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ESTRUTURA DA DISSERTACAO

A dissertacdo encontra-se dividida em cinco capitulos, conforme o diagrama a seguir
apresentado (Figura 1).

O capitulo | - Introducao, consiste numa primeira abordagem ao tema, elucidando quer conceitos
de base técnica, quer processos-chave necessarios para a obtencao do produto.

No Capitulo Il — Materiais e Métodos, discriminam-se as varias fases do projecto, bem como as
técnicas que foram exploradas para concretizar o objectivo proposto - Desenvolver Drageados de
Chocolate.

No capitulo Ill — Resultados e Discussao, sdo ressalvadas as principais ilagfes resultantes deste
trabalho e apreciados os principais resultados.

A parte final desta dissertacdo assenta nos capitulos IV e V — Conclus6es e Trabalho Futuro,
onde sdo apresentadas as principais conclusbes do estudo efectuado e sugeridas algumas ideias,
gue poderao servir de base a futuros arquétipos que se debrucem sobre esta tematica, podendo abrir

portas a novas areas de investigacao.
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RESUMO

O presente trabalho teve como objectivo o desenvolvimento de drageados de chocolate com
diferentes centros que pudessem ser propostos a alargar a gama de produtos da empresa Imperial —
Produtos Alimentares, S.A.. Para tal foi efectuada (i) uma pesquisa de centros, (ii) uma pesquisa e
contacto com fornecedores, (iii) o desenvolvimento de protétipos a nivel laboratorial e, finalmente, (iv)
testes sensoriais e calculos do valor nutricional dos diferentes produtos seleccionados. Os centros
elegidos para o desenvolvimento dos drageados foram: gomas e fruta desidratada.

Numa primeira etapa foram drageadas véarias amostras tendo sido seleccionadas apenas
algumas de acordo com 0s requisitos da empresa (drageados com centro de goma de fruta dos
fornecedores B (morango, lim&o, cereja e laranja) e C (Tartitas fondant) e drageados com centro de
morango inteiro desidratado e cereja inteira desidratada dos fornecedores | e H, respectivamente).
Numa segunda etapa deu-se seguimento a pesquisa de fornecedores dos centros seleccionados e
procedeu-se ao desenvolvimento de novos produtos. Foram testadas trés coberturas diferentes para
os centros de goma de fruta do fornecedor B, que incluiam chocolate de leite; chocolate de leite e
polvilhamento com o liofilizado do fruto da goma e chocolate de leite, chocolate branco e
polvilhamento com o liofilizado do fruto da goma. Adicionalmente procedeu-se ao drageamento de
amostras de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes (pedagcos de morango, laranja com
cereais, caramelo com bolacha e groselha com macd desidratada). A quantidade de chocolate
aplicada em cada teste dependeu do formato e quantidade de amostra a dragear.

Apés a andlise de todos os resultados obtidos (analise sensorial e valor nutricional), as melhores
formulagcBes sdo os drageados com centro de fruta inteira desidratada, designadamente, drageados
com o morango do fornecedor M e cereja do fornecedor H. Estes produtos apresentaram um melhor
balanco nutricional (414 e 426 Kcal, respectivamente). No que diz respeito aos drageados com centro
de goma do fornecedor B e C seleccionados na primeira etapa, apenas foi possivel calcular o valor
nutricional que foi de 383 e 426 Kcal por 100 gramas de produto, respectivamente. Quanto aos
drageados com centro do fornecedor B desenvolvidos na segunda etapa, verificaram-se diferencas
na preferéncia dos provadores no que diz respeito a presenca da camada do fruto liofilizado em pé.
Estas diferencas foram mais notérias nos drageados com goma de citrinos, uma vez que 0s
provadores preferiram estes drageados sem o polvilhamento do liofilizado do fruto. Quanto ao valor
nutricional deste conjunto de drageados, as diferencas verificadas devem-se sobretudo aos diferentes
teores de chocolate e da presenca ou ndo do fruto liofilizado em pd. No que concerne aos drageados
de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes, verifica-se que a andlise sensorial realizada
apresentou resultados satisfatérios, de acordo com a pontuagéo obtida. No que diz respeito ao valor
nutricional, as pequenas diferencas que se verificaram devem-se, sobretudo, & composi¢éo
nutricional dos centros. Deste conjunto de drageados a melhor escolha, tanto a nivel nutricional como
sensorial, seria os drageados constituidos com centro de laranja e cereais pois, para além de nao
serem 0s mais caldricos (434 kcal) foram os que obtiveram melhor pontuacdo no teste sensorial
realizado.

Palavras-chave: drageados de chocolate; centros de fruta; gomas; drageamento; analise sensorial;

valor nutricional.
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ABSTRACT

This work focused on the development of chocolate panned goods with different centers that
could be proposed to extend the range of products of the Imperial — Produtos Alimentares, S.A.
company. With this aim, the following sequential steps were performed (i) market search for different
centers, (ii) market search and contact with suppliers, (iii) the development of prototypes at laboratory
scale and, finally, (iv) sensory tests and calculation of the nutritional value of the various selected
products. The centers selected for the development of chocolate panned goods were: jellies and dried
fruit.

Initially, several samples were panned but only a few were selected according to the
requirements of the company (chocolate panned goods with jelly fruit center from suppliers B
(strawberry, lemon, cherry and orange) and C (Tartitas Fondant) and chocolate panned goods with
whole dried strawberry center and whole dried cherry center from suppliers | and H, respectively). In a
second phase, the search for further suppliers was pursued and the development of new products was
initiated. Three different coatings were tested for the jelly centers from supplier B, which included milk
chocolate; milk chocolate and powdering with the freeze dried jelly fruit and milk chocolate; white
chocolate and powdering with the freeze dried jelly fruit. Additionally, samples of concentrated fruit
and combined ingredients were panned (pieces of strawberry, orange with crisped cereals, caramel
with biscuit and blackcurrant with dehydrated apple). The amount of chocolate applied on each test
depended on the size and quantity of sample to be panned.

Upon analysis of all the results (sensory analysis and nutritional value), the best formulations are
chocolate panned goods with whole dehydrated fruit center, namely, those containing strawberry from
supplier M and cherry from supplier H. These products showed a better nutritional balance (414 and
426 Kcal, respectively). Concerning the chocolate panned goods with jelly centers from suppliers B
and C selected in the first step, it was only possible to estimate the nutritional value, which was 383
and 426 Kcal per 100 g, respectively. In what refers to chocolate panned goods with center from
supplier B developed in the second step, differences were verified in the tasters’ preference with
regard to the presence of the layer of the freeze dried powder fruit. These differences were more
obvious in the chocolate panned goods with citrus jellies, since the tasters preferred those without the
powdered freeze dried fruit. Regarding the nutritional value of this set of chocolate panned goods, the
differences are mainly due to the different amounts of chocolate and the presence or absence of the
powdered freeze dried fruit. Regarding the chocolate panned goods with concentrated fruit and
combination of ingredients centers, the sensory analysis performed showed satisfactory results,
according to the scores obtained. In what refers to the nutritional value, the small differences that have
occurred are mainly due to the nutritional composition of the centers. From this set of chocolate
panned goods, the best choice, from both nutritional and sensorial points of view, were those made
with orange and crisped cereals centers because, besides not being the more caloric (434 Kcal),

these were the ones that had better sensory test scores.

Keywords: chocolate panned goods; fruit centers; jelly fruits; panning; sensory analysis; nutritional

value.
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APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular decorreu na Imperial — Produtos Alimentares, S.A., com sede em Azurara,
Vila do Conde, no periodo de 19 de Setembro de 2011 a 17 de Fevereiro de 2012.

A Imperial foi fundada em 1932 e faz parte do universo de empresas do Grupo RAR desde 1973
(Grupo RAR, 2009c; Imperial, 2010; Henriques, 2011).

Actualmente posiciona-se como a maior fabricante nacional de chocolates, sendo detentora de
um conjunto de marcas de reconhecida notoriedade e com uma forte imagem de qualidade.
Destacam-se as marcas Jubileu, Regina, Pintarolas, Pantagruel, Fantasias e Allegro. Em 2000 a
marca Regina foi adquirida pela Imperial, tendo esta apostado no relangamento de uma nova geracao
de produtos e no restyling da imagem da marca, mantendo a tradicdo de sempre (Grupo RAR, 2009a;
Antunes, 2011; Central de Informagéo, 2011).

Respondendo sempre as constantes transformagfes do mercado, que obrigam a uma
permanente diversificacdo de clientes e de areas de actuacao, a Imperial mantém uma estratégia de
procura sistematica de novos negoécios e de desenvolvimento de novos produtos. Esta estratégia tem
por base um continuo investimento na area produtiva, uma forte aposta na investigacdo e
desenvolvimento de produtos, uma politica de marketing inovadora e orientada para o mercado e
uma politica comercial dinamica, que lhe permite continuar a ter um posicionamento diferenciador no
mercado (Imperial, 2010; Tibias, 2011; Cardoso, 2001b).

A Regina lidera o0 mercado no segmento dos Frutos Secos Cobertos com Chocolate, detendo a
Jubileu a terceira posicdo. A marca Regina detém ainda a segunda posicdo no segmento de figuras
de chocolate no canal impulso, com as sombrinhas de chocolate. No segmento de culindria, a marca
Pantagruel lidera o mercado e Pintarolas, dirigida a um target infantil, ocupa a posicao lider em todos
0S canais, na categoria de drageias de chocolate, no formato de tubo. Com esta variedade de
produtos os quais afectam variados segmentos, a Imperial consegue obter uma grande vantagem
competitiva em relacdo aos seus concorrentes, ganhando visibilidade nos mercados em que se
encontra presente (Serpa, 2010; Imperial, 2011a; Cotec, 2011, Pinto, 2011).

Exporta, neste momento, para mais de 45 paises de varios continentes, o0 que representa cerca
de 20% do volume de negdcios. A sua estratégia de internacionalizacdo passa por desenvolver e
consolidar a comercializacdo das suas marcas em mercados emergentes e zonas de grande
dinamismo econdémico (Imperial, 2011b; Grupo RAR, 2009a,b; Costa, 2009; Cardoso, 2011a).

A melhoria continua e a exceléncia dos Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar h4 muito que sdo uma opcdo estratégica da empresa e estdo presentes nas diversas
certificagBes obtidas — Qualidade (ISO 9001), International Food Standard (IFS) e Investigagéo,
Desenvolvimento e Inovacéo (IDI) (NP 4457) e recentemente a certificacdo Kosher (Tibias, 2011;
Imperial, 2010).
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Outras actividades realizadas

Para além do objectivo proposto para este estagio, desenvolvimento de drageados de chocolate,
outras tarefas foram igualmente realizadas, na area do Controlo da Qualidade, nomeadamente:

e Pesquisa de fornecedores de varias matérias-primas;

o Confirmacdo de fichas técnicas de matérias-primas, com base em disposicBes legais e

pardmetros da empresa;

¢ Verificacdo de listas de ingredientes em varias linguas;

e Elaboracao de etiquetas com a lista de ingredientes para varios produtos e em varias linguas;

e Organizacdo de documentos internos;

e Pesquisa de legislacao;

e Organizacdo e arrumacao de amostras de cada lote produzido numa sala propria;

e Colaboragédo na actualizacao de listas de ingredientes no que se refere aos alergénios;

e Participacdo e acompanhamento de testes realizados a uma nova drageadora industrial.
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1. INTRODUCAO

1.1. Desenvolvimento de Novos Produtos

Num mundo cada vez mais global, onde é cada vez maior a competicdo entre empresas, a
inovacdo e o desenvolvimento de novos produtos desempenham um papel fundamental na sociedade
contemporanea. O sucesso econémico da maioria das empresas depende da sua capacidade de
identificar antecipadamente as necessidades dos clientes e de desenvolver rapidamente novos
produtos (Heyhoe, 2002).

O desenvolvimento de um produto alimentar € um processo complexo e de natureza
multidisciplinar que exige uma estreita relagdo entre os diversos departamentos de uma empresa,
nomeadamente, a administracdo, a equipa de investigacdo e desenvolvimento e os departamentos de
marketing, de produgdo e comercial, bem como, com os préprios consumidores e fornecedores, para
se obter o sucesso desejado (Biedrzycki, 2008).

Para que um novo produto chegue até ao consumidor € necessario percorrer um longo e arduo
caminho, passando pela identificacdo dos desejos ou necessidades do consumidor, desenvolvimento
do conceito do produto, adequacdo dos conceitos a estratégia da empresa, desenvolvimento do
produto, testes de mercado e finalmente langamento e acompanhamento do produto (Kramer, 2002;
Weinstein et al., 2002;).

Na etapa de desenvolvimento do produto, sdo realizados ensaios em laboratério com uma
formulacdo inicial que serd avaliada e reformulada, se necessario. A andlise sensorial tem uma
importante contribuicdo nesta fase. A partir deste ponto, a producdo € realizada a escala industrial
para testar as principais caracteristicas do produto, bem como, validar a sua producao industrial, isto
€, confirmacéo da possibilidade de scale-up (Kramer, 2002; Wesselingh et al., 2007).

Para a formulacdo inicial, um dos grandes desafios no desenvolvimento de novos produtos
prende-se com a escolha dos ingredientes certos, a fim de alcancar a textura e propriedades
organolépticas desejadas. O numero de ingredientes e aditivos disponiveis no mercado tem
aumentado cada vez mais, a diversidade de aplica¢cdes em alimentos torna-se mais ampla, tornando,
assim, a selec¢éo dos ingredientes um processo cada vez mais complexo.

Os consumidores escolhem apenas produtos atractivos, pelo que a combinacéo da cor e sabor é
extremamente importante. A cor e a sua intensidade devem gerar uma aparéncia atraente, sendo
este um indicador do sabor a ser esperado. Se a cor e o flavour ndo combinam, os consumidores
tendem a identificar o produto mais pela sua cor do que pelo flavour, portanto, a seleccdo da cor €
muito importante. Outro aspecto importante a ter em conta na concep¢do de novos produtos diz
respeito a estabilidade do alimento. As propriedades do alimento, desde que é concebido até chegar
ao cliente e até ao final do seu prazo de validade, devem ser mantidas, de modo a assegurar a sua
qualidade. O ingrediente certo em combinacdo com as condi¢cdes de processamento, embalagem e
armazenamento devem garantir a qualidade do produto durante o seu prazo de validade (Brenntag,
2011). Sintetizando, para que um ingrediente tenha sucesso é necessario que lhe sejam
reconhecidas determinadas propriedades por parte do consumidor, que seja da sua confianca e seu

conhecido e, claro que seja passivel de utilizagdo na formulag&o do produto.



Com os avancos ocorridos na producdo de alimentos, tornou-se necessaria a criacdo de
métodos que descrevessem as interaccdes entre o homem e a sua percepcgao das caracteristicas dos
alimentos. Assim, a analise sensorial torna-se, cada vez mais, uma ferramenta extremamente (Util
durante o desenvolvimento de novos produtos. Esta tem uma importante contribuicdo na seleccéo e
caracterizacdo das matérias-primas, na selec¢do do processo de elaboragdo, no estabelecimento das
especificacdes das variaveis das diferentes etapas do processo, na optimizacao da formulagéo, na
seleccao dos sistemas de embalamento e das condi¢cdes de armazenamento e no estudo de vida Util
do produto final (Carpenter et al., 2000).

Um alimento, para além do seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao
consumidor, sendo isto, resultado do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial. Ao
desenvolver um novo produto é imprescindivel optimizar parametros como a forma, cor, aparéncia,
odor, sabor, textura, consisténcia, e a interac¢do dos diferentes componentes, com o objectivo final
de alcancar um equilibrio integral e consequentemente uma boa qualidade e aceitabilidade do
produto. No desenvolvimento de novos chocolates, na alteracdo de ingredientes ou de processo, a

andlise sensorial torna-se, assim, uma ferramenta decisiva.

1.1.1. Desenvolvimento de novos produtos na Imperial

A Imperial, tendo em vista a necessidade de criacdo de novos produtos que permitam ir de
encontro as necessidades dos seus clientes, criou o departamento de Investigacdo e
Desenvolvimento (I&D). No 1&D s&o geradas novas ideias para alargar a gama de produtos, através
da realizacdo de uma vasta pesquisa sobre tendéncias de mercado, produtos j4 existentes no
mercado, potenciais matérias-primas, fornecedores, custos associados, entre outros. E também este
departamento que faz o pedido de amostras e fichas técnicas (com as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e de aplicacdo) das matérias-primas e desenvolve o produto a escala laboratorial, ou
seja, o protétipo. Destas experiéncias, ha produtos que tém potencial para avancar e outros ndo. O
painel de provadores internos da Imperial é constituido por pessoas de todas as areas da empresa,
da producgéo ao controlo de qualidade.

Tendo um lancamento em mente, sdo realizadas vérias reunibes para debater os protétipos
desenvolvidos, bem como, sugerir eventuais melhorias/alteragBes. A andlise da viabilidade de um
novo produto e o estudo de marketing acontece em paralelo com a investigacdo e desenvolvimento.
A melhoria de produtos, o lancamento de novidades ou a actualizagdo de embalagens, antecipando
as necessidades dos consumidores, faz com que a Imperial mantenha ao longo dos anos uma
posicao de lideranca.

Segue-se uma fase em que é apresentado o produto em reunido de projectos, para este ser ou
ndo aprovado, ou sugeridas algumas melhorias. Depois de o produto ser aprovado, a decisdo final
cabe & administracdo da empresa. E ent&o produzido o primeiro lote do produto, sendo que, muitas
vezes, entre 0 protétipo e o primeiro lote, é feita a producdo & escala semi-industrial ou mesmo
industrial, para validar a possibilidade de scale-up. A chegada de um novo chocolate ao mercado

pode demorar entre 3 ou 4 meses a um ano e meio.



Na categoria de drageados de chocolate, a empresa conta jA com mais de 50 referéncias. No
entanto, e uma vez que esta gama € essencialmente constituida por centros de frutos secos e
cereais, a Imperial procura apostar em novos sabores e texturas e inovar em questdes relacionadas
com conveniéncia, o que faz com que os consumidores se mantenham fiéis a marca ao longo do
tempo. E neste Ambito que surge o projecto em causa.

Neste contexto, sera feito, de seguida, um breve enquadramento teérico do tema — drageados de
chocolate, focando as matérias-primas, a tecnologia e etapas envolvidas na producéo dos drageados,
terminando com os objectivos desenvolvidos no &mbito deste estagio.

1.2. Cacau e Chocolate

O chocolate € um dos principais produtos oriundos do cacau consumido actualmente.
Inicialmente utilizado como bebida e mais tarde como especiaria, 0 chocolate continua entre os
alimentos preferidos dos consumidores (Beckett, 2008).

