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RESUMO

A industria do café cresce a cada ano que passa, o café esta presente entre todas as
refeicdes do dia, seja no café da manha ao café da tarde muitos produtos possuem
café em sua formulagao, um atrativo gastronédmico natural que decidimos representar
no bolo. Diversos artigos falam sobre os beneficios do gréo e tudo que ele pode
potencializar mediante uso controlado, pessoas diabéticas, cardiacas e que sofreram
acidente vascular cerebral pode usufruir desses beneficios que o café libera. Além
disso, algumas pesquisas sobre o mercado de bolos, revelou um aumento significativo
de vendas no ano de 2020. Vale destacar, que na cidade de Sao Paulo, o bolo é o
produto com maior saida nas padarias. Assim, percebeu-se a vantagem de elaborar
uma pré-mistura de bolo de café e realizou nesse trabalho, avaliagado da sua aceitagao
por consumidores, elaboracdo, descricédo e verificagcdo da composi¢cao nutricional do
bolo de café. Além disso, foi feita a analise sensorial para o publico avaliou os
aspectos do produto e a intengdo de compra, que resultou em respostas favoraveis

para compra.

Palavras chaves: Pré-mistura; Bolo; Café;



ABSTRACT

The coffee industry grows every year, coffee is present among all meals of the day,
whether for breakfast to breakfast many products have coffee in their formulation, a
natural gastronomic attraction that we decided to represent in the cake. Several articles
talk about the benefits of the grain and everything it can potentiate through controlled
use, diabetic, cardiac and people who have suffered stroke can enjoy these benefits
that coffee releases. In addition, some research on the cake market revealed a
significant increase in sales in the year 2020. It is worth mentioning that in the city of
S&o Paulo, cake is the product with the highest output in bakeries. Thus, it was
perceived the advantage of developing a premix of coffee cake and performed in this
work, evaluation of its acceptance by consumers, elaboration, description and
verification of the nutritional composition of the coffee cake. In addition, the sensory
analysis was made for the public evaluated the aspects of the product and the

purchase intention, which resulted in favorable responses to purchase.

Keywords: Premix; Cake; Coffee;
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1 INTRODUGAO

Diversas pesquisas vém sendo realizadas visando a melhoria da produtividade,
competitividade internacional e sustentabilidade do agronegécio do cafeeiro (DURAN
et al., 2017).

A qualidade do café esta relacionada a diversos constituintes fisicos, fisico-
quimicos e quimicos, que sao responsaveis pela aparéncia do grao torrado, pelo sabor
e aroma caracteristicos da bebida (BARROS SILVA et al., 2002).

O café foi descoberto ha mais de mil anos na Etidpia, segundo uma das lendas
contadas, um pastor observou que suas cabras ficavam agitadas ao comer os frutos
amarelo/vermelhos de um determinado arbusto, que na verdade seria o cafeeiro. O
café consumido agora é constituido pela infusdo dos graos das espécies Coffea
arabica e C.canephora (Rubiaceae). Muito conhecida por seu efeito estimulante
associado a cafeina (DURAN, et al. 2017).

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem adquirindo crescente importancia
no que se refere ao consumo e a comercializagdo no Brasil. (MOSCATTO, et al.,
2004).

A ferramenta que auxilia na avaliagdo da aceitagcdo de novos produtos pelos
consumidores é a analise sensorial, sendo eficiente em determinar atributos,
identificar diferencas e similaridades entre produtos, assim conhecer o perfil sensorial
melhor aceito pelo consumidor (MAURICIO et al, 2012).

A partir desses conceitos, 0 grupo passou a pesquisar receitas de bolos para
elaboracdo de uma mistura pré-pronta para o Trabalho de Conclusdo. Assim, foi
decidido fazer a pré-mistura para um bolo de café, pelos resultados obtidos pela
pesquisa de campo levantada pelo grupo, que resultou 46,75% das pessoas

comprariam o bolo de café por curiosidade em experimentar.
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2 OBJETIVO GERAL

Avaliar a aceitacdo da pré-mistura do bolo de café por consumidores

determinando a composi¢ao nutricional do mesmo bem como sua intencdo de compra.

2.1 Objetivos especificos

e Verificar a composigéo nutricional do bolo de café;
e Elaborar a massa da formulagao do bolo de café;

e Descrever e verificar os resultados da analise sensorial realizada com

consumidores.
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3 JUSTIFICATIVA

A industria do café cresce a cada ano que passa, o café esta presente entre
todas as refei¢cdes do dia, seja no café da manha ao café da tarde muitos produtos
possuem café em sua formulagdo, um atrativo gastrondmico natural que decidimos
representar no bolo.

Mas além de possuir inumeros beneficios para a saude como suas substancias
antioxidantes, minerais, agucares, gorduras e acidos conseguem na mesma medida
proporcionar um delicioso sabor, textura e experiéncias gustativas.

Além disso, algumas pesquisas sobre o mercado de bolos, revelou um aumento
significativo de vendas no ano de 2020. Vale destacar, que na cidade de S&o Paulo,
o bolo é o produto com maior saida nas padarias (INVEST SP, 2021).

A pesquisa de campo focada revelou que 46,75% das pessoas comprariam o
bolo de café por curiosidade em experimentar; 8,2% informaram que consumiriam o
produto de forma regular; 19,7% consumiria semanalmente enquanto 11,5% das 61
pessoas que responderam a pesquisa informaram que comprariam o bolo duas vezes
por semana.

