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Resumo

O Brasil é o maior produtor de café do mundo e o segundo maior consumidor dessa bebida, fato
que retrata a grande importancia economica dessa cultura para o pais. Como todo processo agroin-
dustrial, o beneficiamento do fruto do café gera uma grande quantidade de residuos. Um desses
subprodutos ¢ obtido na etapa de torrefagdo, denominado endocarpo ou pelicula prateada, utilizado
até o presente momento na fabricacdo de ragdo animal e como substrato para cultivo de plantas. O
objetivo deste estudo foi utilizar a pelicula prateada como matéria-prima para a producao de um
alimento: flocos crocantes. A pelicula prateada foi fornecida por uma empresa processadora de café
do municipio de Chapeco/SC. Inicialmente, produziu-se uma farinha com a pelicula prateada, que
em seguida foi utilizada na elaboragdo de flocos crocantes. Foram realizadas analises microbiol6-
gicas do produto final e os resultados, quando comparados com a legislagdo de um grupo similar,
estavam de acordo com os padrdes legais exigidos. O mesmo aconteceu com as analises fisico-qui-
micas. Também foi realizada a analise sensorial dos flocos crocantes, utilizando escala hedonica,
bem como intensao de compra. O teste de aceitabilidade revelou o potencial de aceitagdo do produto
testado, com um indice de aceitabilidade de 85,17% em todos os aspectos analisados.
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Abstract

Brazil is the largest coffee producer in the world and the second largest consumer of this beverage,
a fact that portrays the great economic importance of this culture for the country. Like any agro-in-
dustrial process, coffee processing generates a large amount of waste. One of these wastes is ob-
tained in the roasting stage, called endocarp or silverskin, used till date in the manufacture of animal
feed and as a substrate for plant cultivation. The objective of this study was to use coffee silverskin
as a raw material to produce a food product: crispy flakes. Coffee silverskin waste was provided, for
the study, by a coffee processing company of Chapecd/SC, Brazil. Initially, the silverskin was turned
into flour, which was later used in the preparation of the crispy flakes. Microbiological analyses of
the final product were carried out and the results, when compared with the relevant legislation, com-
plied with the required legal standards; as did the results of the physicochemical analyses. A sensory
analysis of the crispy flakes was also carried out, using a 9-point hedonic scale, , in addition to pur-
chase intent analysis. The acceptability test pointed to the product’s potential, with an acceptability
index of 85.17% in all of the aspects analyzed.

Keywords: coffee; silverskin; crispy flakes.
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1. INTRODUCAO

Os residuos agroindustriais gerados em
grandes quantidades por empresas tém rece-
bido bastante aten¢do e levantado muitas dis-
cussoes nos ultimos anos acerca de sua dis-
ponibilidade, reutilizagdo e aplicagdo para
outros fins (MIRON-MERIDA et al., 2019).
Um produto em destaque ¢ o grao de café,
comercializado mundialmente. O Brasil é o
maior produtor de café¢ do mundo, com sua
maior producdo localizada no Sul do Estado
de Minas Gerais, que ¢ responsavel por 24%
da produ¢do nacional, estando o café inte-
grado ao agronegécio (ALVES; LINDNER,
2020). Estima-se que a comercializagdo do
grao cru gera mais de 50% de subproduto,
causando danos ambientais quando nao de-
vidamente descartados. Essa alta geracdo de
residuos esta associada as diversas etapas de
beneficiamento, como coleta, despolpamento,
secagem, torrefacdo, classificagdo e moagem
dos graos (BASILIO, 2018).

O processo de torrefagdo pode ser des-
crito como a passagem do grdo de café por
um aquecimento controlado, em que se de-
sencadeia uma série de reagOes exotérmicas
que resultam na formacao do sabor e do aro-
ma do café (LIMA et al., 2014).

A pelicula prateada, também chamada
de endocarpo ou pergaminho, ¢ um subpro-
duto gerado em decorréncia da expansao do
grao do café¢ durante o processo de torrefa-
¢do. Atualmente, esse subproduto ¢ utilizado
como fertilizante para solo ou complemento
para alimentacio animal (BASILIO, 2018).