As matérias-primas utilizadas no fabrico do chocolate podem variar de acordo com o fabricante e
isto influencia totalmente o seu sabor e aroma finais. Este alimento € uma deliciosa fonte de energia,
além de apresentar um significativo teor de sais minerais (como potassio, fosforo, magnésio e célcio)
e vitaminas (principalmente do complexo B). Também contém, na sua composicdo, compostos
fendlicos conhecidos como flavonodides, um grupo de antioxidantes que possuem efeitos benéficos
para a salde, estando ja a ser sugeridos para inclusdo numa dieta diaria. E um alimento que
dispensa o uso de aditivos ou conservantes e que apresenta uma grande durabilidade por conter um
baixo teor de humidade e gordura que ndo oxida facilmente (Beckett, 2008; Lambert, 2009; Richter e
Lannes, 2007).

O chocolate pode ser comercializado como chocolate preto, chocolate de leite e chocolate
branco (informacado detalhada encontra-se na seccéo 1.4.1.1.). No sentido de se compreender melhor
o0 processo de fabrico do chocolate, serdo, de seguida, enunciadas todas as etapas de

processamento desde a colheita do cacau até & obtengdo do chocolate.

1.2.1. Processamento do cacau

O cacau é o fruto proveniente do cacaueiro (Theobroma cacao L.) originario da América do Sul e
Central. O grao consiste numa casca exterior a rodear dois cotilédones (nibs) e uma pequena
semente (o embrido da planta). Existem quatro tipos de cacau, sendo que o mais utilizado para a
producdo de chocolate é o tipo Forastero. Os restantes tipos sdo Criollo, Trinitario e Nacional.
Dependendo das caracteristicas organolépticas pretendidas pelo produtor para o chocolate final,
podem ser efectuadas diferentes combinac¢des de gréos de cacau das 4 espécies referidas, uma vez
gue cada uma possui um caracter aromatico distinto (Beckett,2008; Fowler, 2009).

Apé6s a colheita e rompimento do fruto, as sementes e a polpa do cacau passam por um
processo de fermentacdo enzimatica e microbiol6gica durante um periodo de 5 a 7 dias. Aqui
ocorrem reacg¢fes bastante importantes, como é o caso da reac¢do das proteinas e péptidos com
polifendis, que levam a formacéo da cor castanha associada ao chocolate; e ainda a reaccdo entre a
sacarose e algumas proteinas que leva a formacdo de alguns percursores de flavour (Afoakwa,



2010). Apos a fermentagdo, os graos sdo secos e transportados até as fabricas produtoras de
chocolate, onde se efectuam processos de limpeza, torrefac¢éo, eliminacéo da casca e moagem dos
gréos, transformando-os numa pasta (licor de cacau). O licor de cacau pode ser utilizado
directamente para a producdo de massa de chocolate como ingrediente, para a producdo de cacau
em po6 ou para a obtencao de manteiga de cacau. A manteiga de cacau (fase liquida) e a torta de

cacau (fase solida que é utilizada na producdo de cacau em pd) sdo extraidas por prensagem
hidraulica do licor de cacau (Beckett, 2008; Fowler, 2009; Kamphuis, 2009).

1.2.2. Processo de fabrico do chocolate

Na producéo do chocolate cada fabricante tem, para cada um de seus produtos, uma formulagéo
propria, onde a proporcéo dos ingredientes varia conforme o produto final. Os ingredientes usados
para o seu fabrico sdo, normalmente, os seguintes: licor de cacau, manteiga de cacau, agUcar ou
edulcorantes, leite e/ou derivados, emulsionantes (normalmente, lecitina de soja), agentes de volume
(fibra), aromas (p.ex. vanilina), entre outros (Beckett, 2008).

O processo de elaboracdo do chocolate pressup8e as seguintes etapas: mistura, que consiste
em homogeneizar os ingredientes (com excep¢do do emulsionante e aroma), a cerca de 40°C
durante 15 minutos. Dependendo do tipo de chocolate, diferentes misturas séo feitas e em diferentes
proporcoes, mas a base para produzir chocolate preto é licor de cacau, manteiga de cacau e acUcar;
para chocolate de leite, para além dos ingredientes do chocolate preto, adicionam-se também sélidos
de leite; e o chocolate branco é elaborado apenas com manteiga de cacau, leite em p6 e acuUcar;
refinacdo, que permite diminuir o tamanho das particulas dos varios componentes que compdem o
chocolate, de forma a obter uma boa textura (suave e macia) e homogeneizar 0 seu sabor. Se a
massa ndo for devidamente refinada, corre-se o risco de obter uma textura areada, isto é, sentem-se
as particulas do acucar e a sensacdo de aspereza; conchagem, no qual o produto refinado é
submetido a agitacdo e cisalhamento durante varias horas, dependendo do tipo de chocolate e da
guantidade de massa. Tem como objectivo remover compostos volateis indesejaveis, reduzir a
humidade e viscosidade, bem como desenvolver o aroma e sabor caracteristicos do chocolate.
Durante esta etapa é adicionado um emulsionante, por exemplo a lecitina de soja, para aumentar a
fluidez da mistura, reduzir a tensao superficial, bem como reduzir o tempo de conchagem. Aqui
também é adicionado o aroma, por exemplo, vanilina; tempero, esta etapa consiste em submeter a
pasta obtida na conchagem a uma descida de temperatura controlada e gradual, pois caso ndo o
seja, h4 a formacdo de cristais de manteiga de cacau que cristalizam numa forma que ndo € a
desejada. A manteiga de cacau é polimorfica, isto é, possui a capacidade de se cristalizar na forma
de cristais com configuracdes distintas. Van Malssen et al. (1999) descreveu 5 formas diferentes,
atribuindo-lhes diferentes nomenclaturas como vy, a, 8, By € Bw, por ordem de estabilidade crescente.
O tempero permite a formacéo de todos estes cristais, contudo, a forma que se pretende atingir no
final do processo &€ a forma [y (estavel entre 29,5 e 33,5°C). Esta etapa permite (i) evitar o
aparecimento de manchas brancas a superficie do chocolate devido & migracdo de gordura,
fendbmeno conhecido por “fat bloom”, (ii) obter um bom brilho, (iii) desmoldar o chocolate mais

facilmente, (iv) diminuir o tempo de arrefecimento da massa e (v) aumentar a resisténcia térmica do



produto, o que faz aumentar o tempo de vida do mesmo. A partir daqui, a massa de chocolate pode
ter 3 destinos diferentes: ser usada para a producdo de tabletes, para coberturas ou para produgéo
de drageados (Afoakwa, 2010; Beckett, 2008; Talbot, 2009).

1.3. Drageados

1.3.1. Definicdo

Os drageados, denominacdo dada a produtos que apresentam um centro de determinada
matéria-prima envolvido por uma cobertura, sdo largamente populares e, por isso, bastante
consumidos (Aebi, 2009).

Sao obtidos por um processo de drageamento que consiste no engrossamento continuo e
controlado de um determinado centro (frutos secos, cereais, bolacha, fruta desidratada, etc.) através
da aplicacdo de sucessivas camadas de chocolate liquido (ou outro tipo de revestimento), utilizando
um equipamento rotativo, conhecido como drageadora, num ambiente com condi¢des de humidade e
temperatura adequadas/controladas (Copping, 1996; Pereira, 2010a).

Estes podem ser classificados quanto a sua categoria em: duros, macios ou de chocolate, que

serdo descritos pormenorizadamente de seguida.

1.3.1.1. Drageados duros

Os drageados duros sao produzidos através do engrossamento e secagem controlados de um
centro, através da aplicacdo de sucessivas camadas de xarope de acucar saturado (ou solugcdes de
polidis no caso de produtos sem acgucar), de modo a obter-se uma capa dura e crocante sobre o
produto. Os centros mais adequados para este tipo de drageado sdo: frutos secos de casca rija,
pastilhas elasticas, pastilhas de chocolate, entre outros. S&o caracterizados por possuirem uma
cobertura cristalina, sendo o exemplo mais comum as famosas Pintarolas (Edwards, 2000; Gesford,
2001; Gesford, 2002).

1.3.1.2. Drageados macios

Nos drageados macios sdo adicionadas sucessivas camadas de acgucar cristalino, o qual &
aderido aos centros através da aplicacdo de uma solucdo de agucar ndo saturado (constituido
apenas por glucose ou acuUcar/glucose). Desta forma, a camada formada n&do sofre cristalizagao
sobre os centros. Estes possuem uma textura macia, ndo quebradica e 0 exemplo mais comum s&o
os jelly beans (Edwards, 2000; Gesford, 2001).

1.3.1.3. Drageados de chocolate

Os drageados de chocolate sdo constituidos por um centro revestido com uma camada de
chocolate polida, ou um centro revestido por uma camada de chocolate e uma capa de acUcar polida,
ou ainda, um centro revestido por uma camada de chocolate polvilhada com diferentes matérias-
primas (Figura 1.1) (Gesford, 2002; Stock e Meiners, 1973).



Figura 1.1 - Alguns exemplos de drageados de chocolate (Stock e Meiners, 1973).

1.3.2. Historia

O processo de dragear é considerado uma das formas mais antigas de fabrico de produtos de
confeitaria, tendo surgido ha mais de 1000 anos. Esta técnica remonta aos tempos dos antigos
egipcios e romanos, que usavam mel para revestir frutos secos e sementes (Aebi, 2009; Copping,
1996; Zak, 2008).

Alguns autores acreditam que o primeiro revestimento para produtos de confeitaria foi realizado
em Franca, por volta do ano de 1200 e que, provavelmente, os primeiros drageados produzidos eram
duros, sendo a cobertura a base de mel, em funcéo da indisponibilidade & época de sacarose. A partir
do século XVI, uma grande variedade de frutos secos e sementes comecaram a ser drageados com
acucar e, mais tarde, com a introducdo do chocolate e o crescente interesse por este, foi
desenvolvida uma nova forma de comercializacdo deste produto - drageados de chocolate (Aebi,
2009; Flanyak, 1998).

Os drageados eram, inicialmente, produzidos a m&o num equipamento horizontal de cobre
suspenso por duas correntes (Figura 1.2). Este tinha a forma de uma meia esfera e, quando
necessario, era mantido sob uma fonte de aquecimento (fogo). O operador girava o equipamento
manualmente para facilitar o revestimento e a secagem. Por volta de 1840, surgiram as primeiras
drageadoras montadas sobre um eixo, accionadas manualmente (Aebi, 2009; Edwards, 2000;
Pereira, 2010b; Zak, 2008).

Embora o principio basico de dragear ndo tenha mudado ao longo dos anos, os equipamentos e
0s materiais utilizados tém evoluido de modo a produzir drageados num menor espacgo de tempo e
com maior qualidade (Copping, 2006).



Figura 1.2 — Drageadora suspensa por correntes (Pereira, 2010b).

1.4. Drageados de Chocolate

1.4.1. Principais Matérias-primas
Os drageados podem ser produzidos com praticamente todo o tipo de centros e podem ser

combinados com todos os tipos de chocolate.

1.4.1.1. Chocolate

Segundo a legislacdo em vigor (Decreto-lei n°229/2003, de 27 de Setembro), define-se chocolate
como sendo “o produto obtido a partir de solidos do cacau e de agucares que (...) contém, no minimo,
35% de matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos 18% de manteiga de cacau e no minimo
14% de matéria seca de cacau isenta de gordura”.

O chocolate de leite é definido pelo mesmo Decreto-lei como sendo “o produto obtido a partir de
produtos do cacau, de agucares e de leite ou produtos do leite que (...) contém no minimo 25% de
matéria seca total de cacau; no minimo 14% de matéria seca de leite proveniente da evaporagao
parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado, de nata, de nata parcial ou
totalmente desidratada, de manteiga ou de matéria gorda lactea; no minimo 2,5% de matéria seca de
cacau isenta de gordura; no minimo 3,5% de matéria gorda lactea e no minimo 25% de matéria gorda
total (manteiga de cacau e matéria gorda lactea)”. O chocolate de leite é o revestimento mais comum
em produtos drageados. Existe uma grande variedade deste chocolate disponivel em diferentes
composic¢Bes de ingredientes (Copping, 1996).

O mesmo Decreto-lei define chocolate branco como sendo “o produto obtido a partir de manteiga
de cacau, 20% de manteiga de cacau e pelo menos 14% de matéria seca de leite proveniente da
evaporacao parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado, de nata, de nata
parcial ou totalmente desidratada, de manteiga ou de matéria gorda lactea, dos quais no minimo
3,5% de matéria gorda lactea”.

O chocolate utilizado para a producdo de drageados contém, normalmente, uma maior
percentagem de manteiga de cacau (matéria gorda obtida a partir de sementes de cacau ou de partes
de sementes de cacau) que permite diminuir a viscosidade do chocolate, tornando-o0 mais adequado
para o processo (Aebi, 2009).



1.4.1.2. Centros

Os centros usados para drageados de chocolate sdo muito variados. Praticamente todos o0s
produtos alimentares podem ser usados desde que seja tecnologicamente possivel (Geschwinder e
Drouven, 2009).

Muitos dos drageados encontrados no mercado sdo produzidos com centros naturais. Alguns
exemplos mais comuns sdo: améndoas, avelds, amendoins, pistachos, castanhas de caju, gréos de
café, fruta desidratada (p.ex: passas, morango, cereja), fruta cristalizada, entre outros. No entanto, é
possivel a utlizagdo de outros centros, designados de artificiais, tais como: caramelos, nougat,
bolachas, gomas e geleias, cereais extrudidos, centros de fondant, centros de licor, entre outros
(Geschwinder e Drouven, 2009; Mejorado, 2006; Pereira, 2010a).

Os frutos secos sdo 0s centros mais comuns em drageados de chocolate. Estes oferecem
muitas vantagens ao produto, tal como flavour, textura e atributos nutricionais (Birkett, 2009). No
entanto, existem alguns exemplos complicados de dragear, como é o0 caso das améndoas,
amendoins e castanhas de caju. As améndoas tém geralmente arestas afiadas, que frequentemente
dao origem a areas nao revestidas. Os amendoins torrados tém a tendéncia de se dividirem devido a
sua area cdncava, originando um “duplicado”, enquanto que as castanhas de caju tendem a ter uma
zona sem revestimento devido a sua curva natural (Aebi, 2009). As avelds, contudo, sao
relativamente faceis de dragear devido ao formato que apresentam. Para além disso, o 6leo dos
frutos secos causa problemas ndo s6 porque consegue permanecer no produto, mas também porque
pode criar problemas de adeséo e estabilidade, ou porque o chocolate adere mal ao centro ou porque
0 Oleo se mistura com o chocolate. Isto faz com que o chocolate ndo solidifique suficientemente
durante a aplicacdo do revestimento subsequente. Tal facto aumenta o perigo de se formarem
duplicados ou de haver, mais tarde, migracdo de 6leo. Além disso, a solidez do chocolate diminui,
podendo originar problemas no processo de polimento (Edwards, 2000). Consegue-se contornar esta
situagcdo com o isolamento dos centros com uma solugdo de agulcar.

As frutas desidratadas tém sido cada vez mais usadas como centros. No entanto, um dos
maiores problemas que se impde a sua utilizagdo € o seu contelddo em Oleo e 4gua que pode
dificultar o processo de drageamento, tal como foi descrito para os frutos secos. As uvas passas, has
suas diferentes qualidades, sdo muito apreciadas como centros para os sortidos de drageados de
chocolate. Geralmente, estas sdo sujeitas a uma etapa de isolamento (explicado na secc¢éo
1.4.2.3.2.) para evitar que figuem aglomeradas. Este tipo de centros pode deformar-se facilmente, o
gue resulta numa posterior descamacéo do revestimento durante o processo de drageamento (Aebi,
2009; Geschwinder e Drouven, 2009). De entre as frutas cristalizadas, as mais aptas para
drageamento com chocolate sdo as cascas de laranja e lim&o. Embora estes dois tipos de centros
possam ser também drageados apenas com agucar, estes oferecem um melhor contraste de sabor
se forem drageados com chocolate (Stock e Meiners, 1973).

Em relacdo aos centros de cereais, estes caracterizam-se por terem um grande volume e baixo
peso. Os cereais extrudidos sdo os mais adequados para dragear, uma vez que podem ser
produzidos em formato redondo ou oval (0 mais aconselhdvel para este tipo de processo) e em

diferentes tamanhos (Geschwinder e Drouven, 2009).



Segundo Stock e Meiners (1973), os interiores gelificados a base de gelatina dao resultados
excelentes ao drageado. Estes centros caracterizam-se por terem uma consisténcia macia e ao
mesmo tempo persistente, cuja principal vantagem consiste no facto de os drageados se
conservarem durante um maior tempo na boca. Estes centros séo, normalmente, aromatizados com
sabor de frutas, podendo também ser aromatizados com 6leos essenciais (menta, anis, etc.).

As geleias e gomas contém, normalmente, uma elevada percentagem de humidade e tendem a
transferir essa humidade para o chocolate, provocando danos no produto final. Para evitar tal
situacdo, estes produtos sao, normalmente, revestidos com uma camada de xarope de aglcar antes
da etapa de drageamento a chocolate (Geschwinder e Drouven, 2009).

Os gréos de café dificultam o processo de dragear pelo facto de apresentarem uma superficie
irregular. Num dos lados possuem um sulco, sendo o lado oposto liso. Os lados lisos unem-se sendo
muito dificeis de separar. Em relacdo aos centros de licor, estes sdo adequados para drageados
macios ou drageados de chocolate, ndo sendo convenientes para drageados duros, devido a sua
fragilidade (Stock e Meiners, 1973).

1.4.2. Processo de drageamento

1.4.2.1. Equipamento

As drageadoras sdo equipamentos que estdo disponiveis para atender a todas as necessidades
de producdo desde baixos a elevados volumes, e com precos bastante variados. A gama de
equipamentos disponiveis é muito grande (de quilos a toneladas) e inclui drageadoras convencionais,
semiautométicas e totalmente automatizadas (Aebi, 2009; Copping, 1996).

As drageadoras convencionais, largamente usadas nos dias que correm, sdo relativamente
baratas mas exigem um operador qualificado. Tém formato redondo ou oval e sdo fabricadas em
cobre ou, mais comummente, em aco inoxidavel. Sdo apoiadas sobre uma base, inclinadas num
angulo de 30°C em relagdo a linha horizontal, que pode variar de acordo com a aplicagdo (Figura
1.3). Possuem uma abertura por onde se adicionam as solu¢des durante o drageamento e um motor
que faz girar a “bacia” sobre o seu eixo horizontal. A rotagdo usual permanece entre as 15 e as 35
rpm, dependendo do tamanho do centro. Independentemente da rotacdo escolhida, esta deve ser
suficiente para permitir que os centros girem de forma suave e continua (Brito, 2008; Pereira, 2010a).

Em qualquer drageadora rotativa existe a chamada zona morta ou ponto de menor velocidade,
no qual ha pouca movimentagcéo dos centros. A localiza¢do exacta desta zona depende do formato e
do angulo de inclinacdo da drageadora (Figura 1.3) (Brito, 2008).

