traditionally consumed in the country.

Keywords: Coffee. Juice Fruit. Citrus reticulate. New Product.

1 Introducio (2010) indicou que ha um esfor¢o continuo para manutengio

. . . . de sabor e aroma e existem desafios para reintrodugao
O café tem um importante espago na sociedade ha pelo ) i

Lo do habito de consumo de café como alternativa no café da
menos 1200 anos, seu consumo se espalhou da Africa para o

. 1 < B manha ou lanch ra crian 1ém di indi a
Oriente Médio e, entdo, para a Europa no século XV. Tornou- anhi ou lanches para criangas, além disso, indicou que séo

se o segundo mais valioso commodity, em todo o mundo, e esta ~ Necessarias estratégias de comunicagdo para trazer a ideia

entre as bebidas farmacologicamente ativas mais consumidas,
seu consumo tem se tornado parte do dia a dia da populagao
ao redor do mundo (BAE et al., 2014).

O consumo de café no Brasil, em 2015, mostrou um leve
acréscimo, 0 consumo per capita também aumentou, passando
a 4,90 kg/habitante/ano de café torrado e moido (6,12 kg de
café verde em grao), o que equivale a 81 litros/habitante/ano,
enquanto, o consumo total registrou aumento médio de 0,86%
(ABIC, 2015). Em meio ao crescimento, oportunidades e
desafios para a industria podem ser evidenciados. A pesquisa
sobre tendéncias do consumo de café desenvolvida pela ABIC
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de jovialidade a bebida e que também ¢ essencial inovar,
desenvolvendo novos produtos prontos e saborosos, pois
sabe-se que os consumidores buscam produtos com variagdo
de sabores e forte apelo sensorial (BARBOSA et al., 2010).
Dessa maneira, a introdugdo de novas bebidas a base de
café visando tendéncia de sensorialidade se torna relevante.
A adi¢do de aroma citrico, utilizando o suco de tangerina
(Citrus reticulata var. Poncd), em café gelado é a proposta
aqui apresentada. Embora a produg¢ao de tangerina, no Brasil,
seja significativa ¢ o consumo de bebidas industrializadas
esteja em crescimento, estudos sobre produtos obtidos a partir
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desta fruta sdo escassos. Além de aroma e sabor, as tangerinas
se destacam pela sua composi¢ao nutricional, principalmente,
pelo elevado teor de acido ascorbico (vitamina C), em torno
de 32 mg de acido ascorbico/100 mL de suco refrigerado
(MOREIRA; LOPES; VALENTE-MESQUITA, 2012). Em
adigdo, café ¢ uma bebida que apresenta numerosos beneficios
a saude, pesquisas sugerem os efeitos positivos do consumo
do café em varios aspectos (BAE et al., 2014).

Em suma, bebidas mistas de café com suco de frutas
ndo sdo largamente produzidas e comercializadas no Brasil,
um pais com tradigdo no consumo do café tradicional
quente. Entretanto, a diversificacdo na forma de consumo
do produto vem sendo indicada, assim, pesquisas precisam
ser desenvolvidas para colaborar com a introdugdo de novos
produtos no mercado. Atualmente, bebidas geladas a base
de leite com café e outros ingredientes sdo disponibilizadas
aos consumidores brasileiros com sucesso. Por outro lado, o
presente trabalho buscou desenvolver uma bebida a base de
agua com café e outros ingredientes. Assim, considerando
dados de mercado, oportunidades, e as propriedades sensoriais
e nutricionais do café e da tangerina o presente trabalho teve
como objetivo desenvolver uma bebida mista gelada de café e
suco de tangerina e verificar sua aceitagao sensorial.

2 Material e Métodos

2.1 Elaboracao das formula¢des de bebida mista de café
com suco de tangerina

Caf¢ tradicional torrado e moido (Coffea arabica ¢ Coffea
canephora), agucar refinado e agua mineral foram adquiridos
no comércio local (Laranjeiras do Sul — PR). A tangerina
foi adquirida por doagdo de um produtor rural da regido de
Laranjeiras do Sul — PR.