A composic¢ao da pelicula prateada apre-
senta caracteristicas que favorecem sua apli-
ca¢do em alimentos como uma alternativa
de ingrediente natural e sustentavel. E uma
matéria-prima de baixa umidade (variade 5 a
7%) e, em base seca, contém de 16 a 19% de
proteina, 1,6 a 3,3% de lipidios, 7% de mine-
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rais. Porém, o fator que mais chama atencao
nessa matéria-prima ¢ o alto teor de fibras:
cerca de 50% da sua composi¢do, sendo esse
elevado conteudo de fibra alimentar dividido
em 15% soltveis e 85% insoliveis (BASILIO,
2018). Esse subproduto ja foi aplicado em
produtos como farinha para bolo (BASILIO,
2018) e filmes de goma com agao antifungica
(MIRON-MERIDA et al., 2019).

Diante disso, o objetivo deste estudo foi
utilizar a pelicula prateada — subproduto da
producao do café — como matéria-prima para
a producdo de um alimento: flocos crocantes.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Processamento da matéria
prima e elaboracédo do produto

A pelicula prateada foi fornecida por
uma empresa que realiza a torrefagdo de cafg,
localizada em Chapec6, no Oeste de Santa
Catarina. Inicialmente, realizou-se a produ-
¢do de farinha, em que a pelicula de café foi
submetida ao processo de secagem em forno
elétrico convencional, em temperatura de 130
°C por 15 min. Em seguida, a pelicula pra-
teada passou pelo processo de trituragdo, fi-
nalmente transformando a matéria-prima em
farinha. Para padronizar a granulometria, a
farinha da pelicula prateada foi peneirada em
abertura de malha de 30 e 60 mesh.

2.2 Elaboragao dos flocos

Para a producdo dos flocos crocantes,
elaboraram-se diversas formulacdes em que
os ingredientes secos foram misturados com
os umidos até se obter uma massa homogeé-
nea. Testaram-se as formulagdes, as quais fo-
ram ajustadas até se chegar a formulacao fi-
nal, apresentada na Tabela 1. Os ingredientes
secos € umidos (Tabela 1) foram misturados
até a massa ficar homogénea.
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Em seguida, a massa foi moldada até
atingir espessura de cerca de 0,5 cm, cortada
e acondicionada em assadeiras de aluminio,
sendo entdo assadas em forno elétrico con-
vencional em temperatura de 220 °C por 20
min. Apos isso, foram realizadas a tritura¢dao
e a selecdo dos flocos crocantes.

Tabela 1 - Ingredientes e percentuais utilizados para
a elaboragdo da formulacao

Farinha de arroz 29,07 %
Agua 19,38 %
Farinha de fuba 14,53 %
Agucar 11,63 %
Farinha de pelicula de café 7,75 %
Chocolate em po 7,75 %
Oleo vegetal 5,81 %
Sal 0,97 %
Polidextrose 0,97 %
Sorbato de potassio 0,97 %
Acido citrico 0,48 %
Antiumectante 0,48 %
Esséncia de café 0,19 %
Antioxidante (tocoferol) 0,01 %

Fonte: Das autoras (2022)

A Figura 1 ilustra o fluxograma do pro-
cesso para a elaboracao dos flocos crocantes.

2.3 Caracterizagao da pelicula
prateada e do produto final

A pelicula prateada e o produto final (flo-
cos crocantes) foram caracterizados quanto
as suas caracteristicas fisico-quimicas e mi-
crobioldgicas em ensaios realizados em tri-
plicata. O produto final também foi avaliado
sensorialmente.
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2.3.1 Analises fisico-quimicas

A pelicula prateada e o produto final fo-
ram caracterizados quanto aos seus teores de
solidos soluveis, pH, acidez tituldvel, protei-
na, gordura, carboidratos, cinzas e umidade,
em analises realizadas de acordo com a me-
todologia Instituto Adolfo Lutz (2008). Além
disso, para a pelicula prateada, foi realizada
analise de fibras de acordo com as metodolo-
gias AOAC 993.19 ¢ AOAC 991.42, 2l1st ed.
2019. Os experimentos foram realizados nos
laboratérios didaticos da Faculdade SENAI
Chapec6-SC e nos laboratorios do Instituto
de Alimentos do Senai Chapecod.