As drageadoras individuais devem estar equipadas com um sistema de ar frio e seco para
auxiliar a solidificac@o do chocolate e este dispde de um dispositivo de controlo para evitar 0 excesso
de refrigeracdo dos centros. Deve estar direccionado para o fundo da drageadora de modo a
arrefecer e distribuir uniformemente o revestimento (Copping, 1996; Edwards, 2000; Minifie, 1970;
Pereira, 2010a,b).

A aplicagdo de chocolate, ainda hoje, € muitas vezes realizada manualmente. Em equipamentos
mais modernos, é aplicado através de um “funil” com uma valvula ajustavel, em determinados

intervalos de tempo (Copping, 1996).
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Figura 1.3 — a) Esquema de uma drageadora convencional; b) Zonas de movimento observadas durante o
processo de drageamento — A: superficie do produto - ponto de friccdo; B: fundo da drageadora - forga que
permite elevar o produto e evitar que ele deslize; C: zona intermediaria - diferentes zonas de rotacédo (adaptado
de Pereira, 2010a).

Estes equipamentos tém sido frequentemente substituidos a nivel industrial por grandes
tambores rotativos, que se assemelham a maquinas de lavar, e podem armazenar mais de duas
toneladas de produto de uma s6 vez (Beckett, 2008).

As drageadoras automaticas controladas por computador representam a Ultima inovacao nestes
equipamentos e demonstram a grande evolucdo que as drageadoras rotativas convencionais tém
sofrido. Este tipo de equipamento € muito utilizado em fabricantes multinacionais para a producao de
grandes volumes de produto. Apesar do elevado custo, apresentam algumas vantagens tais como:
menor mao-de-obra, controlo do processo, melhor rendimento, menores custos energéticos e
ocupacédo de menor espaco (Adele, 2005; Cooping, 1996).

1.4.2.2. Local e Ambiente

As condi¢Bes ambientais sdo cruciais para se obterem bons drageados e um bom rendimento na
producdo. A temperatura ideal da sala deve estar entre 0s 15 e os 18°C e a humidade relativa do ar
nao deve exceder os 60% (Copping, 1996).

Devido ao ambiente relativamente frio, todos os tubos de abastecimento da massa de chocolate
devem ser aquecidos com recurso a serpentinas de vapor de agua e/ou serem bem isolados para

evitar a solidificacdo do chocolate, que causaria longas paragens na producéo (Aebi, 2009).

1.4.2.3. Etapas

A producdo de drageados de chocolate consiste na aplicacdo de sucessivas camadas de
chocolate liquido sobre os centros, até a espessura desejada. O chocolate solidifica com o auxilio de
ar frio formando uma camada homogénea sobre a superficie do centro (Geschwinder e Drouven,
2009; Imperial, 2011c).

O sucesso do produto depende, maioritariamente, da experiéncia e know-how do operador da
drageadora, do tipo e da qualidade dos centros utilizados, bem como, do proprio chocolate usado
(propriedades). O operador determina a quantidade de solucdo a adicionar, 0 método e a taxa de

adicdo, quando deve utilizar o ar de secagem ou arrefecimento, durante quanto tempo e com que
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velocidade deve ser mantida na drageadora. A duracdo do processo depende das propriedades dos
centros, do tipo e quantidade de chocolate aplicado, bem como do equipamento (Mejorado, 2006;
Pereira, 2010a).

Segundo Aebi (2009), devem ser tomados em consideracdo os seguintes passos de modo a
obter um bom produto drageado:

1.4.2.3.1. Escolha do centro

Conforme referido anteriormente, uma vasta gama de centros pode ser usada para este tipo de

drageados. Estes devem ser suficientemente estaveis para ndo se deteriorarem durante o tempo de
vida util do produto (Aebi, 2009; Beckett, 2008; Birkett, 2009).

A forma fisica deve permitir que estes tenham um movimento adequado dentro da drageadora.
Para facilitar o processo, os centros devem apresentar, de preferéncia, superficies ligeiramente
convexas e possuir arestas finas e arredondadas. Formas convexas sdo preferiveis as concavas,
uma vez que s6 tocam entre si num Unico ponto e, por isso, séo facilmente separadas pela accédo de
rotacdo da drageadora. Por outro lado, o chocolate liquido pode permanecer numa superficie
concava e formar uma camada pegajosa que ira facilitar a aglomeracao a outros centros (Figura. 1.4).

Segundo Aebi (2009) e Beckett (2008) é também importante minimizar as variacdes de tamanho.
Cada tipo de drageadora “classifica” e separa as partes maiores das menores, isto é, centros
menores (e pouco revestidos) permanecem no fundo do equipamento, enquanto que centros maiores
deslocam-se para a parte superficial. Esta separacdo tende a tornar-se visivel até ao final do
processo.

Uma vez que o processo de dragear tende a ser longo e vigoroso (Na Imperial varia entre 4 a 5
horas para drageadoras convencionais e entre 2 a 3 horas para semi-automaticas), os centros devem
ser relativamente resistentes a quebra, a abraséo e ndo devem lascar (Aebi, 2009).

Casos particulares ja foram abordados na secgdo “Principais Matérias-primas: Centros”
(1.4.1.2)).

-~/ Liquido

Particulas redondas Superficies concavas.
Pouco contacto Provocam aglomeracgéo
de particulas

Figura 1.4 - Efeito da curvatura da superficie dos centros na formagao de “duplicados” (adaptado de Beckett,
2008).

1.4.2.3.2. Preparacdo do centro

Esta etapa, designada de isolamento, tem como objectivo formar um filme em torno do centro de
modo a separé-lo das camadas de chocolate subsequentes.
Segundo Copping (2006), existem vérias razdes para realizar esta etapa (embora ndo seja

obrigatoria): (i) prevenir a migracdo de o6leo/gordura e posterior recristalizagdo na superficie do
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chocolate — fendmeno conhecido como “fat bloom”, (ii) retardar/prevenir a migracdo de humidade, (iii)
evitar a aglomeracéo de centros e (iv) preencher sulcos/depressfes que possam existir nos centros.

Muitos dos centros usados em drageados de chocolate contém 6leos ou gorduras. A maioria
destes Oleos/gorduras ndo sdo compativeis com a manteiga de cacau do chocolate e, por isso, 0
centro deve ser isolado para prevenir possiveis migracfes que podem causar manchas ou
amolecimento do chocolate. Contudo, centros com pouca ou nenhuma migracdo de Oleo, frutos
secos/desidratados que ndo contém mais do que 13% de humidade e centros que proporcionam uma
boa aderéncia, ndo requerem nenhum tipo de isolamento (Geschwinder e Drouven, 2009).

Nesta etapa, as drageadoras sdo preenchidas com uma quantidade pré-determinada de centros.
E aplicada uma solucéo que pode ser goma-ardbica, amido modificado, maltodextrinas ou mistura
destas, com o objectivo de selar a superficie dos centros. Como estes estdo sujeitos ao movimento
de rotacdo, rolam uns sobre os outros, ficando rapidamente humedecidos. Ap6s a aplicacdo séo
usados pds de secagem como farinha de trigo e amido de milho, os quais podem também ser
combinados com acuUcar ou cacau em p6 (Edwards, 2000; Pereira, 2010b).

Durante a etapa de isolamento, que dura entre 30 a 60 minutos, as irregularidades e arestas
causadas pelo processamento dos centros sdo aperfeicoados, tornando-os mais arredondados. No
entanto, antes de avancgar para a proxima etapa, os centros devem “repousar” durante 12 horas, para

gue a solucdo se estabeleca (Aebi, 2009; Copping, 1996).

1.4.2.3.3. Escolha do revestimento

Segundo Copping (2006), os quatros factores que influenciam a escolha do chocolate sdo: (i) a
gualidade desejada (satisfazer os clientes), (ii) o publico-alvo, (jii) a viscosidade (qual a melhor para
dragear) e (v) o custo do chocolate (custo e origem dos ingredientes).

O flavour deve ter em conta o centro a ser usado. Geralmente, o chocolate preto é seleccionado
para centros doces e de sabor forte, enquanto que o chocolate de leite é escolhido para centros mais
leves, para que ambos os flavours possam ser distinguidos (Aebi, 2009).

O chocolate de leite e 0 chocolate preto sdo, normalmente, usados a uma temperatura entre os
37° e 0s 43°C, no entanto, o chocolate preto tolera uma temperatura ligeiramente superior, devido a
sua maior viscosidade. Quanto menor for a temperatura do chocolate (inferior a 37°C), mais
rapidamente este adere e solidifica sobre os centros. Porém, se ndo for distribuido uniformemente,
pode deixar areas do centro ndo revestidas e originar produtos desiguais. Além disso, sera
necessario despender mais tempo para alisar o produto. Em contrapartida, a temperaturas mais
elevadas, o chocolate espalha-se uniformemente, mas requer tempo adicional para solidificar.
(Geschwinder e Drouven, 2009). Segundo Aebi (2009) e Copping (1996) é possivel diminuir a
viscosidade através da adicdo de manteiga de cacau a massa de chocolate, no entanto, esta provoca
mudancas na cor, flavour e textura do produto final.

O uso de chocolate temperado ou ndo temperado tem sido motivo de discussdo por muitos
especialistas. Hoje em dia, a maioria das empresas, incluindo a Imperial, trabalha com chocolate nao
temperado. No entanto, existem varias razbes para um ou outro ser preferido. O chocolate ndo

temperado faz com que o processamento se torne um pouco mais lento, mas é mais facil de
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manusear. Devido ao cisalhamento que é exercido sobre o chocolate durante a queda e o
arrefecimento dos centros pelo sistema de ar, um auto-tempero ocorre no interior da drageadora,
dispensando assim um alto investimento em maquinas proprias para esse fim. Por outro lado, a
aplicacdo de chocolate temperado apresenta como vantagem a reducdo do tempo de solidificacéo

entre cada camada (Aebi, 2009; Geschwinder e Drouven, 2009).

1.4.2.3.4. Drageamento
Segundo Aebi (2009), esta etapa pode ser dividida em trés segmentos, designadamente: (i)

revestimento de base, (ii) engrossamento rapido (ganho de peso) e (iii) alisamento.

O revestimento de base é, normalmente, a parte mais importante do processo de drageamento.
O objectivo é criar uma camada de revestimento sélida e cobrir sulcos naturais, como por exemplo as
arestas das améndoas. Para iniciar o processo, uma quantidade pré-definida de centros é colocada
na drageadora (estes devem estar livres de poeiras e outras particulas). Caso o equipamento
disponha de um dispositivo de controlo de velocidade, este deve ser ajustado para uma velocidade
mais baixa, para minimizar a descamacao dos centros pré-revestidos. Imediatamente apds colocar o
equipamento a funcionar, a aplicacdo de chocolate deve comecar. No caso de utilizacdo de
drageadoras convencionais, esta aplicacdo deve ser efectuada numa zona de maior velocidade do
produto, para que o chocolate se espalhe uniformemente (Figura 1.5). Assim que uma camada
uniforme é observada nos centros, a temperatura no interior da drageadora deve ser reduzida, para
gue o chocolate solidifique sobre os centros. Na Imperial, esta reducdo da temperatura ocorre com o
auxilio de um sistema de ar frio e seco a uma temperatura que varia entre os 7 e os 10°C, com uma
humidade relativa de 45%. A velocidade e quantidade de ar devem ser suficientes e depende da
quantidade de centros. Geralmente a quantidade de ar fornecida é de cerca de 10 m*® Kg* e a
velocidade é de 10 m s™. O ar é entdo desligado e este procedimento é repetido entre trés a cinco
vezes (Aebi, 2009; Beckett 2008; Geschwinder e Drouven, 2009).

No engrossamento rapido, é aplicada a maioria do revestimento. A velocidade de rotagcdo pode
agora ser aumentada e as adicdes de chocolate e o respectivo arrefecimento podem ocorrer
simultaneamente. Nesta fase, a temperatura no interior da drageadora aumenta rapidamente devido a
aplicacéo do chocolate quente, do calor latente criado pela cristalizagcdo da gordura no revestimento e
do atrito existente no interior do equipamento. Por isso, deve-se ter em atencédo se o0 ar estd ou nédo
demasiado frio pois, se for o caso, este ira solidificar rapidamente originando superficies asperas e
irregulares, o que ir4 atrasar o processo, sendo necessario tempo adicional durante a etapa de
polimento. Contudo, se a temperatura for muito alta durante um longo periodo de tempo, o resultado
sera a aglomeracao de varios produtos (Aebi, 2009; Beckett, 2008).

O alisamento, se for caso disso, deve comegar quando aproximadamente 80% do chocolate tiver
sido aplicado. Este processo é fundamental para se obterem drageados com uma superficie regular.
O ar é desligado e o produto é deixado a rolar durante mais algum tempo no interior da drageadora.
Durante este periodo séo corrigidas algumas imperfeicbes que se possam ter originado durante o
engrossamento rapido. O restante chocolate é entdo adicionado para preencher algum espaco que

possa ter ficado sem revestimento. Em todos os momentos deve-se ter particular atencdo a
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temperatura no interior do equipamento, para evitar um sobreaquecimento e consequente
aglomeracéo de produtos (Aebi, 2009, Copping, 1996).

Aceleragéo
\
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<
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Frente tras

Parte >f< Parte
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Figura 1.5 - Ponto de aplicagéo de chocolate numa drageadora convencional (adaptado de Beckett, 2008).

Ponto de
aplicacéo

1.4.2.3.5. Finalizacéo
Ap6s o alisamento, os drageados podem ser sujeitos a outros tratamentos, designados de

polimento e polvilhamento.

Quando se pretende aplicar uma camada em p6, este deve ser polvilhado sobre os drageados
previamente amolecidos por accdo de ventilacdo de ar quente na drageadora. Esta etapa permite
atribuir aos produtos o sabor da matéria-prima polvilhada (ex. canela, cacau, céco ralado, entre
outros) (Geschwinder e Drouven, 2009).

No caso de se pretenderem drageados polidos, € recomendavel que o chocolate previamente
adicionado esteja completamente seco e so6lido e que o produto apresente uma superficie lisa. Para
além disto, é recomendavel que os drageados sejam armazenados durante 12 horas, a uma
temperatura entre os 18 e os 20°C, para uma correcta maturacdo do produto (Imperial, 2011c;
Pereira, 2010a).

A etapa de polimento deve ser realizada num ambiente fresco, seco e livre de poeiras. Se
possivel, as drageadoras usadas para polir devem estar separadas das outras drageadoras por uma
parede, ou pelo menos, alguma distancia deve ser mantida entre estas (caso aplicado na Imperial). A
temperatura e humidade relativa do ar devem ser semelhantes as usadas na zona de drageamento a
chocolate (Aebi, 2009; Copping, 1996).

O polimento consiste em dar ao produto uma aparéncia brilhante e uma superficie perfeitamente
lisa, de modo a que este se torne mais atractivo do ponto de vista comercial, para além de o proteger
contra os efeitos da humidade e abras@o. O processo inicia-se com a colocacdo dos drageados no
equipamento, onde estes s@o sujeitos ao movimento de rotagdo durante um curto periodo de tempo,
para melhorar ainda mais a superficie. Uma vez que o produto atingiu a suavidade desejada, o ar frio
€ ligado para evitar um sobreaquecimento (Aebi, 2009).

As solucgbes utilizadas (normalmente constituidas por goma-arabica e xarope de glucose) sao
aplicadas com auxilio de uma concha ou spray, distribuindo-se uniformemente sobre os centros.
Assim que os drageados apresentarem um aspecto seco, este processo pode ser repetido entre duas
a trés vezes, sendo que o tempo de secagem para cada camada € de cerca de 20 minutos.

Para finalizar esta etapa adiciona-se, normalmente, uma solugdo de goma laca dissolvida em

alcool. O tempo de secagem para esta camada é de cerca de 10 minutos. Assim que o alcool
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evapora, forma-se uma camada dura e transparente que protege os drageados polidos contra efeitos
de humidade e abrasdo. Os produtos que ndo possuem esta Ultima camada, que funciona como um
selante, absorvem facilmente humidade e perdem rapidamente o brilho, especialmente em condi¢des
de elevada humidade (Hollamby, 2012).

Apo6s o polimento, os drageados necessitam de um periodo de repouso de forma a evaporar-se a
humidade excessiva que contém as Ultimas camadas de acUcar, além de permitir o endurecimento

dos mesmos (Imperial, 2011c).

1.4.2.3.6. Acondicionamento

Os drageados sao acondicionados em tabuleiros, sendo encaminhados para as maquinas de
embalar. Estes devem ser armazenados num local a uma temperatura de 18°C e humidade relativa
gue ndo devera exceder os 60%. Devem ser protegidos contra a luz solar e humidade (Geschwinder
e Drouven, 2009; Stock e Meiners, 1973).

1.4.2.4. Problemas: Causas e Soluc¢des

Segundo Kitt (1988), reconhecer problemas durante o processo de drageamento e compreender
as suas possiveis causas sao factores importantes que contribuem para uma rapida resolucdo. A
Tabela 1.1 descreve alguns dos problemas mais comuns durante a etapa de drageamento com

chocolate, bem como, possiveis solugdes.

Tabela 1.1 - Possiveis problemas durante a etapa de drageamento com chocolate (Adaptado de Copping, 1996
e Kitt, 1988).

Possivel causa

Condicéao

Solucgdo sugerida

Revestimento

Espessura do chocolate;
Excesso de ar fornecido;

Verificar a viscosidade do chocolate;
Reduzir o uso de ar;

irregular Falta de atrito; Proceder ao alisamento dos centros sem
Forma do centro. o0 ar ligado.
Gorduras ndo compativeis — do Proceder ao isolamento dos centros;
“Fat bloom” centro e do chocolate; Verificar as condi¢des de

Exposicéo a altas temperaturas.

armazenamento.

Areas do centro
nado revestidas

Chocolate muito liquido;
Temperatura do chocolate muito
elevada;

Temperatura do ar muito alta;
Centros que contém dleo.

Verificar viscosidade do chocolate;
Reduzir a temperatura do chocolate e/ou
do ar;

Proceder ao isolamento dos centros.

Cobertura
deficiente

Centros desiguais.

Usar centros com tamanho uniforme;
Verificar a velocidade do equipamento.

Chocolate muito
espesso

Viscosidade elevada;
Humidade elevada;
Temperatura do chocolate
baixa.

Reduzir a viscosidade do chocolate,
através da adicdo de manteiga de cacau
ou aumentando a temperatura;

Ajustar a humidade relativa do ar (o
ideal entre 45 e 55%);

Verificar os filtros de ar;

Aumentar a temperatura do chocolate.
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e Centros macios; e Revestir os centros com xarope de

b 20 d ¢ Chocolate demasiado frio; acucar,;
eichingslﬁg Ol Sobrecarga de centros na | e Reduzir a quantidade de centros na
drageadora; drageadora;

o Velocidade de rotacdo elevada. | ¢ Reduzir a velocidade para 25 rpm.