Assim, a partir desses dados o0 grupo passou a pesquisar € a cotar insumos,
para a elaborag¢ao da formulacéo do bolo de café. Portanto, esse processo é relevante
para as praticas de laboratério, que tem o intuito de desenvolver uma pré-mistura com

sabor e textura agradavel.
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LEGISLAGAO PARA PRE-MISTURA

Segundo a Resolucdo — RDC N° 273, de 22 setembro de 2005, misturas

utilizadas na formulagao de alimentos, sdo preparadas pelo consumidor com diversos

ingredientes, que podem ser cozidas ou aquecidas.

Além disso, as misturas precisam ser determinadas se sdo em p6 ou mistura,

apods isso € preciso colocar o nome do produto que feito

Para o Ministério da Saude (2005):

“Misturas para o Preparo de Alimentos: sdo os produtos obtidos pela mistura
de ingredientes, destinados ao preparo de alimentos pelo consumidor com a
adicdo de outro(s) ingrediente(s). Podem requerer aquecimento ou
cozimento. O produto resultante apoés o preparo, de acordo com as instrugdes
do fabricante, deve ser aquele mencionado na designacgao da Mistura.
Misturas para o Preparo de Alimento: devem ser designadas de “Mistura...”
ou “Pé...” ou expressao equivalente seguido do nome do alimento a ser obtido
apos o preparo. Pode ser acrescida de designagdes consagradas pelo uso e
ou expressbes relativas ao processo de obtengdo, finalidade de uso,
caracteristica especifica ou ingrediente que caracteriza o alimento a ser
preparado”.
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5 DEFINIGAO DE BOLO

Os bolos podem ser classificados em dois grupos, pelos seus ingredientes. No
caso, 0s que estdo no primeiro grupo, sao classificados como os bolos de “anjo” e
“esponja”, pois eles nao possuem gordura e fermento quimico. O processo de
formulacao dos bolos do segundo grupo, consistem em gordura, fermento quimico ou
bicarbonato de sédio (NEITZEL, 2006 apud GRISWOLD, 1972).

Caso, os bolos contenham gordura, serao classificados, de acordo com uso de
ovos inteiros, claras ou gemas, portanto, essa classificagcdo de bolo fica com a

seguinte terminologia: amarelo, branco ou ouro (Ibid.).

5.1 Pré-mistura para bolo industrializado

Essa mistura para bolo industrializado consiste em alimentos in natura, como
as farinhas, que seus nutrientes variam de acordo com a utilizagao de farinhas e outros
ingredientes, além disso, tem a presenca de gorduras, sodio e agucar. Alguns
produtos irdo usar gordura e sal na hora do preparo, como algumas padarias fazem,
porém, esses produtos estdo sendo langados com gordura, sédio e agucar em
quantidades menores (REGO et al., 2018, p.28).

5.1.1 Mercado atual de bolo

No ano de 2020, a Industria de Paes & Bolos industrializados, lucrou um total
de R$ 9,2 bilhdes, a mais que em 2019, que vendeu em torno de 652 mil toneladas
(INVEST SP, 2021).

No estado de Sao Paulo, o bolo é 4° produto com maior saida em padarias,
correspondendo em torno de 7 % dos 5,6 milhdes dos produtos de panificagdo que
séo vendidos (Ibid.).

Alguns dados da Associacdo Brasileira da Industria em Panificacdo e
Confeitaria, mostram que essa fabricacdo de bolos, movimentou cerca de R$ 15,28
bilhdes em 2018 (DIARIO DO COMERCIO, 2019).
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Além disso, o setor de panificagdo e confeitaria no 2020, exportou em torno de USD
77,8 milhdes a mais que em 2019 (MONITOR MERCANTIL, 2021).
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6 PUBLICO ALVO

O publico alvo pode ser definido como a identificagdo de segmentos que um
individuo quer oferecer para a populagao. Logo, € um tipo de mercado formado por
diferentes clientes, produtos e necessidades (GOMES, 2013, p.25).

Assim, é importante definir quais segmentos do negdcio trazem mais vantagens
para o negécio de um individuo ou empresa, levando em consideragcdo as ameacas,
oportunidades, forgas e fraquezas (lbid., p.25).

O publico pode ser definido a partir de alguns fatores como: geograficos,
dividindo por paises, regides, cidades e bairros; demograficos, englobando pessoas
fisicas (faixa etaria, profisséo, renda idade e educacgao) e juridicas (ramo de atividade,
servigos e produtos oferecidos € numero de empregos) (lbid., p.25-26).

Além desses fatores, também ha os psicograficos que incluem os estilos de
vida e o comportamento: os comportamentais, com habitos de consumo, beneficios e
frequéncia de compra de um produto (lbid., p.25-26).

Portanto, o objetivo desse projeto foi visar o publico alvo para pré-mistura bolo
de café, pessoas que consumissem café, bolo ou interessadas em experimentar um
alimento com sabor diferente, porém nessa pesquisa foi colocada outras opgdes de
alimentos, como torta de abdbora e pdo de abdbora. Assim, a partir da pesquisa
tedrica sobre publico alvo, foi desenvolvida uma pesquisa quantitativa com perguntas
sobre o perfil do publico e interesse em comprar esses produtos.