Figura 1 - Fluxograma do processo de elaboracao da
formulagao
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Fonte: Das autoras (2022)

O teor de solidos soluveis totais (SST)
foi determinado por meio da leitura direta
da amostra em refratometro de bancada, mo-
delo HI 96801 Refractometer, colocando-se
uma gota da solu¢do no prisma e fazendo a
leitura direta com corre¢dao da temperatura
(IAL, 2008). Ja o pH foi determinado pelo
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método potenciométrico, sendo o aparelho
calibrado com solugdes tampao de pH 4,0 e
7,0, de acordo com metodologia descrita por
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados
foram expressos em unidades de pH.

O teor de umidade foi determinado pelo
método de secagem das amostras em estufa a
105 °C até o peso constante, conforme metodo-
logia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

O teor de cinzas da amostra foi baseado
na determinacdo da perda de peso submetida
a queima em temperaturas entre 550 °C e 570
°C. A perda de peso fornece o teor de maté-
ria organica do alimento. A diferenga entre o
peso original da amostra e o peso da matéria
organica fornece a quantidade de cinzas pre-
sente no produto.

A determinacdo do teor de lipidios foi
realizada segundo o método Soxlet, que utili-
za como solvente extrator o éter de petroleo.
Apos a extragao, o volume restante de solvente
¢ evaporado em estufa a 105 °C, deixado em
dessecador e pesado. O resultado é expresso
em porcentagem ou gramas de lipidios por
100 gramas de amostra (IAL, 2008).

A determinagao de proteina foi realizada
de acordo com o método Kjeldahl, que se ba-
seia na transformacao do nitrogénio da amos-
tra em sulfato de amonia através da digestao
com acido sulfurico p.a. e posterior destila-
¢do com liberacdo da amonia, que ¢ fixada
em solucgdo acida e titulada. Pode-se expres-
sar os resultados em protidios, multiplican-
do-se a porcentagem do nitrogénio total por
fator especifico.

A acidez titulavel (AT) foi determinada
pelo método titulométrico, que se baseia na
neutralizagdo dos ions H" com a solugdo de
hidroxido de sodio (NaOH) 0,1 N padroni-
zada, utilizando o indicador fenolftaleina até
seu ponto de equivaléncia (IAL, 2008).

A determinagao de fibras foi realizada

através do processo de digestdo que simula
o trato digestivo humano. Na sequéncia, as
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partes soliiveis e insoluveis sdo precipitadas
pela adi¢do de etanol 78% e filtradas utilizan-
do terra diatomacea como agente filtrante em
cadinho de fundo sinterizado, sendo determi-
nada gravimetricamente.

O teor de carboidratos foi calculado por
diferenga entre a soma das porcentagens de
umidade, proteina, gorduras e cinzas e sub-
traido por 100.

2.3.2 Andlises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram rea-
lizadas de acordo com a Instrugdo Normati-
va n.? 60, de 23 de dezembro de 2019, para o
grupo alimentar: 19 — cereais, farinhas, mas-
sas alimenticias e produtos de panificacdo. Os
seguintes ensaios foram realizados: contagem
presuntiva de Bacillus cereus pela metodologia
ISO 7932:2004; detecg¢do de Salmonella spp.
pela metodologia AFNOR BIO 12/16-09/05; e
contagem total de Escherichia coli pela meto-
dologia AOAC OMA 991.14 21st ed. 2019.

Para a andlise de Salmonella spp., foi re-
alizada a pesagem de 25 g da amostra e dilu-
ida em 225 mL de BPW, e, logo em seguida,
incubagao feita a 37 + 1 °C durante 16 h a
22 h, depois, rodada no equipamento VIDAS,
podendo levar até 5 dias para assegurar a sua
auséncia na amostra, procedendo-se a con-
firmacao com série bioquimica se a amostra
apresentar presenca em Salmonela spp.

J4 a andlise de contagem de presuntiva
de Bacillus cereus produziu resultados em
torno de 3 a 4 dias, sendo realizada através
do método de contagem padrdo em placas,
em que se fez a homogeneizagdo de 25 g da
amostra em 225 ml de agua peptonada com
consequentes dilui¢cdes seriadas. Foi determi-
nado o nimero de Unidades Formadoras de
Colonias por grama (UFC/g) pela inoculagao
em meio agar MYP, em que as placas foram
aerobicamente incubadas em temperatura de
30+1 °C, durante 18 h a 48 h.
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A analise de Escherichia coli foi reali-
zada por petrifilm, um método econdmico e
confidvel que demanda menos tempo de pre-
paro, fornecendo agilidade e precisdo nos re-
sultados, ndo sendo necessario o preparo de
meios de cultura para a analise. A incubagao
foi feita a 37 °C por 48 h, com resultado quan-
titativo expresso em UFC/g.