¢ Reduzir a taxa de adi¢cdo de chocolate;

e Aumentar a velocidade da drageadora;

e Regular o angulo de inclinagdo de
acordo com o centro a ser usado;

e Criar atrito na panela antes da
introdugdo dos centros (adicionando

¢ Aplicagdo rapida do chocolate;
Aglomeracdo | ® Velocidade de rotacao baixa;

de centros ¢ Angulo de inclinag&o incorrecto;
e Centro “escorregadio”.

chocolate).
Centros e Sobrecarga de centros no | ¢ Reduzir a quantidade quando se usam
“‘esmagados’ equipamento. centros delicados.

Em suma, a tecnologia de drageamento com chocolate possibilita diversificar uma linha de
produtos sem arcar com grandes investimentos, uma vez que 0 mesmo equipamento pode ser usado
para dragear uma vasta gama de centros. Esta tecnologia envolve basicamente o conhecimento das
aplicacdes de coberturas e dos equipamentos de rotacdo (drageadoras), isto €, da aplicacdo de
chocolate sobre centros sujeitos a um movimento de rotagdo.

No entanto, para se obterem produtos com qualidade é necessario ter em atencdo alguns
pardmetros muito importantes durante todo o processo, nomeadamente: (i) a temperatura e humidade
relativa da area de processamento, bem como, o ar aplicado sobre os centros, (i) a velocidade e
volume de ar aplicado a drageadora, (iii) o tamanho, formato, &ngulo de inclinacdo e velocidade de
rotacdo da drageadora, (iv) o tamanho, formato, formulacdo, estrutura de superficie e dureza dos
centros, (v) a formulacdo, viscosidade e temperatura do chocolate, (vi) a quantidade de centros

colocados na drageadora no inicio do processamento e (vii) o ponto de aplicacdo do chocolate.

1.5. Objectivos

O presente trabalho teve como objectivo desenvolver drageados de chocolate com diferentes
centros que pudessem ser propostos a alargar a gama de produtos da empresa. Foram propostos os

seguintes objectivos especificos:

() Pesquisa de centros;

(i) Pesquisa e contacto com fornecedores;

(i) Desenvolver, a nivel laboratorial, drageados de chocolate com diferentes centros;
(iv) Avaliar a aceitacdo dos produtos desenvolvidos através de testes sensoriais;

(v) Calcular o valor nutricional dos produtos desenvolvidos.

16




2. MATERIAIS E METODOS

Neste capitulo descreve-se o protocolo experimental utilizado para se proceder ao
desenvolvimento de novos produtos - drageados de chocolate. Os ensaios foram realizados em
escala piloto no laboratério de Investigacdo e Desenvolvimento da Imperial no periodo de Setembro
de 2011 a Fevereiro de 2012.

2.1. Pesquisade centros diversos e potenciais fornecedores

Foi realizada uma pesquisa de centros, através da exploracdo de produtos ja existentes no
mercado, da pesquisa em revistas da area, bem como de paginas de internet de empresas
internacionais.

A pesquisa de fornecedores baseou-se numa base de dados da empresa, pesquisa em revistas

da area e na internet.

2.2. Matérias-primas
As matérias-primas utilizadas para a producdo dos drageados foram:
e Chocolate liquido a 37°C:
o preto — 43% solidos de cacau;
o preto —55% solidos de cacau;
o de leite;
o branco;
e Gomas (véarios sabores e formatos) com e sem revestimento de aclcar;
e Fruta desidratada (inteira e em cubos);
e Pedacos de fruta concentrada e combinacéo de ingredientes;
e Fruta liofilizada em pé: morango, liméo, cereja e laranja (aplicada apenas em alguns

casos, descritos no ponto 2.5.).

Todas estas matérias-primas estao representadas detalhadamente nos Apéndices |, Il e lll. As
matérias-primas, com excepc¢do do chocolate, foram gentilmente cedidas por varios fornecedores,
apos o contacto com os mesmos. As amostras recebidas foram validadas através da analise das
respectivas fichas técnicas, recorrendo a disposic¢des legais e a especificacdes técnicas da empresa.

No Apéndice | estdo descritos os centros utilizados para o desenvolvimento dos drageados de
chocolate numa primeira etapa, os respectivos fornecedores, os varios sabores, as suas dimensoes,
bem como, a massa de chocolate utilizada na producéo. Todos estes produtos foram elaborados de
acordo com o fluxograma representado na Figura 2.2.

As massas de chocolate utilizadas (chocolate preto: 43% e 55% solidos de cacau, de leite e

branco) estdo designadas nos Apéndices | e Il como CDA, CDRGP, CAl e CB1, respectivamente.
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2.3. Elaboracéo do Produto

A producéo dos drageados de chocolate foi realizada numa drageadora piloto (Bonfiglioli modelo

MAS 20, ltalia) no laboratério de Investigagdo e Desenvolvimento da empresa (Figura 2.1). O

fluxograma do processo completo esta representado na Figura 2.2.

" S

Figura 2.1 — Drageadora Bonfiglioli, presente nas instala¢des piloto da Imperial.

Pesagem dos centros

Preparacgéo do equipamento

Drageamento com chocolate (37°C)

Alisamento
a b
Polvilhamento (fruta liofilizada em po) Aplicacdo de uma segunda massa de
chocolate
Alisamento

Polvilhamento (fruta liofilizada em pd)

Pesagem dos drageados e registo

Acondicionamento

Figura 2.2 — Fluxograma de producao dos drageados de chocolate.

a e b — etapas aplicadas apenas a alguns produtos descritos no ponto 2.5.
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Pesagem das amostras

Inicialmente foram pesados entre 50 a 250 gramas de amostra (centros) numa balanca analitica
(Scaltec, modelo SBC 52, EUA).

Preparacdo do equipamento

Antes de colocar os centros no interior da drageadora, foi necessario criar atrito nas paredes do
equipamento de forma a que os centros rolassem e ndo deslizassem. Para isso, foi colocado um fio
de chocolate a toda a volta do equipamento com o auxilio de uma concha de plastico. A solidificacao

do chocolate ocorreu com o auxilio do sistema de ar da tubagem visivel na Figura 2.1.

Drageamento com chocolate

Nesta etapa, os centros foram revestidos continuamente com chocolate, durante um tempo que
dependeu da quantidade de centros a dragear.

Os centros foram colocados no interior da drageadora em funcionamento, e a aplicacdo de
chocolate foi realizada manualmente com auxilio de uma concha de plastico. Apds a obtencdo de
uma camada uniforme a volta dos centros procedeu-se a solidificagcdo do chocolate através da
aplicacéo de ar frio a 7°C no interior do equipamento.

O ndmero de camadas de chocolate aplicado variou com o tamanho e formato do centro. No
entanto, procurou-se sempre manter uma espessura entre 2 a 3 mm de chocolate. Para verificar a
espessura referida efectuou-se um corte ao drageado e mediu-se a espessura. Apés a aplicacdo do

chocolate, este foi armazenado numa estufa da marca Memmert, a 37°C.

Alisamento

Devido ao facto da producdo dos drageados ter sido realizada numa drageadora piloto e a
guantidade de amostra ser pequena, néo foi possivel realizar o alisamento através do proprio sistema
de rotacé@o da drageadora e, por isso, este foi realizado manualmente. Os centros foram retirados e
colocados novamente no equipamento, um a um, e procedeu-se ao seu alisamento manualmente. No
final foi aplicado um pouco de ar frio para solidificar o chocolate, e assim permitir a cristalizagéo da

gordura.

Aplicacdo de uma segunda massa de chocolate

Esta etapa e a seguinte, s6 sdo aplicaveis a casos particulares, explicitados na sec¢éo 2.5.
Procedeu-se a pesagem dos drageados com chocolate de leite para poder calcular a quantidade
de massa de chocolate utilizada. A aplicacdo de uma segunda massa de chocolate foi efectuada do

mesmo modo do descrito na etapa de drageamento com chocolate.

Polvilhamento
Esta etapa teve como objectivo dar cor e realgar o sabor dos drageados. Numa primeira fase,
procedeu-se ao amolecimento dos mesmos por ac¢do de ventilagdo de ar quente (~40°C) na

drageadora. De seguida, polvilharam-se 10 g de fruta liofilizada em p6 sobre os produtos.
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Pesagem das drageias e Registo

Ap6s a producdo dos drageados, efectuou-se a pesagem do produto final e procedeu-se ao
registo do desenvolvimento do produto num impresso préprio para o efeito.

Acondicionamento

Os drageados produzidos foram armazenados numa sala propria, com uma temperatura de 18°C

e humidade relativa de 60%.

2.4. Seleccéo e aprovacao dos produtos desenvolvidos
Numa primeira etapa, as amostras de drageados obtidos utilizando os centros/chocolate
indicados no Apéndice I, foram apresentadas ao departamento de Marketing para avaliar previamente

a sua viabilidade.

2.5. Alargamento da escolha de fornecedores e desenvolvimento de novos

produtos

ApoOs seleccdo e aprovacdo prévia das melhores opcdes na etapa anterior, entendeu-se passar
para a etapa seguinte alargando a pesquisa de fornecedores (de gomas e de fruta desidratada), e
pedido de amostras dos seguintes centros: cerejas inteiras desidratadas e morangos inteiros
desidratados. A producdo destes drageados seguiu as mesmas etapas das descritas no fluxograma
representado na Figura 2.2.

Para as gomas do fornecedor B (sabores: morango, cereja, limdo e laranja), igualmente
aprovadas no ponto anterior, foi testada a producdo de drageados com diferentes coberturas de
chocolate e finalizacdo com polvilhamento de fruta liofilizada em pé. O objectivo de polvilhar os
drageados consistiu em atribuir a estes uma coloracéo exterior igual a do centro (goma), para além
de realcar o sabor do fruto em quest&o. Foram elaborados trés produtos diferentes para cada sabor.
Um constituido apenas pela goma e uma cobertura de chocolate de leite; outro constituido pela
goma, uma cobertura de chocolate de leite sendo finalizado com o polvilhamento de fruta liofilizada
em po6 (do mesmo sabor da goma) e, por fim, a goma coberta com chocolate de leite, uma segunda
camada de chocolate branco e fruta liofilizada em p6. O procedimento para a elaboragdo destes
drageados de goma estd descrito no fluxograma indicado na Figura 2.2, sendo que as gomas
produzidas com chocolate de leite e polvilhadas com fruta liofilizada em p6é seguem as etapas
descritas com a letra “a” e as gomas drageadas com chocolate de leite, chocolate branco e
polvilhadas com fruta liofilizada em p6é seguem as etapas descritas com a letra “b”.

Adicionalmente, foram testadas outras amostras que resultam de pedagos de fruta concentrada
e combinac¢éo de ingredientes.

As amostras de fruta liofilizada em pé foram gentilmente cedidas por trés fornecedores, e estao
representadas no Apéndice Ill. A escolha do pé incidiu sobretudo na cor e sabor do produto. Foram
seleccionados os pos do fornecedor Y, para o morango, liméo e laranja, e do fornecedor Z para a

cereja.
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No Apéndice Il estd representada uma tabela, onde estdo descritos os centros recebidos na
segunda etapa do projecto, os respectivos fornecedores, os sabores, a dimensdo dos centros, bem
como, a massa de chocolate e outros ingredientes utilizados na producédo dos drageados.

2.6. Andélise Sensorial

A determinacgdo da aceitacdo pelo consumidor é fundamental no desenvolvimento de um novo
produto e tem a finalidade de obter informagfes sobre a qualidade do mesmo. Assim, apos o
desenvolvimento dos drageados na segunda etapa do projecto, foram realizados testes sensoriais
aos produtos aprovados no ponto 2.4 (com excepgao das gomas “tartitas fondant” do fornecedor C) e
aos presentes no Apéndice II.

Os testes sensoriais foram realizados na empresa, em diferentes dias durante o més de
Fevereiro de 2012. Utilizou-se um painel de 12 provadores composto por colaboradores e estagiarios
da Imperial. Em todas as sessfes de avaliacdo, as amostras apresentadas encontravam-se
codificadas com ndmeros de trés digitos atribuidos aleatoriamente.

Drageados com centro de fruta inteira desidratada

Foram realizados dois testes de preferéncia, um para os drageados com centro de morango
desidratado e outro para os drageados com centro de cereja desidratada. Para o caso dos morangos,
foram apresentados dois produtos (fornecedor | e M). O teste consistiu na prova das amostras e
escolha da amostra preferida (Apéndice 1V).

Para as cerejas, foram apresentados 4 produtos (fornecedores H, K e M). Foi realizado um teste
de ranking (ISO, 2006), que consistiu na prova e ordenacao das amostras por ordem de preferéncia,
usando uma escala de valores que variou de 1 a 4, em que 1 corresponde & amostra preferida e 4 a

amostra menos preferida (Apéndice V).

Drageados com centro de goma

Para os drageados com centro de goma, descritos no Apéndice Il, foram realizadas provas
sensoriais para cada sabor. Os provadores receberam trés amostras do mesmo sabor, distribuidas
aleatoriamente, tendo sido classificadas quanto aos seguintes atributos: apreciagdo global, aspecto e
sabor, utilizando uma escala heddnica de 9 pontos (Peryam e Girardot, 1952; Peryam e Pilgrim,
1957) que variou entre 1 — desgosto extremamente e 9 — gosto extremamente, acompanhada de

espaco para observacdes. A ficha de prova utilizada para cada sabor encontra-se no Apéndice VI.

Drageados com centro de fruta concentrada e combinac&o de ingredientes

Para os drageados com os centros do fornecedor N foram igualmente realizadas provas
sensoriais para cada produto. A amostra apresentada aos provadores foi classificada apenas quanto
a apreciacdo global, utilizando uma escala hedonica estruturada de nove pontos (Apéndice VII). Este

teste teve como objectivo avaliar o quanto os provadores gostaram dos produtos desenvolvidos.
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2.7. Tratamento Estatistico dos Dados

Todos os dados obtidos na andlise sensorial foram avaliados através de um tratamento de
andlise estatistica, recorrendo ao Programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)
versdo 19 e Excel (Windows 2010).

Dado o pequeno numero de provadores, verificou-se, numa primeira etapa, se todos os dados
seguiam distribuicdo normal. Para testar a normalidade dos resultados foi usado o teste de
Kolmogorov-Smirnov (teste K-S) (Pestana e Gageiro, 2008; Walpole e Myers, 1993).

Para o caso dos drageados com centro de goma, quando os resultados apresentaram
normalidade, estes foram analisados de acordo com procedimentos de analise de variancia (ANOVA).
Quando ndo apresentaram distribuicdo normal, recorreu-se a testes ndo paramétricos — teste de
Kruskal-Wallis. Este teste representa uma alternativa ndo paramétrica a ANOVA para amostras
independentes quando ndo se encontram as condicdes de aplicacdo de um teste paramétrico
(Pestana e Gageiro, 2008; Walpole e Myers, 1993).

Todas as amostras que apresentaram diferencas significativas nos testes Kruskal-Wallis e
ANOVA foram submetidas ao teste de Tuckey para saber quais as que apresentaram diferencas
significativas entre as médias dos atributos sensoriais avaliados. Para além disso, os dados foram
avaliados estatisticamente, pelo calculo da mediana, da média e da percentagem de valores
superiores ou iguais a 6 na escala hedonica para os atributos apreciacéo global, aspecto e sabor.

Para o caso dos drageados de cereja inteira desidratada, os resultados do teste sensorial foram
submetidos ao teste de Friedman (Meilgaard et al., 2007).

Em todas as situa¢@es foi considerado um nivel de significAncia de 5%.

2.8. Informacéao nutricional

O célculo da informacéo nutricional foi realizado aos produtos aprovados no ponto 2.4. e aos
drageados desenvolvidos com os centros presentes no Apéndice Il. Foi efectuado de acordo com o
Regulamento (UE) n°® 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011,

relativo a prestacdo de informac&o aos consumidores sobre géneros alimenticios.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Desenvolvimento dos drageados

ApO6s uma vasta pesquisa de centros em revistas da area, paginas de empresas de chocolate
internacionais, bem como, do levantamento de drageados de chocolate existentes no mercado
portugués e, tendo em conta 0s centros actualmente utilizados na Imperial, foram apresentadas
varias propostas (Tabela 3.1), tendo sido elegidos os seguintes centros: gomas e fruta desidratada.
Estes centros ndo séo, ainda, muito comuns no mercado portugués. A grande maioria dos drageados
de chocolate que se encontram nas grandes superficies comerciais é constituida por frutos secos
(améndoas, aveldas, amendoins, entre outros) e cereais. No entanto, alguns paises da Europa,
nomeadamente, Franca, Finlandia, Alemanha e Holanda, ja produzem drageados com centros de
goma e fruta desidratada. Deste modo, e uma vez que a Imperial procura sempre inovar nos seus
produtos, foi proposto o desenvolvimento de drageados com este tipo de centros. Para tal, a pesquisa
centrou-se em fornecedores daquelas matérias-primas.

Através do contacto com varios fornecedores foi possivel a aquisicdo de amostras para testar o
produto em laboratério. O aspecto visual dos protétipos desenvolvidos na primeira etapa do projecto,
bem como, a formulacdo dos mesmos, esta representado na Tabela 3.2. Para o caso das gomas,
pretendiam-se centros com ou sem revestimento de agucar, com um diametro de aproximadamente
um centimetro e formato redondo/oval. Para a fruta desidratada pretendiam-se pedacos pequenos
uniformes ou cubos.

A quantidade drageada dependeu da disponibilidade de amostra (centros). A seleccdo da massa
de chocolate foi sempre indicada pela empresa, uma vez que esta possui um portfélio de massas. A
escolha de um chocolate preto prendeu-se com a tendéncia actual na area do chocolate, aliado as
propriedades funcionais que veém sendo comprovadas (Lambert, 2009).

Em relacdo a quantidade de chocolate aplicado sobre os centros, esta variou de produto para
produto, devido aos diferentes tamanhos e formatos dos centros. No entanto, utilizou-se como critério

garantir uma distribuicdo homogénea de 2 a 3 mm de espessura em toda a superficie das amostras.

Tabela 3.1 - Centros pesquisados e propostos para o desenvolvimento dos drageados.

Centros

Frutos secos Amendoim, noz macadamia, pistachio, caju.

Frutos secos caramelizados Amendoim, noz macadéamia, pistachio, caju.

Fruta desidratada Morango, cereja, mirtilo, framboesa, péra, maca, manga.
Bolacha Amaretto, baunilha, manteiga.
] Com sabor a fruta e/ou coloridos, clusters (aglomerados
Cereais )
de cereais).
Gomas Com e sem agucar revestido, gomas de fruta.
Caramelo Cubos ou bolas.
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3.2. Seleccéo e aprovacgéo dos produtos desenvolvidos

Com base no resultado final, os produtos foram pré-provados e discutidos quanto ao sabor,
textura e formato, tendo sido seleccionados os drageados com 0s seguintes centros: gomas de fruta
do fornecedor B; gomas “tartitas fondant” do fornecedor C; cerejas inteiras desidratadas do
fornecedor H e os morangos inteiros desidratados do fornecedor |. Todos estes foram drageados com
chocolate preto (55% solidos de cacau). A empresa considerou estes drageados produtos
inovadores, diferentes dos existentes no mercado portugués e com grande potencial para alargar a
gama de produtos da Imperial.