A pesquisa quantitativa, obteve 61 respostas com individuos entre 14 a 60
anos, que consistia em perguntas sobre a frequéncia de interesse em comprar desses
produtos, conhecimento prévio deles e qual o interesse de experimentar eles. Apdos
finalizar esse questionario, foi obtido o seguinte resultado: havia o maior interesse em

experimentar e comprar o bolo de café em relagao as outras opgoes.
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Fonte: Dos proprios autores.

Grafico 2- Ja experimentou bolo de café

® Sim
® Nao

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 3- Com qual frequéncia consumiria esse produto?

Diariamente

Mensalmente —12 (19,7%)

Uma vez por semana -23 (37,7%)
Duas vezes por semana 7 (11,5%)
Nunca 14 (23%)
0 5 10 15 20 25

Fonte: Dos préprios autores.



Grafico 4- Compraria bolo de café para experimentar?

Sim 46 (75,4%)

Talvez 8(13,1%)

50
Fonte: Dos préprios autores.
Grafico 5- Qual bolo resgata a sua memoria afetiva?
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Fonte: Dos préprios autores.
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Grafico 6- Ja experimentou pao de abébora com chocolate?

® Sim
@ Nao

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 7-Com qual frequéncia consumiria esse produto?

@ Diariamente

14,8% @® Mensalmente
@ Uma vez por semana
@ Duas vezes por semana
@ Nunca

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 8- Compraria para experimentar pao de abébora com chocolate?

® sim
@® Nao
@ Talvez

Fonte: Dos préprios autores.
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Grafico 9 - Qual é a sua preferéncia?

@ Pio salgado

@ P3o doce
Fonte: Dos préprios autores.
Grafico 10- Ja experimentou torta doce?
® sim
@ Nao
98,4%
Fonte: Dos préprios autores.
Grafico 11- Qual é o seu recheio favorito?
® Amora
@ Cereja
@ Chocolate
@® Framboesa
@ Morango

Fonte: Dos proprios autores.



Grafico 12-Ja experimentou torta de abébora?

® Sim
@ Nao

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 13- Compraria para experimentar uma torta?

@® Sim
148% ® Nzo
© Talvez

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 14- Por quanto pagaria em uma torta de abébora de 150g/500g?

@ RS 10,00 150g e RS 35,00 500g
e @ RS 15,00 150g e RS 45,00 500g
@ RS 20,00 150g e RS 55,00 500g
@ Outros

Fonte: Dos préprios autores.
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Grafico 15- Ja experimentou pré-mistura de: (pao, bolo, torta)

-

Fonte: Dos préprios autores.

® Sim
® Nao

Grafico 16- Conte a sua experiéncia com pré-mistura

@® Boa

® Ruim

@ Péssima
\ @ Nunca usei

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 17-Como consumidor, qual é a sua preferéncia?

@ Produto pronto para consumir

@ Pré mistura

@ Produto congelado (aquecer para
consumir)

@ Produto caseiro

Fonte: Dos préprios autores.
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Grafico 18-Qual o melhor local para vender esses produtos: (bolo, pao, torta)?

@ Padaria
60,7% @ Mercado
@ Delivery
@ Doceria
@ Todos

" o
‘ 24,6%

Fonte: Dos préprios autores.

Grafico 19- Qual é a sua frequéncia para consumir esses produtos na padaria, mercado, doceria
e outros?

@ Diarimente

@® Mensalmente

) Semanalmente

@® Uma vez por semana
@ Duas vezes por semana
@ Nunca

Fonte: Dos préprios autores.

Figura 20- Das op¢des abaixo quais vocé compraria?

® Bolo de café

@ Pzo de absbora com chocolate
@ Torta de abdbora

@ Todos

@ Nenhum

Fonte: Dos proprios autores.
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7 DEFINICAO DO CAFE

O café foi trazido para o Brasil em 1727 por Franciso Mello Palheta e suas
primeiras sementes foram plantas em Belém e no Maranho. Nesse periodo, o café
ja tinha relevancia no ambito comercial (EL HALAL, 2008 apud ABIC, 2008).

Num periodo muito curto de tempo, o café se tornou um produto importante
para economia brasileira, assim, ele trouxe independéncia com a producado de
recursos nacionais (EL HALA, 2008).

Muitos fatores influéncia a composigéao quimica dos graos de café, podendo ser
fatores genéticos, sistema de cultivo, época de colheita, processo de manipulagao e
armazenamento. Além disso, eles auxiliam na qualidade do grédo (LIMA, et al., 2010,
p.3).

O fruto do café é constituido pelo exocarpo, mesocarpo e o endocarpo, também
conhecido como pergaminho, que reveste a semente. O mesocarpo externo ou polpa,
indica em torno de 29% do peso seco do fruto inteiro, com 76% de agua, de 29% do
peso seco do fruto inteiro, composto de 76% de agua, 10% de proteina, 2% de fibras,
8% de cinzas e 4% de extrato livre de nitrogénio, com substancias pécticas, agucares
redutores e nao redutores, cafeina, acido clorogénico e acido caféico (EL HALAL,
2008).