A producdo de suco integral de tangerina foi realizada
no Laboratoério de Frutas e Vegetais da Universidade Federal
da Fronteira Sul (UFFS), campus Laranjeiras do Sul-PR, no
qual apos a recepcdo, as tangerinas foram lavadas em agua
corrente para remogao de sujidades grosseiras e, em seguida,
foram sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sodio (200
mg.L™). Apos 15 minutos em imersdo na solugdo sanitizante,
as frutas foram transferidas para um recipiente devidamente
higienizado para drenagem da solucdo residual. As frutas
foram descascadas manualmente e o suco extraido utilizando
centrifuga de sucos. Posteriormente, fez-se a pasteurizagdo do
suco a 65 °C durante 30 minutos com agitagdo continua e,
entdo, o resfriamento em banho de gelo até temperatura de
25 °C. O suco foi acondicionado em garrafas de polietileno
tereftalato (PET), envolvidas em papel aluminio para evitar
degradagdo, e armazenado sob refrigeracdo (4 °C). Para o
preparo do café foi realizada uma infusdo 26% em cafeteira
elétrica convencional. Apds o preparo, o café foi armazenado
em jarras de vidro, previamente higienizadas, e levado para
refrigerag¢@o por 3 horas.

Testes preliminares foram elaborados, a fim de utilizar a
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concentragdo maxima de suco de tangerina. Para a escolha
da melhor propor¢do, café-suco, foi fixada a concentragdo
de aglicar em 5% e entdo foram testadas as formulagdes: (i)
80% de café e 20% de suco de tangerina; (ii) 70% de café e
30% de suco de tangerina; (iii) 60% de café e 40% de suco
de tangerina. Sendo esta ultima a formulagdo que melhor
apresentava harmonizacdo de sabores de acordo com a
equipe de desenvolvimento apos degustagdes e discussoes.
Foram direcionadas para a analise sensorial formula¢des com
variagdo de agucar refinado adicionado, a fim de identificar
a concentracdo minima necessaria para a aceitagdo dos
provadores. Formulagdes de bebida mista de café (60%)
e suco de tangerina (40%) com variagdo de agucar em 5%,
7,5% e 10% foram avaliadas. Apds o preparo, a bebida foi
homogeneizada com agitadores de bancada durante 3 minutos.
Logo apds, a bebida foi armazenada sob refrigeracao até o
momento da analise sensorial.

2.2 Analises microbiolégicas

Amostras das formulagdes foram coletadas assepticamente
e enviadas para andlises em laboratorio de microbiologia
terceirizado, credenciado pelo Ministério de Agricultura,
Pecudria e Abastecimento. Para a bebida desenvolvida ndo ha
padrdo microbioldgico especifico, no entanto, considerando
seus ingredientes (café torrado e moido, agucar refinado
e suco de fruta pasteurizado) o regulamento técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos, RDC n°® 12, de 02
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), determina a contagem
de coliformes 45°C e a identificacdo Salmonella sp. A
identificagdo de Salmonella sp. e contagem de coliformes a
45°C foram realizados de acordo com ISO 6579: 2007 (ISO,
2007) e American Public Health Association (APHA, 2001),
respectivamente.

2.3 Analise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada em cabines individuais
no Laboratério de Andlise Sensorial da UFFS, campus
Laranjeiras do Sul. Participaram da pesquisa 60 provadores
nao treinados. Todos os provadores foram instruidos em
relagdo a avaliacdo das amostras e ao preenchimento da ficha
de avaliacdo, bem como sobre o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), o qual foi assinado pelos

envolvidos. Apos as instrugdes, foram servidas aos provadores
trés amostras:

(i)  60% de café, 40% de suco de tangerina e 5% de agtcar;
(i) 60% de café, 40% de suco de tangerina e 7,5% de
agucar;

(ii))  60% de café, 40% de suco de tangerina e 10% de agucar.