Os drageados com centro de goma de fruta do fornecedor B foram, de todas as gomas de fruta
drageadas, os que apresentaram melhor sabor, muito semelhante ao fruto em questdo, bem como,
melhor textura. Em relacdo ao tamanho e formato, as gomas enquadraram-se perfeitamente nos
requisitos de escolha de centros para o processo de dragear, uma vez que possuiam uma superficie
lisa e arestas arredondadas.

Os drageados com centro de goma “tartitas fondant” do fornecedor C, foram igualmente
seleccionados por apresentarem um sabor agradavel, pela mistura de dois sabores: morango e nata
e por possuirem uma textura interessante - morango semi-liquido no interior. A combinacdo da goma
com chocolate preto foi bem apreciada. Este “cortou” o sabor doce da goma, ficando o drageado com
um sabor equilibrado. Em relagéo ao tamanho, estes possuiam um tamanho e formato adequado.

Os restantes drageados com centro de goma foram excluidos devido ao tamanho inadequado,
auséncia de sabor ou porque apés drageamento ndo se enquadravam no pretendido. Em relacédo aos
drageados com centro do fornecedor A, o processo de drageamento foi dificultado pelo tamanho
grande e formato improprio, que ndo se enquadrava nos requisitos da empresa, que procurava
drageados que fossem passiveis de serem provados de uma s6 vez (como se fosse um bombom).
Pelo mesmo motivo se excluiram os drageados com centro de goma de fruta dos fornecedores C, D e
G. Para além disso, todos estes apresentavam uma base lisa, e uma superficie irregular, muitas
vezes com o formato do fruto, que dificultava o processo de drageamento, fazendo com que umas
partes tivessem mais chocolate do que outras. Apesar de possuirem uma textura agradavel, em todos
0s casos o sabor do centro era “cortado” pelo sabor do chocolate, ficando assim drageados sem
sabor caracteristico, pois para além do sabor do chocolate, é importante que o sabor do centro seja
também perceptivel (sabor equilibrado). Para além disso, a presenca de aclUcar granulado em
demasia a revestir as gomas G foi, também, um factor de exclusdo, uma vez que este era percebido
ao degustar o drageado.

Os drageados com centro de goma “jelly beans”, apesar de apresentarem o tamanho e formato
ideal para este tipo de produto, foram excluidos por serem demasiado duros e pegajosos e pelo facto
de o chocolate ndo aderir muito bem & superficie do centro. J4 os drageados com centro do
fornecedor E apresentavam um tamanho demasiado pequeno, para o que era requisito da empresa e
0 sabor da goma ndo era perceptivel quando revestida com chocolate preto. Para além disso, a
maioria possuia uma superficie irregular o que também teve influéncia no processo de drageamento e
consequentemente na etapa de alisamento, obtendo-se um centro com uma cobertura demasiado

grande. As gomas com sabor a limdo e maca foram, deste grupo de gomas, as que possuiam um
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sabor mais intenso ao fruto. No entanto, ndo foram seleccionados por possuirem demasiado agucar
granulado que, para além de ser perceptivel ao degustar o drageado, tornava este demasiado doce.
A mesma explicacdo se aplica aos drageados com centro do fornecedor F.

Quanto aos drageados com centro de fruta desidratada, os Unicos que receberam interesse pela
empresa foram os constituidos com centros de cereja inteira e morango inteiro, ndo s6 pelas
qualidades nutricionais e dietéticas destes frutos vermelhos, como também, por apresentarem um
tamanho adequado, uma boa combinacdo de sabores (com o chocolate preto) e uma textura
agradavel.

Nos drageados com centros do fornecedor H (mirtilo inteiro, mirtilo inteiro juice infused e cubos
de ameixa) o sabor do fruto ndo foi facilmente identificavel e, para além disso, estes eram demasiado
pequenos.

Em relacdo aos drageados com centro de péra e maca (fornecedores J e k, respectivamente),
estes ndo foram seleccionados por varios motivos, entre eles, o facto de ndo possuirem o sabor do
fruto (apenas era percebido o sabor do chocolate), o tamanho ser demasiado pequeno e nao ser
uniforme e, por fim, o facto de o chocolate ndo aderir muito bem ao centro, ficando areas ndo
revestidas. Os drageados com centros do fornecedor L ndo se revelaram ir de encontro ao target da

empresa, por se tratar de centros demasiado pequenos e também devido a auséncia de sabor.

Uma das limitac6es do processo foi a reduzida quantidade de amostra disponivel que impediu
uma distribuicdo uniforme da massa de chocolate por todos os centros, bem como, o alisamento
“automatico” pela acgao de rotagdo da drageadora. Todo o procedimento foi realizado manualmente,
desde a aplicacdo do chocolate ao alisamento.

Outra das limitacdes foi a aglomeracdo de alguns centros, nomeadamente, gomas sem
revestimento de acglcar e praticamente toda a fruta desidratada, durante a aplicacdo das primeiras

camadas de chocolate.
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Tabela 3.2 - Drageados de chocolate desenvolvidos na primeira etapa do projecto.

GOMAS
i ; % %
Fornecedor | Centros Sabores Aspecto visual dos produtos desenvolvidos Centros | Chocolate
e Limao
G e Péra
omas
de Fruta | * Morango 51,3 48,7
e Laranja
¢ Amora
A
e Morango
Gomas |+ Limao 43,9 56,1
de fruta ) )
e Laranja
e Liméo
Gomas | ® Morango
B de fruta | e Laranja 72,8 22,3
e Cereja
e Maca
Morango
Gomas |- ima ’ 74,4 25,6
de fruta | ¢ Limao
e Laranja
C
Gomas
. e Morango e
“Tartitas 65.6 341
nata ) )
fondant”
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Jelly

69,4 30,6
beans
Morango
Amora
Gomas 76,3 23,7
de fruta Maca
Laranja
Morango 59,8 40,2
Laranja 59,8 40,2
Uva 67,3 32,7
Framboesa 63,6 36,4
Gomas Mirtilo 54,3 45,7
de fruta
Péssego 45,5 54,5
Limao 54,1 45,9
Magca 69,3 30,7
Morango 77,3 22,7
Gomas
de fruta
Mirtilo 75,4 24,6
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e Ananas
e Limao
Gomas | e« Morango
de fruta | ¢ Maca 9.2 20,8
e Amora
o Laranja
FRUTA DESIDRATADA
Mitilo inteiro “ 50,3 49,7
Mirtilo inteiro
(juice infused) 38,0 62,0
Cubos de ameixa M 40,1 59,9
Cerejas inteiras ” 54,3 45,7
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Morangos inteiros 69 31
Cubos de péra 48,8 51,2
Cubos de maca 30,3 69,7
Cubos de péra 26,4 73,6

Cubos de manga 84,7 15,3
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3.3. Alargamento da escolha de fornecedores e desenvolvimento de novos

produtos

Ap6s a avaliagdo dos produtos desenvolvidos na primeira etapa, procurou-se contactar
novamente os mesmos fornecedores e outros com o fim de providenciar produtos de acordo com 0s
requisitos da empresa anteriormente mencionados.

A pesquisa ndo levou ao encontro de centros de goma que se adequassem ao projecto pelo que
se optou por trabalhar os centros do fornecedor B com diferentes massas de chocolate. Surgiu a ideia
de polvilhar estes drageados com fruta liofilizada em pd, ndo s para realgcar o sabor do fruto, como
também, para torna-los apelativos pela cor que apresentariam. Deste modo, procedeu-se a uma
pesquisa de fornecedores de fruta liofilizada em p6, para os seguintes frutos: morango, limao, cereja
e laranja. A escolha do pé incidiu sobretudo pela cor, que se pretendia igual ou semelhante a cor da
goma (p.ex: amarelo para o caso das gomas de lim&o), e sabor (Apéndice IllI). Procedeu-se ao

desenvolvimento de prototipos para cada sabor, testando diferentes combinagdes de chocolate:

e goma de fruta + CAI,
e goma de fruta + CAl + polvilhamento com fruta liofilizada em pé;

e goma de fruta + CAl + CB1 + polvilhamento com fruta liofilizada em po;

A escolha da massa de chocolate de leite e chocolate branco teve como propésito testar a
possibilidade de alargar a gama infantil de drageados da Imperial. Tentou-se hovamente garantir uma
distribuicdo homogénea de 2 a 3 mm de espessura em toda a superficie das amostras e uma
espessura da camada de chocolate de branco ligeiramente inferior & espessura da camada de
chocolate de leite (devido as préprias caracteristicas do chocolate branco). Foram polvilhados 10
gramas em cada teste. O resultado final destes drageados, bem como, a formulacdo dos diferentes
produtos esta representado na Tabela 3.3.

Os objectivos pretendidos com o polvilhamento foram alcancados para os drageados de goma
de morango e cereja. Tanto 0 morango como a cereja liofilizada em pé realcaram o sabor do fruto,
bem como, revestiram uniformemente a superficie, ficando o drageado com uma coloracdo exterior
semelhante a goma (centro). Para os drageados constituidos com uma camada de chocolate branco,
a cor do p6 destacou-se mais, como seria de esperar, enquanto que nos drageados constituidos
apenas por uma cobertura de chocolate de leite e fruto liofilizado em péd, a coloracdo do drageado
ficou com uma tonalidade mais escura devido a cor castanha tipica do chocolate de leite.

Para o caso dos drageados de goma de lim&o e laranja os objectivos ndo foram atingidos devido
a cor demasiado clara dos respectivos pés. Estes nao conseguiram “esconder” as cores tipicas do
chocolate de leite e branco, ficando os drageados com o aspecto representado na Tabela 3.3.
Contudo, a laranja liofilizada em p6 contribuiu para um sabor a laranja mais intenso, ao contrario do

lim&o liofilizado em pd que tornou o produto demasiado acido.

Para a fruta desidratada, procedeu-se a uma nova pesquisa de fornecedores e pedido de
amostras dos centros seleccionados anteriormente (morango inteiro e cereja inteira). Os drageados

desenvolvidos encontram-se na Tabela 3.3.
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No que diz respeito aos centros de morango inteiro desidratado, apenas foi possivel obter
amostras de um fornecedor (M). Estes centros diferem dos morangos do fornecedor | pelo tamanho,
textura e sabor, apresentando uma percentagem de humidade mais baixa (9-13%). Quanto aos
centros de cereja foi possivel obter trés amostras de dois fornecedores (K e M). Estes centros e 0s
recebidos na primeira etapa diferem na percentagem de acidez, humidade, tamanho e cor.

Todos estes produtos foram drageados com chocolate preto (55% solidos de cacau) com o
objectivo de os tornar o mais equilibrado possivel no que diz respeito a sabor e 0 mais saudaveis
possivel. O interesse dos consumidores por produtos saudaveis e naturais aumenta a cada dia, assim
como a procura por produtos saborosos e com uma textura agradavel. O desenvolvimento de um
produto que combine chocolate com alto teor de sélidos de cacau e fruta desidratada vai ao encontro
das tendéncias actuais e possibilita a ingestdo de fruta em qualquer época do ano. Para além disso,
as frutas desidratadas como contém menos agua, concentram mais as vitaminas, sais minerais,

sabor e o aroma caracteristico de cada fruta.

A mistura de sabores é uma tendéncia global presente, principalmente, nas categorias de
bebidas e produtos de confeitaria. A combinac&o de diferentes ingredientes com diferentes texturas
tem sido um desafio para a industria alimentar. Deste modo, testaram-se varias amostras com essas
caracteristicas: pedacos de laranja concentrada com cereais, pedacos de groselha concentrada com
maca desidratada e pedacos de caramelo com bolacha. Para além disso, foram igualmente testados
pedacos de morango concentrado. Todos estes centros foram drageados com chocolate preto, visto
possuirem um sabor forte/intenso e o chocolate preto deter as caracteristicas ja salientadas
previamente. O resultado final destes drageados esta representado na Tabela 3.3.

As limitacdes associadas prenderam-se com a dimensédo de amostra de centros disponiveis e o
tamanho reduzido dos centros. Testes posteriores deverdo ser realizados com amostras de tamanho

superior para verificar a viabilidade da producéo destes drageados.
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Tabela 3.3 - Drageados de chocolate desenvolvidos na segunda etapa do projecto.

GOMAS
. . % % %
Fornecedor | Centros | Sabores Aspecto visual dos produtos desenvolvidos .
Centros | Chocolate PO
Morango 58,5 41,5 _
Goma
Morango 69,7 25,8 4,5
de fruta
CAl | CB1
Morango 62,5 4,0
19,3 | 14,1
Liméo 67,3 32,7 -
Goma Limao 56,5 36,3 7,2
de fruta
- CAIl | CB1
Lim&o 49,1 9,3
B 24,0 | 17,6
Cereja 65,1 34,9 -
Goma Cereia 67,2 23,9 8,8
de fruta J 7 ' '
. CAl | CB1
Cereja 56,2 7,4
23,0 | 134
Laranja 71,4 28,6 -
Goma
de fruta | Laranja 65,5 25,8 8,7
. CAl | CB1
Laranja 52,3 6,9
30,4 | 10,4
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FRUTA DESIDRATADA

Cerejas inteiras 64,2 35,8
Cerejas inteiras ‘ “ 60,3 39,7
Cerejas inteiras com
~ 62,3 37,7
sumo de maca
Morangos inteiros 68,1 31,9
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FRUTA CONCENTRADA / COMBINAGCAO DE INGREDIENTES

Pedacos de morango

46,4 53,6
Pedacos de laranja
com cereais 69,3 30,7
Pedacos de caramelo
com bolacha 47,9 52,1
Pedacos de groselha
com maca 74 26

desidratada
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3.4. Anélise Sensorial

Os drageados de chocolate seleccionados na primeira etapa, bem como, os produzidos na
segunda etapa, foram submetidos a uma avaliacdo sensorial.

De seguida sdo apresentados os resultados para cada grupo de drageados desenvolvidos:
centros de fruta inteira desidratada (morango e cereja); gomas de fruta; e fruta concentrada e
combinacao de ingredientes.

Drageados de fruta inteira desidratada

Morangos
Os resultados obtidos na prova sensorial dos drageados com centro de morango inteiro
desidratado encontram-se representados na figura seguinte.

B Fornecedor| ™ Fornecedor M

Figura 3.1 - Distribuicdo dos provadores quanto a preferéncia dos drageados com centro de morango inteiro
desidratado do fornecedor | (azul) e do fornecedor M (vermelho).

Pela analise do grafico, verifica-se que ndo existem diferencas significativas entre as amostras
testadas. De acordo com a ISO 5495:2005, referente a metodologia do teste de comparacdo por
pares, 0 nUmero minimo de respostas para existirem diferencas sensorialmente perceptiveis ao nivel
de 0,05% de significancia, teria que ser de 10. No entanto, a amostra preferida pelos provadores foi o
drageado constituido pelo centro do fornecedor I. Apesar destes drageados serem, segundo 0s
provadores, “mais duros” e “mais dificeis de mastigar”, estes foram escolhidos por serem “mais

doces”, apresentarem um “morango mais natural” e uma “textura mais interessante”.

e (Cerejas

A partir dos dados obtidos com a analise sensorial foi aplicado o teste de Friedman, que
demonstrou haver diferenca significativa (p <0,05) entre os drageados desenvolvidos com centro de
cereja inteira desidratada (Apéndice VIII). Com o teste de Tuckey encontraram-se 0s seguintes

resultados representados na Tabela 3.4.
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Tabela 3.4 - Valores médios de preferéncia obtidos pelo teste de Tuckey para os drageados com centro de

cereja inteira desidratada dos fornecedores H, K e M.

Drageados com centro de cereja desidratada
Fornecedor
H K M M*
Médias| 1,83* | 2,33 3,67 2,17°

20 Médias seguidas pela mesma letra indicam auséncia de diferenga com 95% de probabilidade (risco a=5%) obtido pelo
teste de Tuckey (Apéndice VIII).
* Cereja inteira desidratada juice infused.

Verifica-se que houve diferenca significativa (p <0,05) entre os drageados desenvolvidos com os
centros dos fornecedores H e K, H e M e H e M*. O drageado desenvolvido com centro do fornecedor
H foi o preferido. Segundo os provadores, este drageado apresentou um sabor mais intenso, sendo o
mais equilibrado entre a quantidade de chocolate e a acidez da cereja. Para os restantes drageados,

as cerejas eram “demasiado acidas”.

Drageados de goma de fruta

De forma a dar inicio ao tratamento dos dados, verificou-se se estes seguiam ou ndo uma
distribuicdo normal. Para tal, foi efectuado o teste Kolmogorov-Smirnov (K-S).

Os dados que ndo seguem uma distribuicdo normal foram sujeitos ao teste de Kruskal-Wallis (K-
W) a 5% de significancia (ou seja com 95% de probabilidade). A Andalise de Variancia (ANOVA) foi
aplicada quando os dados seguem uma distribuicdo normal.

Para este grupo de drageados, uma vez que os trés produtos desenvolvidos para cada sabor
nao contém as mesmas quantidades de chocolate, as andlises sensoriais tiveram como objectivo,
para além de avaliar a aceitagdo dos provadores, verificar se estes preferem os drageados com uma
maior ou menor concentracéo de chocolate.

e Morango

Os resultados obtidos dos trés produtos desenvolvidos com goma de morango, para a
apreciacdo global e para os atributos especificos analisados estdo listados na Tabela 3.5. Os
drageados constituidos pela goma e cobertura de chocolate de leite; pela goma, cobertura de
chocolate de leite e morango liofilizado em pé; e pela goma, uma cobertura de chocolate de leite, uma
cobertura de chocolate branco e morango liofilizado em pé serdo designados por DL, DLF e DLBF,
respectivamente.

Na Figura 3.2, estdo representadas as distribuicdes percentuais dos provadores segundo a

escala hedénica para a apreciagéo global, aspecto e sabor na avaliagdo destes drageados.
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Tabela 3.5 - Valores da mediana, média e percentagem de valores superiores ou iguais a 6, para a apreciagao

global e atributos avaliados na andlise sensorial dos drageados de goma de morango produzidos na segunda
etapa.

Drageados de Goma de Morango

DL DLF DLBF

I Mediana 7,0 7,0 8,0

Apéelg;)aa‘jao Média 7,1° 7,32 8,0°
Percentagem de pontuagdes = 6 91,7 % 100 % 100 %

Mediana 7,0 7,0 8,0

Aspecto Média 6,7% 7,2% 8,3"
Percentagem de pontuagdes = 6 83,3 % 100 % 100 %

Mediana 7,0 7,0 8,0

Sabor Média 7,2% 7,3 7,8°
Percentagem de pontuagdes = 6 91,7 % 100 % 100 %

&2 Médias seguidas pela mesma letra indicam auséncia de diferenga com 95% de probabilidade (risco a=5%) obtido pelo
teste de Tuckey (Apéndice IX).

a) b)
0,8 0,7
< 0,6 i
g <
> 08 £ o5
S, R
5 = Apreciagdo || -2 04 = Apreciagio
2 04 3
= £ 03
k] m Aspecto = m Aspecto
[=) ko)
— 0,2
0,2 Sabor e Sabor
I 0,1 1
0 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 i1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala heddnica Escala hedénica
Cc
) 0,7
0,6
g 05
ﬁ 04 m Apreciagdo
=]
:g 0,3 m Aspecto
a I Sabor
0,1 1
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala heddnica

Figura 3.2 - Distribuicdo percentual dos provadores segundo a escala heddnica para a apreciagdo global,
aspecto e sabor na avaliacdo dos diferentes drageados de goma de morango cobertos com: a) chocolate de

leite; b) chocolate de leite e morango liofilizado em po e c) chocolate de leite, chocolate branco e morango
liofilizado em po.