No entanto, a mucilagem que se encontra no mesocarpo interno e esta ligada
ao pergaminho do grdo possui um sistema de hidrogel, composto por agua,
substancias pécticas, acucares redutores e acidos organicos (Ibid.).

O café faz parte da familia Rubiacea e género Coffea, portanto, dentro dessas
espécies as principais sdo, a Coffea arabica (café arabica) e a Coffea canephora
(Ibid.).

O café arabica possui um sabor suave e aromatico, que deve ser degustado
puro. Essa espécie € muito complexa, constituida por 44 cromossomos e faz somente
cruzamentos com plantas da mesma espécie (Ibid. apud ROSSETTI, 2007).

O café robusta é nativo da Africa e ele é formado por 22 cromossomos, seu
cultivo é firme a pragas e fatores climaticos, além disso, sua raiz é profunda, suas
arvores sao fortes e o sabor do seu café é amargo (lbid. apud BASILICO, 2008).

Varios fatores podem classificar o café, como as caracteristicas fisicas do grao,
como tipo, cor e peneira, assim, como o sabor da bebida. Por exemplo, o café verde

pode ser classificado por seu numero de defeitos, a partir da normativa n.° 8 do
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Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento que s&o: o grao preto
caracterizado por sua coloragdo na cor preta opaca; o grdo ardido apresenta
coloracdo marrom em tons diversificados; o marinheiro ndo apresenta nenhum
beneficio, o grdo concha contém uma formato de concha, resultado da separagéo dos
graos derivados da fecundagao de dois évulos; o coco nao possui nenhuma vantagem
devido a nao retirada de sua casca; o grdao mal granado, tem uma formacéao
incompleta com a sua superficie enrugada e o gréo brocado ele tem danos causados
pela broca-do-café, que contém orificios limpos ou sujos (Ibid., 2008 apud BRASIL,
2003).

7.1 Consumo de café no brasil

Atualmente, percebe-se que o consumo de café mundialmente teve um
crescimento, principalmente na pandemia, os paises importadores serido beneficiados
por esse cenario (EMBRAPA, 2021).

No caso dos paises importadores o consumo ira ter a um crescimento de 2,3
% entre 2020- 2021, prevendo em torno de 116,5 milhdes de sacas. Nos paises
produtores o consumo interno devera ter um aumento de 1%, com o total de 50,5
milhdes de sacas (Ibid.).

Assim, o consumo interno nesses paises produtores, tera em torno 30,2% no
consumo mundial. Desse modo, o consumo mundial de café tera um crescimento
continuo, mesmo com o cenario restritivo da covid-19 e o restabelecimento econémico
(Ibid.).

Em relagdo a produgéo de café no Brasil, o Relatorio da OIC indica um futuro
incerto em relacédo a volume da sofre, pois foi previsto que a produgao no ano-safra
de 2021- 2022, que teve inicio em abril do ano passado, teria uma queda devido a
bienalidade do café e de estiagens que prejudicaram as regides cafeeiras (lbid.).

Além disto, a geada que teve recentemente deteriorou os cafezais, assim,
resultando numa producgao fraca a partir de 2022-2023. Porém, a OIC diz que as
autoridades responsaveis ainda estao verificando o impacto dessa geada na producao
(Ibid.).
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7.1.1 Beneficios

O café possui diversas pesquisas que discutem seus beneficios para evitar
doencas cardiovasculares. Nesse aspecto, destacam-se substancias como a cafeina,
diterpenos cafestol e kahweol, compostos com HAS, inflamagéao endotelial, IAM, DAC,
arritmias cardiacas, acidente vascular cerebral e dislipidemias (LIMA et al., 2010).

O seu gréao contém 1% a 2,5% de cafeina, com muitos antioxidantes e
substancias com ativos bioldgicos. O café possui minerais, agucares, gorduras, uma
vitamina do complexo (vitamina PP) e acidos clorogénicos na propor¢ao de 7% a 10%
(CESAR et al., 2013).

Além disso, um estudo realizado por Freedman, constatou que o café ajuda a
reduzir cerca de 10% em qualquer mortalidade. Nessa pesquisa, sinalizou que a
reducdo das mortes cardiovasculares fica entre 12% e 20%, para quem consome
aproximadamente 500 mg de cafeina por dia (Ibid.).

O café garante beneficios a diabetes, como a diabetes mellitus, que através da
metanalise, analisou o consumo de café e surgimento da doenca em mulheres,
resultando em 7% de reducgéo de risco (CESAR et al., 2013 apud Huxley, 2009).
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8 DEFINIGAO DO CHOCOLATE

8.1 Origem

O chocolate surgiu na América Pré-Colombiana, pelo consumo do fruto do
cacaueiro no ano de 1500 a. C. Vale destacar, que alguns anos depois os Maias,
Astecas e a civilizagdo Olmeca degustavam o chocolate como bebida. Essa bebida
era conhecida como Xocolalt, com gosto amargo e era feita com améndoas de cacau
torradas, para transformar numa pasta temperada com canela, semente de anis e

baunilha.

Para Teixeira (2019 apud LANLARD, 2015):

“O chocolate teve sua origem na América Pré-Colombiana e ha indicios de
consumo do fruto do cacaueiro por volta de 1500 a.C. Mais tarde os Maias,
Astecas e membros da civilizagdo Olmeca (situada na regido do atual México)
o consumiam na forma de bebida e o consideravam alimento dos deuses.
Conhecida como: Xocolalt, essa bebida era amarga, preparada com
améndoas de cacau torradas, transformada em pasta e temperada com
canela, semente de anis, baunilha, entre outras especiarias (LANLARD,
2015)".