Todas as analises foram realizadas pelo
Instituto de Tecnologia em Alimentos Senai
Chapecd.

2.3.3 Analise sensorial

O teste de aceitabilidade foi realizado no
laboratério de Analise Sensorial da Faculda-
de SENAI Chapecé e valeu-se de uma escala
hedonica estruturada de 9 pontos, variando
de ‘gostei muitissimo’ a ‘desgostei muitissi-
mo’, indicando o grau de aceitabilidade para
os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura
e impressdo global.

O teste foi aplicado para 50 provadores
nao treinados, de ambos os sexos, com idades
acima de 18 anos. A amostra foi servida em
copos plasticos de 50 mL e os testes foram
conduzidos em cabines sensoriais individuais
com luz branca. Cada provador recebeu uma
amostra contendo chocolate quente cremo-
so e chantili, com adi¢do de flocos crocantes
sobre a superficie. Os provadores foram in-
formados de que o teste se tratava de flocos
crocantes produzidos a partir da farinha da
pelicula prateada do caf€.

3. RESULTADOS E
DISCUSSAO

A caracterizagdo dessa matéria-prima
foi necessaria para que se conhecessem as ca-
racteristicas do subproduto em questao, tendo
em vista que sua aplicabilidade no ramo ali-
menticio ainda ndo ¢ clara devido a escassez
de estudos sobre o assunto.
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A produgdo didria de pelicula prateada,
tida como residuo do processo de torrefagdo dos
graos de café, € pequena na empresa fornecedo-
ra para este estudo, variando de 2 a 3 kg diarios.
Atualmente, nessa empresa, esse residuo ¢ des-
tinado a alimentag@o animal e & compostagem.

O desenvolvimento de um alimento a
partir da pelicula prateada do café visa, entre
outros aspectos, a promover a industrializa-
¢ao inclusiva e sustentavel, além de fomentar
a inovacao, em consonancia com o objetivo 9
da ODS - Objetivos de Desenvolvimento Sus-
tentavel. A melhoria das capacidades tecno-
logicas de setores industriais € o incentivo a
inovagdo contribuem para o desenvolvimen-
to da infraestrutura de qualidade confiavel,
sustentavel e resiliente. Em outras palavras,
com o desenvolvimento dos flocos crocantes,
a pelicula prateada deixa de ser um residuo e
passa a ter uma aplicacdo industrial.

3.1 Caracterizacao da
matéria-prima

Os resultados obtidos no presente estu-
do foram avaliados e comparados com valo-
res relatados na literatura. A caracterizagao
fisico-quimica da pelicula prateada do café ¢
apresentada na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizagao fisico-quimica

da pelicula prateada
Proteina (%) 1,23 £ 0,012
Gordura (%) 4,44 £ 0,35
Cinzas (%) 6,17 + 0,007
pH 4,45 £ 0,07
Umidade (%) 14,54+ 2,0
Acidez (%) 5,54 +0,71
Fibra (%) 55,43
Carboidratos (%) 73,62

*Os resultados estdo representados pela média e desvio padrao.
Fonte: Das autoras (2022)
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Poucas pesquisas e estudos relacionados
a esse produto foram encontrados. O teor de
proteina determinado no presente estudo foi
de 1,23%. No estudo desenvolvido por Basilio
(2018), a proteina da pelicula prateada do café
teve uma porcentagem de 16,39% e de 11,91%
no trabalho de Sanchez e Anzola (2014).