As amostras foram servidas em bandejas, de forma
monddica, de modo a evitar comparagdo entre as amostras, na
quantidade de 25 mL, em copos descartaveis com capacidade
para 50 mL, os quais foram codificados com numeros de
trés digitos aleatorios e sem repeti¢cdes. As amostras foram
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mantidas sob refrigeracdo e entdo servidas com temperatura
de aproximadamente 4 °C.

O teste de aceitabilidade foi realizado de acordo com
Dutcosky (2011), utilizando escala heddnica de 9 pontos (1
- Desgostei muitissimo; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei
regularmente; 4 - Desgostei ligeiramente; 5 - Indiferente; 6 -
Gostei ligeiramente; 7 - Gostei regularmente; 8 - Gostei muito;
9 - Gostei muitissimo) para os atributos aparéncia, aroma,
sabor, cor e impressao global e para a inten¢do de compra a
escala utilizada inclui 5 pontos (1 - Certamente ndo compraria;
2 - Possivelmente ndo compraria; 3 - Talvez comprasse, talvez
ndo comprasse; 4 - Possivelmente compraria; 5 - Certamente
compraria). Em adi¢@o, os provadores foram questionados
quanto a frequéncia de consumo de café. A analise estatistica
dos dados coletados foi realizada através do software Assistat,
por meio do qual foram determinados média, desvio-padrdo,
analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, com

significancia de 5%.

RODRIGUES M.X. et al.

2.4 Composicao nutricional

A composicdo nutricional da bebida foi estimada
utilizando a composi¢do de alimentos da Tabela Brasileira
de Composi¢ao de Alimentos (TACO) (NEPA, 2011). Sendo
assim, a composi¢do baseada nos dados nutricionais de café,
de suco de tangerina e de acucar refinado presentes na TACO
foi estabelecida para a por¢ao de 200 mL da formula¢ao mais
aceita na analise sensorial. O valor energético e o contetido de
nutrientes foram calculados baseados em instrugdes brasileiras
(BRASIL, 2003; BRASIL 2005).

3 Resultados e Discussao

Os resultados da contagem de coliformes termotolerantes
e pesquisa de Salmonella sp. foram <3,0 NMP/mL e
auséncia/25mL, respectivamente, demonstrando a qualidade
higiénico-sanitaria da bebida. Desse modo, procedeu-se a
analise sensorial para verificar a percep¢ao dos provadores
quanto aos atributos: aparéncia, aroma, sabor, cor e, também,
a impressao global das trés formulagdes apresentadas (Quadro
1), além da inten¢do de compra.

Quadro 1 - Resultados do teste de aceitagdo das trés formulagdes de bebida mista de café e tangerina

Formulac¢io* Aparéncia Aroma Sabor Cor Ing]l;)s:f 0 Inée(::ﬁii)z;le
Fl 6,09+1,67* 6,68+1,49° 6,77+1,95° 6,19+1,74* 6,04£1,74%® 3,28+1,16*
F2 6,21+1,53° 7,00£1,30° 7,10+1,48° 6,85+1,81* 6,54+1,57° 3,54+1,09°
F3 5,89+1,65° 6,55+1,74° 6,64+1,99° 5,25+1,77° 5,61+1,72° 2,66+1,11°

*F1: formulagao com 5% de agucar; F2: formulagao com 7,5% de agtcar; F3: formulagdo com 10% de agucar. Médias seguidas pela mesma letra nao
diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Dados da pesquisa.

No atributo aparéncia e cor, as médias ficaram entre
“indiferente” e “gostei ligeiramente”, de acordo com a escala
de 9 pontos. As notas obtidas para cor e aparéncia podem
estar relacionadas a diferenca de coloragdo das formulagdes,
pois eram diferentes do café tradicional. Entre os comentarios
deixados pelos provadores na ficha de avaliagdo pode-se
destacar: “Por estar acostumada com um café preto, a cor
marrom ¢ estranha” e “A colora¢dao de todas as amostras
estd pouco intensa... eu ja experimento o produto com outro
olhar”. Os atributos aroma e sabor mantiveram média entre
“gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”, para sabor F3
se obteve a menor aceitagdo entre os provadores. Sendo um
atributo que necessita ser bem aceito; para os consumidores
de café o sabor €, indiscutivelmente, o mais importante
aspecto de um bom café (SUNARHARUM et al., 2014). Na
avaliacdo da impressdo global, as médias foram referentes a
“indiferente” e “gostei ligeiramente”, sendo F2 a formulagdo
mais aceita (“gostei ligeiramente”). Em inten¢do de compra,
os provadores indicaram “possivelmente ndo compraria”
para F1 e “talvez comprasse, talvez ndo comprasse” para F2