Através do comércio dos espanhdis, o chocolate passa a ser disseminado na
Europa e no resto do mundo. No Brasil, o chocolate chega em 1746 pelo Colono
Francés Louis Frederic Warneux, que foi responsavel por colocar o grédo no estado do
Para (Ibid., p.2).

No entanto, as sementes de cacau passaram a ser plantadas na capitania de
IIhéus, na Bahia, porém, apenas com a revolugao industrial o chocolate passa a ter
um valor acessivel (Ibid., p.2 apud COSTA, 2008).
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O chocolate possui diversas variagbes na sua porcentagem de cacau, que
podem resultar num sabor amargo ou nao (lbid, p.2 apud LAGORCE, 2011).
Atualmente, sua formulagdo contém uma mistura de massa de cacau com manteiga
de cacau, agucar e leite (Ibid., p.2 apud BRASIL, 2017).

8.1.1 Formulagao

O inicio do processo comega colocando os ingredientes aquecer até gerar uma
forma homogénea, ao finalizar essa etapa, o cacau passa para o refinamento e quebra
dos cristais de agucar para garantir textura ao chocolate (Ibid., p.2).

Finalizando o refinamento, a massa € colocada em conchas que realizam
movimentos no calor para entrar no processo de conchagem. Logo, o chocolate é
misturado de forma lenta, com objetivo de evitar a umidade. (lbid., p.2)

Por ultimo, o chocolate passa pela temperatura que muda sua temperatura para
uma pasta que pode ser manipulada, através da nova organizagao dos cristais e da
manteiga de cacau, que leva a cristalizagdo da manteiga e mudangas na temperatura
(Ibid., p.3, apud HERMES, 2016; SEBESS, 2010; SCHNEIDER, 2009)

8.1.2 Aroma

Em relagdo ao aroma, o chocolate é formado por trés divisbes: aroma de
constituicdo, que forma as améndoas frescas; aroma de fermentacio, definindo a
massa de cacau e o aroma técnico constituindo a torra do cacau (lbid, p.3).

O chocolate também possui outros fatores como aroma e sabor, para formar
esses trés niveis, que se relacionam com o histérico da semente (lbid., p.3 apud
HERME, 2016).

Além que, o aroma era se formar a partir da maturacao do fruto, no caso, pela
juncao da genética e do clima, como o pd colheita depois da fermentagdo e as

sementes que sao secas pela reagao de Maillard’4 (lbid., p.3).
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8.1.3 Composicao

Na composigao do chocolate, ha trés importantes ingredientes nela: hidrato de
carbono, gordura e proteinas. Ele também possui vitaminas A, B1, B2, D e E, além de
alguns minerais como magnésio, fésforo, calcio e ferro e 6leos como nozes, avelas,
améndoas de cacau e gordura vegetal (Ibid., p.3 apud VASCONCELLOS, 2012).

8.1.4 Tipos de chocolate

O chocolate possui variados tipos com caracteristicas diferentes entre eles: o
chocolate amargo possui uma coloragao escura, por nao conter leite e sim 50% a 70%
de cacau, o chocolate leite carateristico pelo leite e sua leveza, devido a quantidade
de cacau em 30% a 40%, ele é escuro (lbid., p.4).

No caso, do chocolate sua cor branca € pela adquirida pela manteiga de cacau,
que contém somente a gordura do cacau. Nos Estados Unidos surgiu uma receita de
chocolate branco, que levava baunilha, cacau, agucar e leite (Ibid., p.4).

Além desses, ainda tem o chocolate diet composto pelos ingredientes

tradicionais, porém sem agucar, mas com adogante na sua composicao (lbid., p.4).

8.1.5 Beneficios

O chocolate amargo possui diversos beneficios para a saude como, melhorias
para a saude do coragdo, por meio do fluxo correto do sangue influenciado pelos
antioxidantes do grupo dos flavonoides (ZANIM, 2020).

Além disso, ele também age no sistema nervoso central e nos musculos
cardiacos, pois na sua composi¢cao tem teobromina, que age de forma parecida com
a cafeina e aumenta a liberagdo do horménio serotonina (Ibid.).

O chocolate amargo ajuda a baixar a pressao arterial e desenvolver a
circulagao sanguinea, devido a produgao de éxido nitrico, ele abaixa o colesterol ruim
e aumenta o HDL (lbid.).



Outros beneficios importantes, € o aumento do fluxo de sangue no cérebro
para aumentar a funcao cerebral e a protecdo da pele contra o sol, por causa de

compostos bioativos que protegem contra os raios UV (lbid.).
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9 FUNGCAO DOS INGREDIENTES DO BOLO

O bolo tem como principal objetivo em juntar os ingredientes para formar uma
massa uniforme, em formato arredondado ou retangular. Porém, cada um desses
ingredientes, possui uma fungao especifica para a manutencéo do formato do bolo.
No caso, dos ovos eles ligam e garantem solidificacdo para a massa, porém, eles
auxiliam na utilizagdo das claras como neve, para garantir que o bolo esteja macio
(BRASIL MAIS DOCE, 20-?).