A determinagdo de cinzas permite ve-
rificar a adigdo de materiais inorganicos ao
alimento, mas nem sempre esse residuo re-
presenta toda a substancia inorganica presen-
te na amostra, pois alguns sais podem sofrer
redugdo ou volatilizacdo nesse aquecimento.
A quantidade de cinzas encontrada neste es-
tudo foi relativamente parecida aos valores
encontrados na literatura. Neste trabalho, ob-
teve-se 6,17% de cinzas para a pelicula prate-
ada. No trabalho realizado por Sanchez e An-
zola (2014), os resultados variaram de 5,59%
a 7,00% de cinzas. Dessa forma, observa-se
que o resultado do presente estudo corrobora
com os descritos na literatura.

Ao se analisar a gordura da amostra em
que foram misturadas diversas variedades de
café, encontrou-se um valor de 4,44% para
pelicula prateada, enquanto Sanchez e Anzo-
la (2014) e Basilio (2018) encontraram os va-
lores 2,11% e 6,43%, respectivamente.

A umidade influencia, de forma signi-
ficativa, no crescimento de microrganismos.
Uma das caracteristicas dos alimentos em
p6 comercializados como fonte de fibra é o
teor de umidade abaixo de 9%. Basilio (2018)
descreve em seu estudo que o teor de umida-
de da pelicula prateada foi de 7,3%, enquanto
Sanchez e Anzola (2014) encontraram 6,16%.
No presente estudo, o teor encontrado foi de
14,54%. Essas diferencas podem estar asso-
ciadas a forma de armazenamento da pelicula
e ao tempo apds sua producdo, ou seja, se a
amostra for recolhida e analisada logo apds
a torra do café, a umidade deverd ser mais
baixa. Em fun¢@o da umidade encontrada na
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amostra, para a producao da farinha, a pelicu-
la prateada passou por etapa prévia de seca-
gem, justamente para reduzir o teor de umi-
dade e facilitar o processamento.

O pH evita a deterioragao por meio da
inibicdo do crescimento bacteriano. Estudos
comprovam que os alimentos com pH baixo
ajudam na digestdo e proporcionam um bom
aproveitamento dos nutrientes e vitaminas,
além da preservacio dos alimentos (SAN-
CHEZ; ANZOLA, 2014). O resultado de pH
obtido para a pelicula prateada foi de 4,45, o
que ¢ compativel com resultados de pH en-
contrados em produtos dessa caracteristica
(AGNOLETTI, 2015).

A pelicula prateada apresentou conteudo
de fibras de 55,43%, préximo a dados levan-
tados de outras pesquisas. Segundo Basilio
(2018) e Sanchez e Anzola (2014), que apre-
sentaram os valores de 69,35% e 68,35% de fi-
bras, respectivamente, afirmam que esse pro-
duto pode auxiliar as industrias de alimentos
na melhoria do processo digestivo e auxiliar
no controle dos niveis de colesterol ¢ acgtucar
no sangue.

Outro aspecto relevante ¢ que os carboi-
dratos representam o principal componente da
pelicula prateada. Comparando-se o resultado
do presente estudo, que é de 73,62%, com ou-
tros resultados na literatura, a citar, por exem-
plo, Sanchez e Anzola (2014) e Basilio (2018),
respectivamente 72,87% e 68,69%, pode-se di-
zer que os resultados sdo parecidos e coerentes
com os encontrados nesta pesquisa.

Pontos muito importantes a serem leva-
dos em consideracdo na elabora¢dao do ali-
mento sdo o sabor e o odor da pelicula pra-
teada. O cheiro ¢ bastante forte, podendo ser
descrito como parecido ao de fumo. O sabor,
também forte, ¢ amargo e pouco remete ao
sabor de café. Tais caracteristicas podem di-
ficultar a aplicacdo dessa matéria-prima em
produtos alimenticios e em bebidas.



Miorelli S, et al.

3.2 Elaboracao da farinha e
aplicacdo nas formulacoes

Para a elaboracdo do produto, inicialmen-
te procedeu-se com a produgdo da farinha da
pelicula prateada. Esta apresentou uma granu-
lometria adequada quando passada na peneira
com malha de 30 e 60 mesh (Figura 2).