e F3. Comentarios como: “N&o costumo tomar café gelado,
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mas o aroma diferente chama a atencdo ¢ ficou muito bom”
e “Gostei do sabor diferenciado” mostram que o produto tem
aceitac@o de uma parcela dos provadores, principalmente, dos
consumidores que consomem café com menos frequéncia.
Na Figura 1, ¢ possivel observar que os provadores que
consomem café apenas uma vez por dia estdo mais abertos
a novos sabores e produtos, pois atribuiram melhores notas
para impressdo global. J& os consumidores que bebem café
diversas vezes por dia, atribuiram notas mais baixas para a
impressao global, assim, sugere-se que estes provadores nao
estdo abertos a novas versdes e tém preferéncia pelo café
tradicional. Muitas pessoas consomem café mais de uma
vez por dia, sendo comum tomar um café favorito durante
o dia, associado com um contexto especifico (SPINELLI et
al., 2017). Pode-se sugerir, portanto, que a maior parte da
populagao consumidora do produto em questao seria daqueles
que tém pouco costume de beber café (bebida tradicional), por
exemplo, criangas e jovens; publico alvo ja evidenciado pela

ABIC (2010) para novos produtos a base de café.
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Figura 1 — Relacdo entre notas de impressao global e
freauéncia de consumo dos provadores

Impressédo Global
on
1

T T T T T T T T T
1 2 3 4 5

Fréquencia de Consumo

Impressao global = 3: Desgostei regularmente; 4: Desgostei ligeiramente;
5: Indiferente; 6: Gostei ligeiramente; 7: Gostei regularmente; 8: Gostei
muito; 9: Gostei muitissimo. Frequéncia de consumo = 1: Consome café
uma vez por dia; 2: Consome café varias por dia; 3: Consome café pelo
menos uma vez por semana; 4: Consome café duas vezes por més; 5:
Consome café raramente.

Fonte: Dados da pesquisa.

Petit e Sieffermann (2007) verificaram que a preferéncia e
o consumo de café gelado (café gelado a base de agua e a base
de leite) sdo dependentes da situacdo do teste, envolvendo
localizacdo e arredores (laboratorio classico controlado,
ambiente comum de consumo (fora do laboratorio) e
laboratorio com ambiente modificado para consumo) e também
uma populagdo especifica de consumidores. Vale destacar,
neste caso, a populacdo de consumidores que participou
como provadores na analise sensorial da presente pesquisa. A
analise foi realizada com consumidores do interior do Parana,
em um local no qual ndo hé cafeterias e/ou diversidade de
bebidas com café disponiveis aos consumidores, fato que pode
ter colaborado para a ndo obtengdo de nota melhor que “gostei
ligeiramente”. Por outro lado, o resultado também demonstra
que embora os provadores ndo tenham o habito de consumo
de café gelado, o produto tem potencial. Sugere, desse modo,
para futuros trabalhos o melhoramento dos atributos sensoriais
para a bebida proposta, principalmente, cor e sabor. Atributos,
que foram bastante comentados pelos provadores, receberam
comentarios como: “O produto poderia apresentar uma cor
mais escura caracteristica do café” e “O produto apresenta
sabor citrico demais” foram apresentados.