O acucar é responsavel por estabelecer o sabor do bolo, ele também interage
com a margarina que ajuda no crescimento, a farinha de trigo que estruturara o bolo,
pois na sua composigao possui amido, assim, ele ajuda a deixa-lo firme (Ibid.).

Ja o leite deixa o bolo macio sem interferir no sabor, no caso, da margarina
auxilia na hidratacdo da massa. O fermento em pé ajuda no crescimento do bolo
(Ibid.).

9.1 Aditivos de bolos industrializados

Aditivo Alimentar é definido como um ingrediente adicionado aos alimentos,
com o objetivo de alterar aspectos fisicos, quimicos ou biolégicos, durante o processo
de preparagdo, embalagem, armazenamento ou transporte do alimento (ANVISA,
2020).

No entanto, discuta-se sobre a utilizagcdo de aditivos na formulacdo de
alimentos em relagdo sobre a sua seguranga. Porém, por mais que ele ajude em
aditivos alimentares, existe uma discussdo em torno dos riscos de ingestdo dessas
substancias quimicas e dos problemas toxicolégicos que elas podem causar (lbid.).

O uso de aditivos alimentares é controlado por normas, sendo embasadas em
regulamentag¢des indicadas por especialistas da Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) e a Organizacao para Alimentacao e Agricultura (FAO) (ANVISA, 2020).

Na legislagao brasileira é permitido utilizar aditivo ou coadjuvante, caso ele
conste na a legislagao especifica para o alimento, principalmente, em relagéo a fungao
e o seu limite de uso. Além que, essa legislagcao deve se manter atualizada de acordo

com desenvolvimento cientifico e tecnoldgico. Para que essa atualizagao entre em
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vigor, a Anvisa se responsabiliza, por meio de acordos no ambito do Mercosul ou pelo
setor regulado, que fazem parte do Guia para Pedidos de Incluséo e Extenséo de Uso
de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricagdo na Legislagao
Brasileira (Ibid.).

Portanto, para um aditivo alimentar seja considerado no Brasil € necessario
atender as referéncias internacionais, como o Codex Alimentarius, a Unido Européia

e, de forma complementar, a U.S. Food and Drug Administration — FDA (lbid.).
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10 METODOLOGIA

Através de sites, artigos e pesquisa de campo, foi identificada que a tendéncia
dos produtos € considerar a qualidade do produto como um todo, questdes como
durabilidade, gosto e embalagens serdo analisadas com cautela para criar diversas
experiéncias gustativas.

Além disso, foi realizado testes praticos nas aulas de laboratério para
elaboracdo da pré-mistura do bolo de café, que foram importantes para analise

sensorial do produto e identificagdo dos melhores insumos.



:
:
:
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12  VIDA DE PRATELEIRA

Considera-se como vida de prateleira, o tempo que o alimento pode ficar
conservado em temperaturas diversificadas, na umidade e luz, com apenas
modificagdes minimas, de acordo, com a legislagédo, o consumidor final e o fabricante
do produto (DIAS; JURADO, 2002).

Portanto, o desenvolvimento do bolo de café ira considerar o prazo de validade
na embalagem, conforme a Resolugcdo RDC 259 de 20 de setembro de 2002,
constando dia e més, caso o produto tenha validade menor a trés meses; més e ano

para prazos maiores a trés meses (lbid.).

Imagem 1- Pré-mistura embalada

Fonte: Dos préprios autores (2022).



Imagem 2- Pré-mistura em po

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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13 EMBALAGENS

Segundo o artigo 8 ° da lei Lei n. 9782/99 a Anvisa possui a responsabilidade
de realizar a regulamentagao, controle e fiscalizagdo de produtos, que possam
acarretar algum dano a saude, como embalagens para alimentos, além de verificar o

espaco fisico e suas ferramentas tecnoldgicas utilizadas na produgéao.

Anvisa (2020):

“De acordo com o artigo 8° da Lei n. 9782/99 é atribuida a Anvisa a
competéncia de regulamentar, controlar e fiscalizar os produtose servigos que
envolvam risco a saude publica, dentre eles, embalagens para alimentos, e
ainda as instalagbes fisicas e tecnologias envolvidas no processo de
producdo. No entanto, o regulamento de embalagens também contém
especificagdes sobre materiais que estdo em contato com os alimentos,
durante a producgao e o seu destino final. Assim, seu principal objetivo é fazer
uma protec¢ao contra formas de contaminagdes e de alteragbes”.

13.1 Material da embalagem

O material que sera utilizado para embalagem sera o papel laminado, com um
formato retangular, que garante mais seguranca que embalagens de papel e isopor.
Com uma maior resisténcia, para garantir uma melhor preservacdo do alimento e

vedacao de agentes externos, umidade e luz (IDEIA, 2018).
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14 RESULTADOS E DISCUSSOES

Antes de realizar elaboracéo da pré-mistura do bolo de café com insumos em
po, nas aulas de laboratério, o grupo desenvolveu formulagdes com diferentes
insumos para o teste pratico. Além disso, ocorreu a listagem e compras de insumos,
para trazer uma maior qualidade no sabor e aroma do bolo de café.