Figura 2 - Farinha obtida pelo processo secagem, trituracdo
e peneiramento da pelicula prateada

Fonte: Das autoras (2022)

Na formulagao, foi utilizada uma série de
ingredientes listados anteriormente, realizan-
do-se a mistura até a obten¢do de uma massa
homogénea, e posterior lamina¢do manual. A
massa foi submetida ao cozimento em tempe-
ratura de 220 °C por 20 minutos em forno elé-
trico. Dessa forma, o processo foi otimizado,
apresentando pequeno nivel de dificuldades
durante todas as etapas de elaboragao. Essa
observagao ¢ importante, pois varios outros
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processos foram testados anteriormente, sem
muito sucesso. Assim, optou-se por esse pro-
cesso mais simples, ja que nao houve a neces-
sidade de pré-cozimento de ingredientes nem
a utilizacdo de equipamentos especificos, es-
pecialmente para laminar e finalizar o produto.
Ao final, foram obtidos flocos com uma boa
textura, aroma, sabor e crocancia esperados,
atendendo assim a proposta inicial, que era a
elaboracdo de flocos crocantes a partir da mis-
tura de um conjunto de ingredientes (Figura 3).

Figura 3 - Etapas do processo de elaboragdo dos flocos
crocante: (A) massa laminada para elaboracao dos flocos;
(B) massa apos assamento; (C) flocos crocantes apos o
processo de trituragao

Fonte: Das autoras (2022)

Os flocos crocantes podem agregar o fla-
vour para diversas opgdes de alimentos e be-
bidas, como sorvetes, chocolates quentes, ca-
fés, entre outros. Durante o desenvolvimento
da formulagdo, constatou-se que a porcenta-
gem de pelicula prateada a ser utilizada nao
poderia ser maior que 8%, pois ela deixa um
sabor residual amargo e apresenta odor forte
e bem caracteristico da etapa de torrefagao do
café. Portanto, fez-se necessario adicionar a
quantidade maxima de 7,75% da farinha na
formulacao, para evitar que essas caracteris-
ticas se fizessem presentes no produto final.
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3.3 Caracterizagao do flocos
crocantes

O produto desenvolvido foi inovador por-
que a farinha da pelicula utilizada para fazer
a massa nao havia sido aplicada em produtos
alimenticios anteriormente. Isso dificultou a
busca de trabalhos relacionados, bem como a
comparagao entre resultados.

A Tabela 3 descreve a caracterizagao
fisico-quimica do produto final, denomina-
do floco crocante, que serd destinado inicial-
mente a empresas voltadas ao ramo de produ-
tos como cafés e sorvetes.

Tabela 3 - Caracterizagdo fisico quimica de flocos crocantes

ANALISE RESULTADOS

Proteina (%) 6,5+0.036
Gordura (%) 12,79 + 1,02
Cinzas (%) 3,78 £ 0,35
pH 4,9
Umidade (%) 4,89 +£ 0,07
Acidez (%) 1,0
Carboidratos (%) 72,04

Fonte: Das autoras (2022)

Analisando-se os resultados da Tabela 3,
percebe-se que o produto apresentou conside-
ravel teor de gordura e baixo teor de umidade,
e a metodologia utilizada foi especifica para
lipidios, ndo discriminando os tipos de gor-
duras encontradas no subproduto.

A umidade de um alimento esta direta-
mente ligada a sua estabilidade e qualidade, e
afeta as caracteristicas do produto. A finalida-
de do controle de umidade esta na reducao da
atividade da 4gua em alimentos, influencian-
do na reducdo de alteracdes microbioldgicas
e fisico-quimicas (SANCHEZ; ANZOLA,
2014). O teor de umidade do produto foi de
4,89%, percentual satisfatorio para a manu-
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tencdo da estabilidade do alimento. O tipo de
embalagem ¢ fundamental para a protecdo e
shelf-life do produto, visto que produtos com
baixo teor de umidade, quando armazenados
em embalagens que ndo apresentam proprie-
dade adequada de barreira, podem absorver
umidade e comprometer a crocancia. Além
disso, a embalagem ¢ uma aliada para pro-
dutos com alto teor de gordura, pois retarda o
processo oxidativo (MACEDO et al., 2009).
O produto elaborado apresentou um teor de
gordura de 12,79%, mostrando que € necessa-
rio que se estude uma embalagem adequada
capaz de favorecer a conservagao e manuten-
¢do das caracteristicas do produto.