Outra questdo que deve estar atrelada aos resultados da
analise sensorial de caf¢ é a temperatura da bebida ao ser
consumida, Steen et al. (2017) identificaram em pesquisa que
os volateis responsaveis pelo aroma de café (Bourbon Caturra)
eram liberados acima de 40°C, e volateis derivados da reacdo
de Maillard liberados em temperatura acima de 50°C, e
concluiram que a temperatura deve ser considerada na selegdo
de café. Com isso, indica-se que a bebida gelada nao apresenta
o aroma acentuado em comparagdo com a bebida quente, fato
que pode ter influenciado nos resultados e, possivelmente,
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¢ uma desvantagem para o produto. Por outro lado,
pesquisadores avaliaram bebida quente e gelada preparada
com café, extrato hidrossolivel de soja e aglicar utilizando
teste de aceitabilidade (escala hedonica de 9 pontos, n=112)
e a bebida gelada alcangou boa aceitabilidade (pontuagao
média 6,2) (FELBERG et al., 2010); semelhantemente aos

resultados apresentados neste trabalho.

Vale ressaltar, na composi¢do nutricional (Quadro 2), a
diversidade de minerais ¢ a quantidade indicada de vitamina
C devido a incorporacdo de suco de tangerina. Frutas citricas
sdo importantes para a dieta por fornecer componentes
nutricionais e antioxidantes, especialmente acido ascorbico,
como principal antioxidante ¢ um importante indicador de
qualidade nutricional de frutas citricas e produtos derivados
(MAGWASA et al., 2017). Adicionalmente, café¢ ¢ uma
bebida que contém micronutrientes alguns com bioatividade,
como anticancer, antimicrobiano, antioxidante, entre outros
(NUHU, 2014); assim, uma bebida mista com potenciais

beneficios a saude ¢ apresentada com boa aceitabilidade.

Quadro 2 — Principais componentes da bebida mista de café e
tangerina e seu valor energético

Quantidade por porcio de 200 mL
Valor energético 111,49 kcal=468,25 kJ
Carboidratos 24,78g
Proteinas 2,44¢
Lipideos 0,29¢
Vitamina C 31,10mg
Sodio 4,57mg
Célcio 12,24mg
Magnésio 33,62mg
Fésforo 32,81mg
Potassio 542,15mg

Nota: valores estimados para formulagdo com 7,5% de agucar refinado
adicionado.
Fonte: Dados da pesquisa.

Demais componentes presentes no Quadro 1 da TACO
(NEPA, 2011) nao foram considerados por apresentarem
valores abaixo de 0,1 mg na porcao apresentada (200ml) ou
estavam indicados como Tr (trago) ou valores que ndo foram
apresentados na tabela de referéncia.

Da mesma maneira, Felberg et al. (2010) combinaram
duas importantes commodities brasileiras (café e produto
de soja), a fim de obter seus beneficios para a saude em
uma bebida, demonstrando o potencial no desenvolvimento
de novos produtos a base de café. Vale ressaltar que café ¢é
um produto muito apreciado; possui distintas caracteristicas
sensoriais e com efeito estimulante devido ao conteudo de
cafeina (SPINELLI et al., 2017).

4 Conclusao

Apds a elaboragao de café¢ gelado com tangerina foram
realizadas andlises microbioldgicas, as quais mostraram a
qualidade higiénico-sanitaria do produto elaborado, ¢ assim
foi possivel proceder com a analise sensorial com provadores
ndo treinados. A boa aceitacdo do produto pelos provadores
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foi verificada, porém ainda existem pontos para melhoria do
produto. Atributos sensoriais podem ser mais explorados em
futuros trabalhos, bem como outras populag¢des de provadores
na analise sensorial. A qualidade nutricional da bebida ¢
indicada, principalmente, quanto ao teor de vitamina C devido
a adigdo de suco integral de tangerina e, também, em relacdo
ao razoavel teor de agucar, quando comparada com outras
bebidas adogadas disponiveis no mercado.

Finalmente, espera-se que este trabalho possa servir
de referéncia para o desenvolvimento de novas bebidas
com café, visto a falta de trabalhos identificada no decorrer
desta pesquisa, também vale ressaltar a importancia do
desenvolvimento de estratégias de marketing para promover
o consumo de formas alternativas da bebida no mercado
brasileiro, no qual consumidores buscam por novos sabores
e novos produtos.
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