Com base nos resultados obtidos verifica-se que a andlise sensorial efectuada as trés
variedades de drageados de chocolate com centro de goma de morango apresentou resultados muito
satisfatérios, relativamente aos pardmetros sensoriais avaliados: apreciacdo global, aspecto e sabor,

uma vez que houve aceitabilidade do produto desenvolvido (pontuagdes iguais ou superiores a 6 na
escala hedénica).
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Segundo o teste K-S, os dados para a apreciacdo global e aspecto ndo seguem uma distribuicdo
normal, enquanto que para o atributo sabor, os dados sdo normais. O teste de K-W para os atributos
apreciacao global e aspecto revelou a existéncia de diferencas significativas. Ja para o atributo sabor,
a ANOVA, nao revelou diferencgas significativas entre as amostras avaliadas (Apéndice 1X).

Quanto a apreciacéo global, o teste de Tuckey revelou auséncia de diferencas significativas
entre os DL e DLF e os DLF e DLBF e diferengas significativas entre as amostras DL e DLBF. Os
DLBF foram os mais apreciados tendo obtido um valor médio de 8,0 (gosto muito), seguindo-se os
DLF e DL com valores médios de 7,3 e 7,1 respectivamente (entre o gosto e o gosto muito).

Analisando ao pormenor, cada uma das caracteristicas testadas constatou-se, relativamente ao
aspecto, que as médias atribuidas pelos provadores variaram entre os 6,7 e os 8,3, correspondendo
ao intervalo gosto e gosto muito na escala heddnica. Os DLBF mereceram a preferéncia do painel
provador (gosto extremamente) com 42% face aos DLF, com apenas 0,08% na mesma categoria.
Esta diferenca deveu-se ao facto dos DLBF apresentarem uma cor vermelha mais apelativa do que
os DLF, devido a presenca da camada de chocolate branco que real¢a a cor do morango liofilizado
em po6. Para os DL, verificou-se um registo mais elevado na classe 7 “gosto” com 72%. Estes ndo
mereceram tanto destaque por apresentarem a cor tipica do chocolate de leite.

No que diz respeito ao sabor, apesar de a ANOVA néo ter revelado diferencas significativas
entre as amostras, os DLBF foram os que mereceram maior destaque com 58% dos provadores a
classificarem gosto muito, enquanto que nos DLF e DL, os valores para esta classe atingiram apenas
17% e 33% das preferéncias, respectivamente.

Dos trés produtos desenvolvidos, os DLBF obtiveram melhor classificacdo na apreciacdo global
e nos atributos aspecto e sabor. Os provadores destacaram alguns aspectos positivos para estes
drageados, designadamente, o facto de ndo serem muito doces, terem uma boa combinacdo de
massas de chocolate, apresentarem um melhor aspecto visual em comparacdo com os DL e DLF e

serem diferentes do habitual por serem polvilhados com morango liofilizado em p6.

e Limao

Os resultados obtidos dos trés produtos desenvolvidos com goma de lim&o, para a apreciagao
global e para os atributos especificos analisados estéo listados na Tabela 3.6. A semelhanca da
nomenclatura usada para os drageados de morango, os drageados de lim&o constituidos pela goma
e cobertura de chocolate de leite; pela goma, uma cobertura de chocolate de leite e lim&o liofilizado
em po; e pela goma, uma cobertura de chocolate de leite, uma cobertura de chocolate branco e limao
liofilizado em p6 serdo designados por DL, DLF e DLBF, respectivamente.

Na Figura 3.3, estdo representadas as distribuicdes percentuais dos provadores segundo a

escala hedénica para a apreciagéo global, aspecto e sabor na avaliagdo destes drageados.
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Tabela 3.6 - Valores da mediana, média e percentagem de valores superiores ou iguais a 6, para a apreciagao
global e atributos avaliados na andlise sensorial dos drageados de goma de lim&o produzidos na segunda etapa.

Drageados de Goma de Limé&o
DL DLF DLBF
I Mediana 7,0 4,0 6,5
Apéelg;)aa‘jao Média 7,3° 4,8° 6,0°
Percentagem de pontuagdes = 6 100 % 33,3 % 66,7 %
Mediana 7,0 4,0 6,0
Aspecto Média 7,1° 4,3° 6,0°
Percentagem de pontuagdes = 6 100 % 16,7 % 66,7 %
Mediana 7,0 3,5 6,0
Sabor Média 7,2% 4,1° 5,9°
Percentagem de pontuagdes = 6 100 % 25,0 % 66,7 %

b ¢ Médias seguidas pela mesma letra indicam auséncia de diferenca com 95% de probabilidade (risco a=5%) obtido
pelo teste de Tuckey (Apéndice X).

a) b)
0,8 0,7
0,7 0,6
—~ 06 05
X X
5 0.5 || 904 Apreciacé
S 04 = Apreciagdo i3 03 = Apreciagao
.-§ 0,3 = Aspecto .§ ! = Aspecto
8 02 Sabor -g 0,2 Sabor
0,1 E— 0,1
0 0 -
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala hedénica Escala heddnica
c)
0,5
-~ 04 i
S
8 03
£ m Apreciagéo
2
',E 0,2 I m Aspecto
a Sabor
0,1 -
0 |
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Escala hedénica

Figura 3.3 - Distribuicdo percentual dos provadores segundo a escala heddnica para a apreciagdo global,
aspecto e sabor na avaliacéo dos diferentes drageados de goma de lim&o cobertos com: a) chocolate de leite; b)
chocolate de leite e limao liofilizado em p6 e c) chocolate de leite, chocolate branco e limao liofilizado em pé.

Segundo o teste K-S, os dados da apreciacdo global e aspecto ndo seguem a lei normal,
enquanto que para o atributo sabor, os dados seguem uma distribuicdo normal. Tanto o teste K-W
aplicado aos atributos apreciacéo global e aspecto, como a ANOVA aplicado ao atributo sabor, para
as amostras DL, DLF e DLBF, revelaram a existéncia de diferencas significativas. A analise dos
resultados da Tabela 3.6 demonstra que as trés amostras sao significativamente diferentes para os
trés atributos avaliados, facto que € comprovado pelo teste de Tuckey (Apéndice X).
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Neste caso, ao contrario dos resultados obtidos para os drageados de goma de morango, 0s
drageados de goma de liméo polvilhados com liméo liofilizado em p6 ndo apresentaram resultados
tdo satisfatdrios, uma vez que se verficaram pontuacdes abaixo de 6 na escala hedénica. Para os
DLF, verifica-se que todas as caracteristicas analisadas obtiveram um valor médio inferior a 5, o que
permite concluir que a maioria dos provadores rejeita este drageado.

Os DL, constituidos apenas pela goma de liméo e cobertura de chocolate de leite, foram os mais
apreciados tendo obtido um valor médio de 7,3 (entre 0 gosto e 0 gosto muito) seguindo-se os DLBF
e DLF com valores médios de 6,0 (gosto ligeiramente) e 4,8 (entre o desgosto ligeiramente e o nao
gosto nem desgosto) respectivamente.

Quanto ao aspecto, a classificacdo dos provadores para os DL variou entre 0 6 e 0 8,
correspondendo ao gosto ligeiramente e gosto muito na escala hedénica, sendo que a maioria (75%)
gostou destes drageados, tendo atribuido a pontuacdo 7. Para os DLF verificou-se um registo mais
elevado na categoria 4 (desgosto ligeiramente) com 58,3%, enquanto que para os DLBF, 66,7% dos
provadores classificaram acima ou igual a 6 (gosto ligeiramente).

O facto de ndo se ter conseguido atingir os objectivos previstos com a aplicacdo do limao
liofilizado em po, para os DLF e DLBF, fez com que estes ndo merecessem tanta atencdo pela
maioria do painel provador. Uma vez que o p6 era demasiado claro, ndo “coloriu” o produto como se
pretendia, isto €, ficar da mesma cor da goma de limao (amarelo). Para além disso, o sabor acido do
p6 contribuiu igualmente para a rejeicdo dos DLF pelos provadores, tendo 50% pontuado com o valor
3 na escala heddnica que corresponde a ndo gosto. Quanto aos restantes atributos, estes também
nao obtiveram resultados satisfatérios. No entanto, os DLBF conseguiram uma melhor pontuacéo
pelo facto de estes possuirem uma camada de chocolate branco, que sendo doce atenuou o sabor

acido do limao liofilizado em p@, tornando, portanto, estes drageados mais agradaveis ao degustar.

o Cereja

Os resultados obtidos dos trés produtos desenvolvidos com goma de cereja, para a apreciacao
global e para os atributos especificos analisados estédo listados na Tabela 3.7. Usando a mesma
nomenclatura que para os frutos anteriores, os drageados constituidos pela goma e cobertura de
chocolate de leite; pela goma, uma cobertura de chocolate de leite e cereja liofilizada em pé; e pela
goma, uma cobertura de chocolate de leite, uma cobertura de chocolate branco e cereja liofilizada em
p6 serdo designados por DL, DLF e DLBF, respectivamente.

Na Figura 3.4, estdo representadas as distribuicdes percentuais dos provadores segundo a

escala hedénica para a apreciagéo global, aspecto e sabor na avaliagdo destes drageados.
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Tabela 3.7 - Valores da mediana, média e percentagem de valores superiores ou iguais a 6, para a apreciagao

global e atributos avaliados na analise sensorial dos drageados de goma de cereja produzidos na segunda
etapa.

Drageados de Goma de Cereja

DL DLF DLBF

I Mediana 6,0 6,0 7,0

Apéelg;)aa‘jao Média 6,4 6,3° 6,7°
Percentagem de pontuagdes = 6 91,7 % 83,3 % 75,0 %

Mediana 6,5 7,0 8,0

Aspecto Média 6,42 6,42 7,7°
Percentagem de pontuagdes = 6 83,3 % 75,0 % 100 %

Mediana 6,0 6,0 7,0

Sabor Média 6,3% 6,3% 6,6
Percentagem de pontuagdes = 6 91,7 % 83,3 % 75,0 %

&2 Médias seguidas pela mesma letra indicam auséncia de diferenga com 95% de probabilidade (risco a=5%) obtido pelo
teste de Tuckey (Apéndice XI).
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Figura 3.4 - Distribuicdo percentual dos provadores segundo a escala heddnica para a apreciagdo global,
aspecto e sabor na avaliacdo dos diferentes drageados de goma de cereja cobertos com: a) chocolate de leite; b)
chocolate de leite e cereja liofilizada em pé e ¢) chocolate de leite, chocolate branco e cereja liofilizada em pé.

De acordo com o teste K-S efectuado, os dados da apreciac@o global e sabor apresentam uma
distribuicdo normal, enquanto que para o atributo aspecto, os resultados ndo seguem a normalidade.
Para os DL, DLF e DLBF, o teste K-W revelou a existéncia de diferencgas significativas (p <0,05) para
0 atributo aspecto. J4 para os atributos apreciacédo global e sabor, a ANOVA néo revelou diferencas
significativas (p> 0,05) entre as amostras avaliadas (Apéndice XI).

41



Pela andlise da Figura 3.4, apenas os DLBF obtiveram uma baixa rejeicdo para os atributos
apreciacdo global e sabor, sendo, também, os Unicos drageados a obter uma concentragdo de
pontuacfes 9 (gosto extremamente) para o atributo aspecto. De facto, estes drageados apresentam
uma coloragdo bem conseguida devido a camada de chocolate branco que realca a cereja liofilizada
em poé. Para os DLF, o aspecto ndo mereceu tanto destaque, como seria de esperar, devido a cor
castanha da camada de chocolate de leite que ndo permitiu uma cor tdo apelativa. No entanto, 50%
dos provadores gostaram do aspecto deste drageado, tendo atribuido a pontuacdo 7, na escala
hedonica.

Quanto ao atributo sabor, os provadores classificaram os DL e DLF entre o ndo gosto nem
desgosto e o gosto muito, sendo que estes obtiveram uma maior concentracdo de pontuacdes 6
(gosto ligeiramente) com 58,3% e 50% respectivamente. Quanto aos DLBF, 66% dos provadores
gostaram e gostaram muito do sabor deste drageado.

Destas trés amostras, a mais apreciada foi a DLBF constituida pela goma, uma camada de
chocolate de leite, uma camada de chocolate branco e cereja liofilizada em p6, tendo obtido um valor
médio de 6,7 (entre o gosto ligeiramente e o gosto), seguindo-se os DL e DLF com valores médios de
6,4 e 6,3 respectivamente (igualmente entre o gosto ligeiramente e 0 gosto). Segundo os provadores,

estes drageados apresentaram um “melhor aspecto” e “melhor combinagdo de massas de chocolate”.

e Laranja

Os resultados obtidos dos trés produtos desenvolvidos com goma de laranja, para a apreciagcéo
global e para os atributos especificos analisados estdo listados na Tabela 3.8. Mais uma vez foi
usada a mesma nomenclatura de designacdo, ou seja, os drageados constituidos pela goma e
cobertura de chocolate de leite; pela goma, uma cobertura de chocolate de leite e laranja liofilizada
em po; e pela goma, uma cobertura de chocolate de leite, uma cobertura de chocolate branco e
laranja liofilizada em p6 serdo designados por DL, DLF e DLBF, respectivamente.

Na Figura 3.5 estdo representadas as distribuicdes percentuais dos provadores segundo a
escala hedoénica para a apreciagéo global, aspecto e sabor na avaliagdo destes drageados.

Tabela 3.8 - Valores da mediana, média e percentagem de valores superiores ou iguais a 6, para a apreciagao
global e atributos avaliados na andlise sensorial dos drageados de goma de laranja produzidos na segunda

etapa.
Drageados de Goma de Laranja

DL DLF DLBF

Apreciagio Mediana 7,0 7,0 7,0

Global Média 7,12 6,3% 6,7%
Percentagem de pontuacgbes = 6 91,7 % 83,3 % 83,3 %

Mediana 7,0 55 6,5

Aspecto Média 6,8° 5,5 6,1°
Percentagem de pontuagdes = 6 91,7 % 50,0 % 58,3 %

Mediana 7,0 6,0 7,0

Sabor Média 6,8 6,1% 6,7%
Percentagem de pontuacgdes = 6 75,0 % 83,3 % 83,3 %

22 Médias seguidas pela mesma letra indicam auséncia de diferenca com 95% de probabilidade (risco a=5%) (Apéndice XII).
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Figura 3.5 - Distribuicdo percentual dos provadores segundo a escala heddnica para a apreciacdo global,
aspecto e sabor na avaliagdo dos diferentes drageados de goma de laranja cobertos com: a) chocolate de leite;

b) chocolate de leite e laranja liofilizada em pé e c) chocolate de leite, chocolate branco e laranja liofilizada em
po.

Segundo o teste K-S, os dados para os trés atributos avaliados (apreciacdo global, aspecto e
sabor) ndo possuem uma distribuicdo normal (p <0,05). O teste de K-W para a igual a 5% (ou seja
com 95% de probabilidade) revelou a auséncia de diferencgas significativas para as trés amostras DL,
DLF e DLBF (Apéndice XII).

Os DL receberam valores médios de aceitacdo entre os 6,8 e os 7,1, para todas as
caracteristicas avaliadas, compreendendo na escala hedonica a afectividade de gostar ligeiramente e
gostar, enquanto que os DLF e DLBF apresentaram médias entre os 5,5 e 0s 6,3 (entre 0 ndo gosto
nem desgosto e o0 gosto) e entre os 6,1 e os 6,7 (entre o gosto ligeiramente e o gosto),
respectivamente.

O maior valor de aceitacdo na amostra DL foi verificado para o atributo apreciacdo global, que
também obteve maior média para as amostras DLF e DLBF. Quanto ao aspecto, os DLF obtiveram
uma baixa rejeicdo, pelo mesmo motivo do descrito para os drageados de goma de lim&do. Nao se
conseguiu cumprir o objectivo de “colorir’ o produto de laranja com a aplicagdo da laranja liofilizada
em po. Este p6 era demasiado claro e, dada a cor castanha da camada de chocolate de leite, néo foi
possivel obter uma superficie com uma cor uniforme. No entanto, 42% dos provadores gostaram do
aspecto, tendo pontuado 7 na escala hedodnica. Nos DLBF esse objectivo foi melhor conseguido,
gragas a existéncia da camada de chocolate branco.

No que diz respeito ao sabor, os DL foram os Unicos a obterem nota 9 (gosto extremamente)

com 11%. No entanto, a maioria dos provadores (33%) gostou do sabor, tendo atribuido a nota 7 e
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25% nao gostaram nem desgostaram ou gostaram muito. Quanto aos DLF, apesar de 8% dos
provadores nao terem gostado do sabor (tendo atribuido o valor 3 na escala heddnica), a maioria
(84%) pontuaram estes drageados entre 0 6 e o 7 (gosto ligeiramente e gosto, respectivamente).
Para os DLBF, a melhor classificacé@o obtida foi para a nota 7 (gosto) com 67%.

Dos trés produtos desenvolvidos, os DL, constituidos apenas pela goma de laranja e cobertura
de chocolate de leite, foram os mais apreciados tendo obtido um valor médio de 7,1 (entre o gosto e o
gosto muito) seguindo-se os DLBF e DLF com valores médios de 6,7 e 6,3 (entre o gosto ligeiramente
€ 0 gosto).

O aspecto e cor sdo dos principais atributos sensoriais e estdo associados a muitos aspectos da
vida humana, interferindo em decisbes, incluindo as que envolvem o0s alimentos. A primeira
impressao que se tem de um alimento &, geralmente, visual, sendo que a cor € um dos aspectos
fundamentais na qualidade e aceitacdo do produto, pois tem muita influéncia na decisédo de compra
do consumidor.

Com base nestes resultados, verifica-se que o aspecto influenciou a preferéncia dos provadores.
Estes atribuiram notas elevadas aos drageados cujo polvilhamento foi “bem-sucedido” (centros de

gomas de morango e cereja).

Drageados de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes
Na Figura 3.6 estdo representados os resultados da analise sensorial para o atributo apreciagdo
global dos quatro drageados constituidos por centros de fruta concentrada e combinacdo de

ingredientes.