Durante as aulas de laboratério, diversas tentativas foram realizadas para
chegar a pré-mistura do bolo de café com insumos em po e gotas de chocolate. Cada
uma delas consistia em usar insumos diferenciados, como cacau, iogurte, gotas de
chocolate e margarina.

O bolo de café com iogurte se destaca por: 19% dos insumos é composto pela
farinha de trigo e o agucar, 1% se concentra no cacau em po e os 16°% esta entre o
café soluvel e iogurte (Tabela 1) (AUTORES, 2022).

Tabela 1- Bolo de café com iogurte

Ingrediente Marca Gramas (g) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 100 0,19
Acucar Unido 100 0,19
Fermento Royal 5 0,95
Cacau em po Nossa Cria 7 0,01
Café soluvel Nescafe 25 0,0 5
logurte Vigor/Paulist 85 0, 16

a
Ovo Extra 90 0,17
Oleo Liza 110 0, 21
Total: 522

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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Ja o bolo de café com margarina tem como destaque os seguintes insumos:
19% de farinha de trigo e o agucar, 1% é concentrado no cacau, 5% no café soluvel,
17% no ovo e 21% na margarina (Tabela 2) (AUTORES, 2022).

Tabela 2- Bolo de café com margarina

Ingrediente Marca Gramas (g) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 100 0,19
Acucar Unido 100 0,19
Fermento Royal 5 0,95
Cacau em po Nossa Cria 7 0,01
Café soluvel Nescafe 25 0,05
Cremor Tartaro Arcolor 3 0,57
Margarina Qualy 85 0,16
Ovo Extra 90 0,17
Oleo Liza 110 0, 21
Total: 525

Fonte: Dos proprios autores (2022).

No bolo de café sem cacau, os insumos notaveis em porcentagem sao: 18%
farinha de trigo, 23% acucar, 15% margarina, 16% ovo e 20% de dleo (Tabela 3)
(AUTORES, 2022).



Tabela 3- Bolo de café sem cacau

Ingredientes Marca Gramas (9) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 100 0, 18
Acucar Unido 125 0, 23
Fermento Dona Benta 5 0,91
Café Soluvel Nescafé 25 4,59
Margarina Qualy 85 15,0
Ovo Extra a0 0, 16
Propionato de Arcolor 1 0,18
calcio
Cremor de Tartaro Arcolor 3 0,55
Oleo Liza 110 0,20
Total: 544

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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No bolo de café com cacau, os insumos que se destacam na formulacéao: 1,27%
cacau em po, 18% farinha de trigo, 20% 6leo e 22% acgucar (Tabela 4) (AUTORES,

2022).



Tabela 4-Formulagéao do bolo de café com cacau

Ingredientes Marca Gramas (g) Porcentagem
(%)
Farinha de Trigo Sol 100 0, 18
Acucar Unido 125 0, 22
Fermento Dona Benta 5 0,90
Cacau em po Nossa cria 7 1,27
Café Soluvel Nescafé 25 0,04
Margarina Qualy 85 0,15
Ovo Extra 90 0,16
Oleo Liza 110 0,20
Propionato de Arcolor 1 0,18
calcio
Cremos de Arcolor 3 0,54
Tartaro
Oleo Liza 110 0,20
Total: 551

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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No bolo de café com insumos em pd, se destacam as porcentagens dos

seguintes insumos na formulagdo:13% ovos, 17% farinha de trigo e agucar e 40%
agua (Tabela 5) (AUTORES, 2022).
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Tabela 5- Bolo de café com insumos em pé

Ingredientes Marca Gramas (g) Porcentagem
(%)
Farinha de Trigo Sol 100 0,17
Acucar Uniao 125 0,17
Agua Bonafont 301 0,40
Ovos em po Extra 100 0,13
Gordura vegetal 35 0,05
Leite integral em Ninho 20 0,03
po
Café Soluvel Nescafé 15 0,02
Cacau Nossa Cria 10 0,01
Propionato de Arcolor 90 0,13
calcio
Cremor de tartaro Arcolor 110 0,40
Fermento Dona Benta 1 0,67
Total: 740

Fonte: Dos proprios autores (2022).

Na penultima formulagéo, o bolo de café em insumo em pds, teve os seguintes
insumos em maior porcentagem: 4% café soluvel, 13% farinha de trigo e amido, 25%
agua e 26% acucar (Tabela 6) (AUTORES, 2022).



Tabela 6- Bolo de café insumos em pé
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Ingredientes Marca Gramas (g) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 63 0,13
Amido Maisena 63 0,13
Acucar Unido 125 0,26
Agua Bonafont 117 0,25
Ovos em po Armazém 22 0,05
Gordura  vegetal Ingredientes 35 0,07
em po Online
Leite integral em po Ninho 20 0,04
Café soluvel Nescafé 20 0,04
Propionato de Arcolor 1 0,21
calcio
Cremos de Tartaro Arcolor 3 0,63
Fermento Dona Benta 5 1,05
Total: 474

Fonte: Dos proprios autores (2022).

Na penultima formulagcdo, o bolo de café com insumos, teve os seguintes

insumos em maior quantidade na composigéo do bolo: 6% gotas de chocolate, 7%

gordura em pé, 13% farinha de trigo e amido, 23% agua e 25% acgucar (Tabela 7)

(AUTORES, 2022).