De acordo com os resultados, ¢ possivel
sugerir a realizacdo de analise de fibras em
estudos futuros, tendo em vista que a pelicu-
la prateada apresenta um teor de fibras con-
sideravel e que certamente contribuird para
o teor de fibras do produto final em que for
utilizada. Além disso, pode ser explorada a
caracterizagdo da farinha obtida a partir da
pelicula prateada, a qual, neste estudo, foi
utilizada na produg¢do dos flocos. Com esses
resultados, a tabela nutricional do produto
poderia ser elaborada.

3.4 Caracterizacao
microbioldgica

As andlises microbiologicas (Tabela 4)
realizadas indicaram que o produto estava
de acordo com os padrdes estabelecidos pela
Instrucao Normativa n.° 60, de 23 de dezem-
bro de 2019. De modo geral, as andlises mi-
crobiologicas devem ser realizadas com o ob-
jetivo de avaliar a qualidade microbiologica
do processo produtivo do alimento. A ausén-
cia de Salmonella spp. no produto final atesta
para condi¢des higiénicos-sanitarias satisfa-
torias, e a baixa contagem de Bacillus cereus
e Escherichia coli afirma a nula possibilidade
de intoxicacdes alimentares.
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Tabela 4 - Caracterizacdo microbioldgica a partir dos flocos
crocantes

A UN
PARAMETROS RESULTADOS TRAB

MO1-Contagem

presuntiva de Bacillus <1,0x107 UFC/g
cereus

M26- Detecgdo de Auséncia em 25¢g
salmonella spp.

M32- Contagem Total <1,0x10" UFClg

de Escherichia coli

Fonte: Das autoras (2022)

3.5 Avaliagcao de aceitabilidade
e intencdo de compra da analise
sensorial

A andlise sensorial ¢ um método de
grande importancia na avaliacdo da qualida-
de e aceitacdo de um novo produto alimenti-
cio, pois nenhuma outra analise pode substi-
tuir os receptores sensoriais que irdo apontar
as preferéncias dos consumidores.

O teste de aceitabilidade revelou o po-
tencial de aceitacdo do produto testado, no
qual todos os atributos analisados apresen-
taram média acima de 7, estando dentro do
padrao de aceitabilidade sensorial (Figura 4).

Figura 4 - Avaliagdo dos julgadores aos atributos sensoriais
dos flocos crocantes

Fonte: Das autoras (2022)
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As médias dos julgadores que assinala-
ram ter intengdo de compra do produto foram
de: 12 julgadores para “Eu certamente com-
praria este produto”; 30 julgadores para “Eu
provavelmente compraria este produto”; 7
julgadores para “Tenho duvidas se compra-
ria ou ndo este produto”; 1 julgador para “Eu
provavelmente ndo compraria este produto”;
contabilizando o total de 50 julgadores parti-
cipantes (Figura 5).

Para o calculo do Indice de aceitabilida-
de do produto, foi adotada a expressao descri-
ta na Equagdo 01:

IA (%) = A x 100/B (Equacao 01)

onde:
A = nota média obtida para o produto;

B = nota maxima dada ao produto.

Sendo assim, os indices de aceitabilidade
dos atributos foram de 81,22% para a textura;
85,11% para a impressao global; 86,66% para
o sabor; 85,11% para o aroma; e 87,77% para a
aparéncia. Assim, foi obtido um produto com
alta aceitacao de mercado, com porcentagens
elevadas em relagdo aos atributos avaliados.

Figura 5 - Grafico de coluna indicando a disposicdo dos
julgadores a compra do produto flocos crocantes

Fonte: Das autoras (2022)
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou uma alter-
nativa de aproveitamento para a pelicula prate-
ada do café, que anteriormente era descartada
pela empresa e ndo gerava retorno financeiro.
O estudo sobre o aproveitamento da pelicula
prateada do café revelou um nicho de merca-
do pouco explorado, com poucas pesquisas re-
lacionadas a sua aplicacdo em alimentos, mas
com amplo potencial, pois seu uso pode se es-
tender para além dos flocos crocantes.

O consumo de um produto inovador,
como os flocos crocantes desenvolvidos neste
trabalho, est4 associado a atender ou superar
as expectativas de um publico consumidor di-
ferenciado e exigente. As analises sensoriais
realizadas neste estudo demonstraram um
alto nivel de aceitagdo e de intencao de com-
pra deste produto, mesmo sendo um produto
novo ao paladar do publico.
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