Drageados de
Morango

E5E6R7MES

Drageados de
Laranja com
Cereais

Bo H7 mg W9

Drageados de
caramelocom
bolacha

B5 He H7 08

Drageados de
groselha com
macadesidratada

ES5EeE7ES

Figura 3.6 - Distribuicdo percentual dos provadores segundo a escala hedonica (5 - ndo gosto nem desgosto; 6 -
gosto ligeiramente; 7 - gosto; 8 — gosto muito; 9 — gosto extremamente) para a apreciacao global na avaliagao
dos diferentes drageados de chocolate com centro de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes
desenvolvidos na segunda etapa do projecto.

Com base nos resultados obtidos verifica-se que a andlise sensorial realizada a cada um destes

drageados de chocolate apresentou resultados satisfatorios, uma vez que houve aceitabilidade do
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produto desenvolvido (pontuacdes superiores a 5 na escala heddnica). Todas as amostras revelaram
valores de aceitacdo entre a nota 5 e 8 na escala heddnica, que corresponde a ndo gosto nem
desgosto e gosto muito, respectivamente, com a excepcdo dos drageados com pedacos de laranja e
cereais que revelaram valores de aceitagéo entre a nota 6 (gosto ligeiramente) e a nota 9 (gosto
extremamente).

Em relacdo aos drageados com pedacos de morango concentrado, uma grande parte dos
provadores (66%) gostou ligeiramente ou gostou. No entanto, 17% dos provadores classificaram este
drageado com a nota 8, que corresponde a gosto muito na escala hedoénica. Alguns provadores
realgaram o sabor “fresco” do morango e o facto de “ndo ser enjoativo”. Para além disso, a maioria
referiu gostar do contraste entre o sabor morango e o chocolate preto.

Para os drageados constituidos por pedacos de laranja com cereais, os resultados foram mais
satisfatérios, tendo-se verificado uma maior pontuacdo na nota 7 (gosto) com 42%, seguindo-se as
notas 8 (gosto muito) e 6 (gosto ligeiramente) e com 25% e, finalmente, 8% dos provadores gostaram
extremamente destes drageados, tendo classificado com a nota 9 na escala hedénica. A maioria dos
provadores gostou do “sabor intenso da laranja” e da “mistura da laranja com cereal”, realgando a
textura “crocante”. Para além disso, também referiram a “boa combinagdo do centro com chocolate
preto”.

Os drageados de caramelo com bolacha obtiveram resultados razoaveis com 42% dos
provadores a classificarem 6 (gosto ligeiramente) na escala hedoénica, seguindo-se 25% a
classificarem gosto (7 na escala heddnica) e 17% com gosto muito (8 na escala heddnica). Termos
como “textura interessante” e “boa combinacdo do caramelo e bolacha” foram citados pelos
provadores aquando da prova sensorial. No entanto, alguns acharam este drageado “extremamente
doce” e “um pouco enjoativo”.

Finalmente, os drageados com pedacos de groselha e macd desidratada obtiveram melhor
pontuacdo na nota 6 (gosto ligeiramente), seguindo-se 25% para as notas 5 e 7 (ndo gosto nem
desgosto e gosto, respectivamente), sendo que 17% dos provadores gostaram muito destes
drageados, tendo atribuido a nota 8 na escala hedédnica. Alguns provadores descreveram este
drageado como sendo “um pouco acido”, com um sabor “diferenciador” e uma “textura agradavel”,
nao sendo, contudo, “muito perceptivel o sabor da maga”.

Um dos comentarios comuns aos quatro drageados desenvolvidos feitos pelos provadores foi em
relacdo ao tamanho da amostra. Segundo estes, os drageados eram demasiado pequenos e, por

isso, deveriam ter um tamanho superior.

Tendo em conta que todas as andlises sensoriais foram realizadas com o produto semi-acabado
(com excepcéo dos drageados de goma de fruta polvilhadas com fruta liofilizada em pé), desprovido
da etapa de polimento que d4 um aspecto mais liso e brilho ao produto, estas avaliacdes
apresentaram um resultado global muito positivo. No entanto, compreende-se a necessidade de
ajustar o produto, no seguimento deste ensaio sensorial preliminar através da concretizagdo de
etapas, s6 possiveis no contexto industrial. A etapa seguinte seria a de validacédo dos resultados apés

0 scale-up para produc¢do industrial.
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3.5. Informag&o Nutricional

No desenvolvimento de novos produtos deve-se ter em consideracdo, para além da
conveniéncia e seguranca alimentar, o valor nutricional dos mesmos. Para além disso, hoje em dia os
consumidores estdo cada vez mais preocupados e cientes do impacto da nutricdo na saude. Torna-
se, assim, essencial informar e educar os consumidores de forma a melhorar a sua capacidade para
realizar escolhas alimentares mais conscientes, saudaveis e seguras. No caso do chocolate aplica-se
a legislacdo em vigor (Regulamento n° 1169/2011) que indica a necessidade de prestar informacéo
aos consumidores.

A composigdo nutricional do chocolate, bem como, o seu valor para a salde humana depende
de diversos factores como o teor de sélidos de cacau, o tipo de chocolate (preto ou de leite, por
exemplo) e a quantidade de certos ingredientes adicionados, como agucar e nozes. Na Tabela 3.9
encontra-se representada, a titulo de exemplo, a composicao nutricional em macro nutrientes de trés

tipos de chocolate. (Lambert, 2009).

Tabela 3.9 - Composi¢do nutricional em macro nutrientes de trés tipos de chocolate (adaptado de Lambert,
20009).

Nutrientes por 100 g

Hidratos de

Proteinas (g) Gordura(g) Carbono (g) Energia
Tipos de chocolate Kcal kJ
Preto 50 28,0 63,5 510 2137
Leite 7,7 30,7 56,9 520 2177
Branco 8,0 30,9 58,3 529 2212

Existem estudos que mostram que o chocolate € um alimento que deve ser incluido numa
alimentacdo equilibrada. Aliado ao prazer, o chocolate traz, também, diversas caracteristicas
nutricionais benéficas ao organismo.

O chocolate de leite quando comparado ao chocolate preto possui menor quantidade de
flavondides e maior quantidade de acUcares adicionados. O chocolate branco, para além de ser o que
contém maior teor de gordura e mais aglcares adicionados, ndo oferece os efeitos benéficos dos
antioxidantes provenientes do cacau. Por outro lado, é o tipo de chocolate que contém mais
proteinas, visto que a sua formulacdo contém geralmente um teor elevado de sdélidos de leite.

Deste modo, procurou-se calcular o valor nutricional dos drageados seleccionados na primeira
etapa, bem como, dos desenvolvidos na segunda etapa. Como ja foi referido anteriormente, os
produtos desenvolvidos ndo possuem a mesma quantidade de chocolate e os centros variam de
tamanho e formato dentro de cada grupo. A informacéo nutricional € provisoéria para produtos feitos a
escala laboratorial. Tal como referido previamente, no decurso deste trabalho seria necessério fazer
um scale-up para se confirmar os resultados.

De seguida encontram-se as tabelas com a informagédo nutricional para cada grupo de

drageados desenvolvidos.
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e Drageados com centro de morango inteiro desidratado

O valor nutricional dos drageados com centro de morango inteiro desidratado dos fornecedores |
e M encontra-se representado na Tabela 3.10. Uma vez que estes dois tipos de drageado contém
uma formulacao muito semelhante (Tabelas 3.2 e 3.3), é possivel fazer uma comparacéo entre eles.

Observa-se, assim, que o drageado com centro do fornecedor | contém mais Kcal (435), sendo
que a diferenca ndo é muito significativa (21 Kcal). O que contribui para esta pequena variagdo sao
os hidratos de carbono provenientes do morango desidratado, no entanto, verifica-se que a diferenca
em relagdo aos acgucares € minima.

A fibra é consequéncia da fruta a ser avaliada, contudo, o valor desta, dos lipidos e proteinas é
praticamente o mesmo, também como consequéncia da quantidade de chocolate ser praticamente
equivalente.

Apesar de nao dispor dados em relacdo as vitaminas, € importante salientar que o morango é
uma fonte importante de algumas vitaminas como a vitamina C, vitamina A e folatos. Estes frutos
vermelhos sdo uma fonte de antioxidantes que tém vindo a adquirir relevancia em relacdo ao
retardamento do envelhecimento e, para além disso, as suas propriedades dietéticas contribuem para
a eliminacdo de toxinas do organismo (Quinato et al., 2007).

No que diz respeito a avaliagdo sensorial feita pelos provadores, estes preferiram o drageado
com mais Kcal (centro do fornecedor 1), pelo que a melhor escolha em termos nutricionais seria o

drageado com centro do fornecedor M.

e Drageados com centro de cerejainteira desidratada

O valor nutricional dos drageados com centro de cereja inteira desidratada dos fornecedores H,
K e M encontra-se representado na Tabela 3.10.

Embora a quantidade de chocolate ndo seja equivalente em todos (Tabelas 3.2 e 3.3), e dai a
raz&o da variacdo do valor calérico, olhando apenas para os centros, ha caracteristicas nutricionais a
distinguir. A cereja do fornecedor H contém menos acUcares e mais fibras que os restantes centros. A
cereja do fornecedor K distingue-se por possuir mais hidratos de carbono e acucares, tornando,
assim, este drageado o mais calérico (449 Kcal). Possui igualmente maior teor de proteinas do que
as cerejas presentes nos restantes drageados. A cereja do fornecedor M, quando comparada com a
cereja juice infused (do mesmo fornecedor), verifica-se que possui menos agucares.

A melhor escolha com base no valor nutricional seria o drageado com centro do fornecedor H,
ndo sé porque os hidratos de carbono sdo mais baixos comparativamente com o0s restantes
drageados, como também, apresenta um menor teor de aglcares. Este drageado, para além do seu
valor nutritivo, é, também, o preferido dos provadores.

De realcar que as cerejas contém vitamina C e uma significativa quantidade de bioflavondides, o
que faz delas um excelente antioxidante. S8o boas para bom funcionamento das articulagbes e na
proteccao contra o cancro (Ferretti et al, 2010).
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Tabela 3.10 — Informag&o nutricional média por 100g de drageados com centro de fruta inteira desidratada

seleccionados na 12 etapa e dos desenvolvidos na 22 etapa.

Drageados de Fruta Inteira Desidratada
Informac&o Nutricional Morango Cereja
Média por 100g de
Produto Fornecedor Fornecedor
I M H K M M*
Valor Energético KJ 1833 | 1741| 1789| 1891 | 1832 | 1781
Kcal 435| 414 426 449 436 423
Lipidos g 11 12 13 13 14 13
Hidratos de Carbono |g 79 73 70 76 71 70
dos quais:
- Acgucares g 52 53 37 54 37 42
Fibra g 3 4 6 4 5 5
Proteinas g 2 2 4 5 3 3

* Cereja inteira desidratada juice infused.

¢ Drageados de goma “tartitas fondant”

O valor nutricional dos drageados de goma “tartitas fondant” desenvolvidos na primeira etapa
esta representado na Tabela 3.11. Apesar de possuirem chocolate preto, com menor valor calérico
gue o chocolate de leite e branco, estes drageados contém 426 Kcal por 100g. Este valor deve-se a
goma, uma vez que é rica em hidratos de carbono, dos quais a maioria sdo agucares. Porém, o
centro ndo contém lipidos nem fibra, pelo que os valores apresentados na Tabela 3.11 contabilizam
apenas o chocolate. Quanto as proteinas, e tendo em conta a formulacéo do produto, tanto o centro

como o chocolate contribuem igualmente para o valor obtido.

e Drageados de gomade fruta

As informagBes nutricionais dos drageados com centro de goma de fruta do fornecedor B
seleccionados na primeira etapa, bem como, dos desenvolvidos na segunda etapa estao
representados na Tabela 3.11.

Os drageados com cobertura de chocolate preto apresentam 383 Kcal. Dada a formulag&o do
produto (Tabela 3.2), este valor deve-se, sobretudo, ao centro que é rico em hidratos de carbono, dos
guais a maioria sdo agucares. Quanto aos lipidos, as gomas apresentam um teor muito baixo, assim
como proteinas, pelo que os valores indicados na Tabela 3.11 contabilizam maioritariamente o
chocolate. As variagdes que sdo observadas nos drageados desenvolvidos na segunda etapa,
devem-se, essencialmente, a variacdo da quantidade de chocolate de leite, chocolate branco e fruta
liofilizada em p6 (Tabela 3.3). Nao se verificam grandes alteragBes quanto ao valor calérico dos
produtos apresentados (estes variam entre 383 e 417 kcal).

As diferencas de fibra registadas devem-se & presenca do liofilizado do fruto. O caso é mais
evidente nas gomas de lim&o, uma vez que o liméo liofilizado em pd contém cerca de 46g de fibra por
100 g de produto. Ja a cereja liofilizada em pd € pobre em fibra (0,5 g por 100g de produto), razédo
pela qual ndo se verificam altera¢cées nas gomas com e sem o liofilizado do fruto. As proteinas dos
citrinos também se destacam nas gomas polvilhadas com o liofilizado do fruto (designadas por 2 e 3),

pelo que se pode concluir que estes contribuem para o aumento do teor de proteinas.
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Tabela 3.11 - Informag&o nutricional média por 100g de drageados com centro de goma seleccionados na 12 etapa e dos desenvolvidos na 22 etapa.

Drageados de Goma
Fornecedor C Fornecedor B
Informacéo
o o 12 Etapa 12 Etapa 22 Etapa
Nutricional Média
Cobertura Morango Limao Cereja Laranja
Por 100g de Gomas 9 J j
com
Produto "Tartitas
chocolate 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
fondant"
preto

Valor
Energético | KJ 1795 1618| 1756 | 1620 1690 1681 1722 1747 1700 1620 1732 1647 1620 1753

Kcal 426 383| 417 | 384 401 399 409 415 403 383 411 390 384 416
Lipidos g 12 8 12 8 10 10 11 13 10 7 11 8 8 12
Hidratos de
Carbono g 75 74 74 76 74 75 74 69 75 78 75 76 75 72
dos quais:
Aclcares g 47 52 42 49 44 47 45 36 46 49 42 50 46 38
Fibra
Proteinas g 4 3 3 2 3 2 3 3 2 2 2 2

1- Cobertura de chocolate de leite;
2- Cobertura de chocolate de leite + liofilizado do fruto drageado;

3- Cobertura de chocolate de leite + chocolate branco + liofilizado do fruto drageado.
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o Drageados de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes

O valor nutricional dos drageados com centros do fornecedor N (pedacos de morango
concentrado (MC), pedacos de laranja com cereais (LC), pedacos de caramelo com bolacha (CB) e
pedacos de groselha com maca desidratada (GMD)) esta representado na Tabela 3.12.

Tabela 3.12 - Informacdo nutricional média por 100g de drageados com centro de fruta concentrada e
combinacao de ingredientes desenvolvidos na 22 etapa.

Informagé&o Nutricional Drageados constituidos por:
Média
Por 100g de Produto MC LC CB GMD

Valor Energético KJ 1981| 1826| 2031| 1733
Kcal 473 434 485 412

Lipidos g 19 13 21 10

Hidratos de Carbono g 67 73 65 73

dos quais:

- Aglcares g 37 28 29 58

Fibra g 8 8 9 10

Proteinas g 4 3 4 2

Neste conjunto de drageados, as pequenas diferencas que se verificam devem-se, sobretudo, a
composicdo nutricional dos centros.

Os GMD séo, destes quatro centros, 0s que possuem uma maior quantidade de fibra (10 g por
100 g de produto), seguindo-se os CB, os LC e os MC com valores de 9, 8 e 7 g por 100 g de
produto, respectivamente. Os LC distinguem-se por possuirem um maior teor de hidratos de carbono,
ao contrario dos CB que possuem 0 menor teor.

Olhando agora para os produtos drageados (Tabela 3.12), os constituidos com GMD contém
menos quilocalorias (412). Apesar de esta amostra ter sido a que tem menor percentagem de
chocolate e, portanto, espera-se que tenha menor teor de acUcares, é a que apresenta um maior teor,
praticamente o dobro dos restantes, portanto esta groselha com maca desidratada ndo se coloca
como um centro interessante ou ideal. No entanto, uma vez que 42% dos provadores gostaram ou
gostaram muito (8 e 9 na escala heddnica, respectivamente) deste produto, seria interessante
solicitar ao fornecedor deste centro o desenvolvimento dos mesmos com menor percentagem de
acucar.

Destes quatro drageados a melhor escolha a nivel nutricional seria os drageados LC pois, para
além de ndo serem os mais caldricos (434 kcal), sédo dos que apresentam um menor teor de lipidos
(13 g) e menor teor de aguUcares (28 g). Da prova sensorial realizada estes drageados obtiveram
melhores classificacdes na escala hedonica, tendo 8% dos provadores gostado extremamente deste

produto.
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4. CONCLUSOES GERAIS

Com base na andlise sensorial e na informacao nutricional, as melhores formulacées sao, para
os drageados com centro de fruta inteira desidratada, os constituidos com centro de morango do
fornecedor M. Apesar de estes drageados ndo terem sido os preferidos dos provadores, estes
revelam ser a melhor escolha em termos nutricionais (414 Kcal). Quanto aos drageados com centro
de cereja desidratada, a melhor formulacdo € constituida pelo centro do fornecedor H. Estes, para
além de apresentarem um melhor balanco nutricional sdo, também, os drageados eleitos pelos
provadores. Segundo estes, o drageado apresentou um sabor mais intenso, sendo o mais equilibrado
entre a quantidade de chocolate e a acidez da cereja.

No que diz respeito aos drageados com centro de goma de fruta (morango, liméo, cereja e
laranja), verificaram-se diferencas na preferéncia dos provadores no que diz respeito a presenca da
camada do fruto liofilizado em pé, que para além de dar cor ao drageado, contribuiu para realcar o
sabor do fruto. O revestimento com pé de fruta foi bem sucedido (tanto na cor como no sabor) para 0s
drageados de cereja e morango mas ndo para os drageados de citrinos (liméo e laranja). Para os
drageados constituidos com as gomas de morango e cereja, os DLBF foram os eleitos por
apresentarem uma cor mais apelativa devido a presenca da camada de chocolate branco. Quanto ao
valor nutricional deste conjunto de drageados, as diferencas verificadas devem-se sobretudo aos
diferentes teores de chocolate e da presenca ou nao do fruto liofilizado em pé.

Quanto aos drageados de fruta concentrada e combinacdo de ingredientes, verifica-se que a
andlise sensorial realizada apresentou resultados satisfatérios, uma vez que as pontuacdes obtidas
foram iguais ou superiores a 5 na escala heddnica. No que diz respeito ao valor nutricional, as
pequenas diferencas que se verificam devem-se, sobretudo, & composicao nutricional dos centros. A
melhor escolha a nivel nutricional seria os drageados com centro de laranja e cereais pois, para além
de ndo serem 0s mais caléricos (434 kcal), obtiveram melhores classificac6es na escala hedénica.

Uma vez que todo o procedimento foi realizado manualmente, desde a aplicacdo do chocolate
ao alisamento, a distribuicdo uniforme da massa de chocolate por todos os centros, bem como, o
alisamento “automatico” pela acgcéo de rotagcao da drageadora foram algumas das limitagcdes. Tendo
em conta que todas as andlises sensoriais foram realizadas com o produto semi-acabado (com
excepcdo dos drageados de goma de fruta polvilhadas com fruta liofilizada em pd), desprovido da
etapa de polimento que d& um aspecto mais liso e brilho ao produto, estas avalia¢cdes apresentaram
um resultado global muito positivo. No entanto, compreende-se a necessidade de ajustar o produto,
no seguimento deste ensaio sensorial preliminar através da concretizacdo de etapas, s6 possiveis no

contexto industrial.
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5. TRABALHO FUTURO

Como sugestbes para trabalhos futuros, sugere-se:

A continuacao do desenvolvimento de protétipos a escala laboratorial com diferentes centros
e massas de chocolate (de leite, branco e preto), a fim de seleccionar a melhor combinacdo
(centro e chocolate);

Ensaios a nivel semi-industrial e/ou industrial do aprovado a nivel laboratorial de modo a
averiguar a viabilidade da producdo em grande escala, bem como, para estabelecer alguns
pardmetros importantes, nomeadamente, a quantidade de chocolate a aplicar e ver qual o
aspecto do drageado se este for sujeito a etapa de polimento;

O trabalho intensivo com fornecedores de forma a desenvolver produtos com requisitos
funcionais e nutricionais especificos na sequéncia do trabalho efectuado a nivel laboratorial
(por exemplo, produtos com menor teor de agucares).

Uma vez que existe uma procura crescente para produtos saudaveis de conveniéncia, seria

interessante realizar testes com centros e chocolate sem acucar.
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Apéndice | — Centros usados para o desenvolvimento dos drageados de chocolate na primeira etapa do projecto.

GOMAS

Fornecedor

Centros

Sabores

Amostras recebidas

Dimens&o?

Chocolate
utilizado

Gomas de Fruta

e Limao

o Péra

e Morango
e Laranja
e Amora

Grande

CDRGP

Gomas de fruta

¢ Morango
e Liméo

e Laranja

Grande

CDRGP

Gomas de fruta

e Liméo

e Morango
e Laranja
e Cereja

Média

CDRGP

Gomas de fruta

e Maca

e Morango
e Liméo

e Laranja

Grande

CDRGP

Gomas
“Tartitas fondant”

e Morango e
nata

Média

CDRGP

! Dimensao (didmetro/comprimento) - Pequena: < 1,5cm; Média: = 1,5cm e < 2cm; Grande: = 2cm
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Jelly beans

Média

CDA

Gomas de fruta

Morango
Amora
Maca

Laranja

Grande

CDRGP

Gomas de fruta

Morango
Laranja
Uva
Framboesa
Mirtilo
Péssego
Lim&o

Maca

Pequena

CDA

Gomas de fruta

Morango
Mirtilo

Pequena

CAI
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e Ananas
e Limao
Gomas de fruta | ° Moralngo ' Grande CDRGP
e Maga
e Amora
o Laranja
FRUTA DESIDRATADA
Mirtilo inteiro “ Pequena CDRGP
Mirtilo inteiro (juice infused) ‘ Pequena ORGP
Cubos de ameixa t Pequena CDA
Cerejas inteiras m Média CDRGP
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Morangos inteiros Grande CDRGP
Cubos de péra Pequena CDRGP
Cubos de maca Pequena CDRGP
Cubos de péra Pequena CDA

Cubos de manga Pequena CAl
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Apéndice Il - Centros usados no desenvolvimento dos drageados de chocolate na segunda etapa do projecto.

GOMAS
Fornecedor Centros Sabores Amostra sem chocolate Dimens&o?® Chocolate ut|I|_zado e Outros
Ingredientes
Morango CAl
Goma de fruta | Vorango Média CAl + Morango liofilizado em p6 (10 g)
Morango C,,AI + CB1 + Morango liofilizado em
po (10 g)
Limao CAl
Limao T ”
Goma de fruta Média CAl + Limao liofilizado em pé6 (10 g)
Lim&o CAl + CB1 + Limao liofilizado em p6
(10 9)
B Cereja CAI
Cereja CAl + Cereja liofilizada em p6 (10
Goma de fruta Média J po (10g)
Cereja CAl + CB1 + Cereja liofilizada em pé
(10 9)
Laranja CAI
Goma de fruta Laranja Média CAI + Laranja liofilizada em p6 (109)
Laranja CAl + CB1 + Laranja liofilizada em p6
_ (10 9)
FRUTA DESIDRATADA
K Cerejas inteiras Média CDRGP

? Dimensao (didametro/comprimento) - Pequena: < 1,5cm; Média: = 1,5cm e < 2cm; Grande: = 2cm
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Cerejas inteiras

Média
CDRGP
Cerejas inteiras com sumo de
Morangos inteiros Pequena CDRGP
FRUTA CONCENTRADA / MISTURA DE INGREDIENTES
Pedacos de morango Pequena CDRGP
Pedacos de laranja com
cereais Pequena CDRGP
Pedacos de caramelo com

bolacha

Pequena CDRGP

Pedacos de groselha com
maca desidratada
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Apéndice Il - Amostras de fruta liofilizada em po recebidas.

Fruta liofilizada em pé

Fornecedor Fruto Cor Sabor

X Liméo Amarelo esbranquigado - Muito &acido

Morango Vermelho Agradavel

Y Limao Amarelo claro - Acido

- o

Laranja Laranja claro

Morango Rosa claro - Intragavel

Liméo Branco - Muito acido
z

Laranja Laranja muito claro - Sem sabor

Cereja Violeta Agradavel
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Apéndice IV - Teste sensorial a drageados com centro de morango inteiro

desidratado

Ficha de Prova

Teste sensorial a Drageados com Centro de Morango Inteiro Desidratado

Por favor, prove as amostras, assinale a sua preferéncia e comente. Entre cada prova beba um pouco

de agua ou aguarde cerca de 30 segundos.

Amostra 628 |:| Amostra 211 |:|

Comentérios:

Muito Obrigada
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Apéndice V - Teste sensorial a drageados com centro de cereja inteira desidratada

Ficha de Prova
Teste sensorial a Drageados com Centro de Cereja Inteira Desidratada
Por favor, prove as amostras, assinale a sua preferéncia (utilizando a escala de 1 a 4) e comente.
Entre cada prova beba um pouco de agua ou aguarde cerca de 30 segundos.

Nota: 1 — Amostra preferida
4 — Amostra menos preferida

amosta [
amostra___ ]
amostra___ ]
Amostra____ ||

Muito Obrigada
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Apéndice VI - Teste sensorial a Drageados de Goma

Ficha de Prova

Teste sensorial a Drageados de Goma

Por favor, prove as amostras pela ordem indicada e assinale a sua apreciagdo e 0 que gostou ou nao
no produto.

12 Prova: ; 22 Prova: ; 32 Prova:

Amostra n°

APRECIACAO GLOBAL

9 - Gosto extremamente \
8 - Gosto muito \
7 - Gosto [
6 - Gosto ligeiramente [
5 - N&o gosto nem desgosto |
4 - Desgosto ligeiramente \
3 - N&o gosto \
2 - Desgosto muito \

1 - Desgosto extremamente \

Gostei:

N&o gostei:

ASPECTO SABOR
( 9 - Gosto extremamente []
l 8 - Gosto muito [
l 7 - Gosto [
l 6 - Gosto ligeiramente [
l 5 - N&o gosto nem desgosto []
l 4 - Desgosto ligeiramente [
l 3 - Nao gosto [
l 2 - Desgosto muito [

l 1 - Desgosto extremamente \

Comentarios:

Muito Obrigada
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Apéndice VII - Teste sensorial a Drageados de Chocolate

Ficha de Prova

Teste sensorial a Drageados de Chocolate

Por favor, prove a amostra, assinale a sua apreciacdo e o que gostou ou ndo no produto.

[ 9- Gosto extremamente

[l 8- Gosto muito

[1 7- Gosto

[l 6- Gosto ligeiramente

[l 5- Ndo gosto nem desgosto
[ 4- Desgosto ligeiramente

[1 3- Ndo gosto

[l 2- Desgosto muito

[l 1- Desgosto extremamente

Gostei:

N&o gostei:

Muito Obrigada
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Apéndice VIII - Tratamento Estatistico - Drageados com centro de cereja inteira

desidratada

Amostra
Provadores 517 942 299 110
1 4 2 3 1
2 4 2 3 1
3 3 4 2 1
4 4 1 3 2
5 4 2 3 1
6 2 4 1 3
7 4 1 3 2
8 4 2 1 3
9 4 3 1 2
10 4 1 2 3
11 3 4 1 2
12 4 2 3 1
Total 44 28 26 22
Média 3,67 2,33 2,17 1,83
Teste de Ranking

Ho: As amostras sdo iguais

H.: Pelo menos uma amostra é diferente

Se Fcalculado < Fcritico --> aceitar H, Friedman

Se Fcalculado > ou = Fcritico --> rejeitar H, (aceitar H;)

Fteste
Fcritico
LSD

517 - 942
517 - 299
517 - 110
942 - 299
942 - 110
299 - 110

14
7,7

12,4

16
18
22

Para a=0,05
> LSD As amostras séo diferentes;
> LSD As amostras séo diferentes;
> LSD As amostras séo diferentes;
<LSD As amostras sdo iguais;
<LSD As amostras sdo iguais;
<LSD As amostras sdo iguais.
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Apéndice IX - Tratamento Estatistico - Drageados de Goma de Morango

Teste Kolmogorov-Smirnov

Ho: 0s dados seguem uma distribuicdo normal.

H;: os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

One-Sample Kolmog

orov-Smirnov Test

Apreciacdo global | Aspecto | Sabor
N 36 36 36
Normal Parameters®” Mean 7,47 7,39 7,42
Std. Deviation ,878 1,022 ,937
Most Extreme Absolute ,260 ,232 ,205
Differences Positive ,260 ,232 ,199
Negative -,184 -,185 -,205
Kolmogorov-Smirnov Z 1,561 1,389 1,232
Asymp. Sig. (2-tailed) ,015 ,042 ,096

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.

Para os dados dos atributos Apreciacdo Global e Aspecto, rejeita-se a hipotese nula (Hy), pois os

valores de prova obtidos (p=0,015 e p=0,042) sdo inferiores ao nivel de significAncia assumido

(=0,05). Os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

Para o atributo sabor, aceita-se a hipdtese nula (Hop). Os dados seguem uma distribuicdo normal

pois o valor de prova (p=0,096) é superior ao nivel de significAncia assumido (a=0,05).

Teste Nao-paramétrico: Teste Kruskal-Wallis

Ho: as amostras sdo iguais.

H;: pelo menos uma amostra € diferente.

Ranks Test Statistics®”

Morango Mean Rank Apreciacao
Apreciacdo Global 1 12 16,38 global Aspecto

2 12 14,50 Chi-Square 7,127 18,011

3 12 24.63| |Of 2 2

Total 36 Asymp. Sig. ,028 ,000
Aspecto 1 12 16,13 a. Kruskal Wallis Test

2 12 11,25 b. Grouping Variable: Morango

3 12 28,13

Total 36
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Pela andlise da tabela acima (Test Statisticsa'b) verifica-se que tanto para a apreciagédo global

como para o aspecto, o valor da probabilidade é inferior ao nivel de significancia assumido (a=0,05)

e, por isso, rejeita-se a hipétese nula (Hp). Pelo menos uma amostra € diferente.

Teste de Tuckey

Apreciacédo Global

Tukey B*
Subset for alpha = 0.05
Morango N
1 2
2 12 7,08
1 12 7,33 7,33
3 12 8,00

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.

Sabor
Tukey B*
Subset for alpha = 0.05
Morango N 1
2 12 7,17
1 12 7,25
3 12 7,83

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.
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Apéndice X - Tratamento Estatistico - Drageados de Goma de Limé&o

Teste Kolmogorov-Smirnov

Ho: 0s dados seguem uma distribuicdo normal.

H;: os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Apreciacéo global Aspecto Sabor
N 36 36 36
Normal Parameters®” Mean 6,00 5,78 5,72
Std. Deviation 1,639 1,514 1,684
Most Extreme Absolute ,257 ,235 ,204
Differences Positive , 167 ,185 ,125
Negative -,257 -,235 -,204
Kolmogorov-Smirnov Z 1,541 1,408 1,226
Asymp. Sig. (2-tailed) ,017 ,038 ,099

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.

Para os dados dos atributos Apreciacdo Global e Aspecto, rejeita-se a hipotese nula (Hy), pois os

valores de prova obtidos (p=0,017 e p=0,038) sdo inferiores ao nivel de significAncia assumido

(=0,05). Os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

Para o atributo sabor, aceita-se a hip6tese nula (Hp). Os dados seguem uma distribuicdo normal

pois o valor de prova (p=0,099) é superior ao nivel de significAncia assumido (a=0,05).

Teste Nao-paramétrico: Teste Kruskal-Wallis

Ho: as amostras sdo iguais.

H;: pelo menos uma amostra € diferente.

Test Statistics®”

Apreciacao
global Aspecto
Chi-Square 13,523 21,618
Df 2 2
Asymp. Sig. ,001 ,000

Ranks
Lim&o N Mean Rank
Apreciacédo global 1 12 11,13
2 12 26,42
3 12 17,96
Total 36
Aspecto 1 12 8,33
2 12 27,54
3 12 19,63
Total 36

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

limao
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Pela analise da tabela acima (Test Statistics a'b) verifica-se que tanto para a apreciagéo global
como para o aspecto, o valor da probabilidade é inferior a 0,05 e, por isso, rejeita-se a hipdtese nula

(Ho). Pelo menos uma amostra é diferente.

Teste de Tuckey

Apreciacéo global Aspecto
Tukey B* Tukey B*
Subset for alpha = 0.05 Subset for alpha = 0.05
Lim&o N 1 2 3 Lim&o N 1 2 3
1 12 4,75 1 12 4,25
3 12 6,00 3 12 6,00
2 12 7,25 2 12 7,08

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.

Teste Paramétrico;: ANOVA

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.

ANOVA
Sabor
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 57,722 2 28,861 | 22,950 ,000
Within Groups 41,500 33 1,258
Total 99,222 35

Teste de Tuckey

Sabor
Tukey B®
Subset for alpha = 0.05
Lim&o N 1 2 3
1 12 4,08
3 12 5,92
2 12 7,17

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.
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Apéndice Xl - Tratamento Estatistico - Drageados de Goma de Cereja

Teste Kolmogorov-Smirnov

Ho: 0s dados seguem uma distribuicdo normal.

H;: os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Apreciacdo global | Aspecto Sabor
N 36 36 36
Normal Parameters®” Mean 6,44 6,83 6,42
Std. Deviation 1,081 1,082 1,105
Most Extreme Absolute ,196 ,228 ,202
Differences Positive , 160 , 189 ,202
Negative -,196 -,228 -,186
Kolmogorov-Smirnov Z 1,178 1,367 1,215
Asymp. Sig. (2-tailed) ,124 ,048 ,104

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.

Para os dados do atributo Aspecto, rejeita-se a hipétese nula (Ho), pois o valor de prova obtido
(p=0,048) é inferior ao nivel de significAncia assumido (a=0,05). Os dados n&do seguem uma
distribuicdo normal.

Para os atributos Apreciacdo global e Sabor, aceita-se a hipétese nula (Hp). Os dados seguem
uma distribuicdo normal pois os valores de prova obtidos (p=0,124 e p=0,104) sdo superiores ao nivel

de significancia assumido (a=0,05).

Teste Nao-paramétrico: Teste Kruskal-Wallis

Ho: as amostras sdo iguais.

H;: pelo menos uma amostra € diferente.

Ranks Test Statistics®”
Cereja N Mean Rank Aspecto
Aspecto 1 12 14,83 Chi-Square 10,704
2 12 14,42 Df 2
3 12 26,25 Asymp. Sig. ,005
Total 36 a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: cereja

Pela analise da tabela acima (Test Statistics ) verifica-se que para o atributo Aspecto, o valor
da probabilidade € inferior a 0,05 e, por isso, rejeita-se a hipétese nula (Hp). Pelo menos uma amostra

é diferente.
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Teste de Tuckey

Aspecto
Tukey B*
Subset for alpha = 0.05
Cereja 1 2
1 12 6,42
2 12 6,42
3 12 7,67
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.
Teste Paramétrico: ANOVA
ANOVA
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Apreciacao Between Groups 1,056 2 ,528 437 ,650
global Within Groups 39,833 33 1,207
Total 40,889 35
Sabor Between Groups ,500 2 ,250 ,195 ,824
Within Groups 42,250 33 1,280
Total 42,750 35
Teste de Tuckey
Apreciacéo global Sabor
Tukey B* Tukey B*
Subset for alpha = 0.05 Subset for alpha = 0.05
Cereja 1 Cereja N 1
1 12 6,25 1 12 6,33
2 12 6,42 2 12 6,33
3 12 6,67 3 12 6,58

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000.
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Apéndice XII - Tratamento Estatistico - Drageados de Goma de Laranja

Teste Kolmogorov-Smirnov
Ho: os dados seguem uma distribuigdo normal.

H;: os dados ndo seguem uma distribuicdo normal.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Apreciacéo global Aspecto Sabor
N 36 36 36
Normal Parameters™  Mean 6,69 6,14 6,53
Std. Deviation 1,261 1,496 1,276
Most Extreme Absolute ,290 ,301 ,283
Differences Positive , 182 171 ,189
Negative -,290 -,301 -,283
Kolmogorov-Smirnov Z 1,741 1,806 1,699
Asymp. Sig. (2-tailed) ,005 ,003 ,006

a. Test distribution is Normal.
b. Calculated from data.

Para todos os atributos avaliados, rejeita-se a hipétese nula (Hp), pois os valores de prova
obtidos (p=0,005; p=0,003 e p=0,006 para a apreciacdo global, aspecto e sabor, respectivamente)
sdo inferiores ao nivel de significancia assumido («=0,05). Os dados ndo seguem uma distribuicédo

normal.

Teste Nao-paramétrico: Teste Kruskal-Wallis
Ho: as amostras sdo iguais.

H;: pelo menos uma amostra € diferente.

Ranks Test Statistics®”

Laranja N Mean Rank Apreciacéo
Apreciacao 1 12 15,21 global Aspecto | Sabor
global 2 12 21,17| | Chi-Square 2,245 4,244 3,572

3 12 19,13] [P 2 2 2

Total 36 Asymp. Sig. ,325 ,120 ,168
Aspecto 1 12 14.25 a. Kruskal Wallis Test

2 12 2258 b. Grouping Variable: laranja

3 12 18,67

Total 36
Sabor 1 12 14,08

2 12 20,83

3 12 20,58

Total 36

Pela analise da tabela acima (Test Statistics *°) verifica-se que para todos os atributos, o valor
da probabilidade € sempre superior a 0,05 e, por isso, aceita-se a hipétese nula (Ho). As amostras

sdo iguais.
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