Tabela 7- Bolo de café insumos em pé
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Ingredientes Marca Gramas (g) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 63 0,13
Amido Maisena 63 0,13
Acucar Unido 125 0,25
Agua Bonafont 117 0,23
Ovos em po Armazém 22 0,04
Gordura  vegetal Ingredientes 35 0,07
em po Online
Leite em po integral Ninho 20 0,04
Café soluvel Nescafé 20 0,04
Propionato de Arcolor 1 0,20
calcio
Cremor de Tartaro Arcolor 0,60
Fermento Dona Benta 0,01
Gotas de Harald 30 0,06
Chocolate

Fonte: Dos proprios autores (2022).

Na ultima formulagdo, o bolo de café com insumos, os seguintes insumos

apareceram em maior quantidade:6% ovos em pd, 8% agua, 9% gordura vegetal, 16%
farinha de trigo e amido e 32% acgucar (Tabela 8) (AUTORES, 2022).



Tabela 8- Bolo de café insumos em pé
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Ingredientes Marca Gramas (g) Porcentagem (%)
Farinha de Trigo Sol 63 0,16
Amido Maisena 63 0,16
Acucar Unido 125 0,32
Agua Bonafont 33 0, 08
Ovos em po Armazém 22 0,06
Gordura  vegetal Ingredientes 35 0,09
em po Online
Leite em po integral Ninho 20 0,05
Café soluvel Nescafé 20 0,05
Propionato de Arcolor 1 0,25
calcio
Cremor de Tartaro Arcolor 3 0,77
Fermento Dona Benta 5 0,01
Total 390

Fonte: Dos proprios autores.

O bolo de café com iogurte ficou com a massa macia, porém o seu sabor ficou
amargo. Assim, o grupo acrescentou mais agucar na outra tentativa. Além disso, o
bolo assou muito pois ele foi retirado aos 18 minutos, assim, ele foi retirado antes no
segundo teste.

Finalizando esse teste, foi colocado para assar o bolo de café com margarina
e observou que ele estava macio e com sabor agradavel. No entanto, o sabor do café
estava amargando, portanto, ficou estabelecido acrescentar mais agucar nos
proximos testes. Na ultima tentativa o bolo assou no tempo exato de 15 minutos, sua
massa ficou cremosa e com a cor realgada.

Na segunda aula de teste pratico, o bolo de café sem cacau foi assado, com
125 gramas de agucar para corrigir o sabor amargo do bolo. Também foi acrescentado

96 gramas de ovos, para corregao a margarina foi reduzida para 80 gramas.
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O bolo assou por 20 minutos, porém na préxima tentativa ele tem que ficar
menos tempo. Além disso, o forno estava 177° C graus, portanto, nesse caso o grupo
ajustou a temperatura no segundo teste.

Ja o bolo de café com cacau e adicionou 100 gramas de ovos e 75 gramas de
margarina para corre¢gao do sabor. Ao finalizar esse processo, adicionou 125 gramas
de agucar para corregao do sabor amargo e o bolo assou por 20 minutos.

Logo, o grupo precisou ajustar a temperatura na terceira, pois o bolo assou em
177° graus e ele estava com o sabor amargo, portanto, na tentativa seguinte foi
retirado o cacau.

Apos essa formulagao, o bolo de insumos em p6 foi assado, porém ficou com
uma consisténcia ruim: ele cresceu muito, ficando com um formato parecido de pao e
sem maciez em sua textura. Portanto, o grupo reduziu a quantidade de ovo, agua,
ajustou a temperatura do forno, retirou o cacau e reformulou a receita na aula seguinte.

O bolo de café com insumos em poé foi assado, portanto, ao terminar esse
processo, constatou que ele estava macio e agradavel, com a massa cremosa e cor
realgada. Porém, o gosto do café estava forte e amargo, portanto, na outra tentativa o
grupo acrescentou mais agucar.

Na sexta tentativa, o bolo de café com insumos em p6 foi assado, porém o café
nao ficou homogéneo na massa, portanto, na proxima tentativa sera preciso baté-la
por mais tempo. Também serd necessario acrescentar gotas de chocolate para
diferenciar o sabor.

Na sétima tentativa, o nescafé foi peneirado antes de bater, com objetivo de
ficar homogéneo. Além disso, foi adicionado 30 gramas de gotas de chocolate, porém
sera necessario aumentar a quantidade na proxima tentativa, pois algumas partes do
bolo ficaram sem as gotas de chocolate.

Na oitava tentativa, a pré-mistura utilizada na preparagao do bolo, foi preparada
no dia 13 de abril de 2022, foram pesados todos os insumos e guardados em
embalagens plasticas. Durante 15 dias foram observados se houve alguma alteracgéo,
logo, foi concluido que nao teve nenhuma alteragéo.

Desse modo, o grupo utilizou uma parte da mistura e a outra ficou para
observacado. Esse procedimento foi feito para verificar vida de prateleira e se
aconteceriam crescimento de microrganismos, se mudaria a textura e o sabor do bolo

apods assado.
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15 ROTULAGEM

15.1 Tabela

Tabela 9- Tabela nutricional dos alimentos
INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porcao 33 g (3 colheres de sopa)

Quantidade por porgao % VD (*)
Valor energético 139 Kcal = 583 K] 7
Carboidratos 24 g 8
Proteinas 1,89 2
Gorduras Totais 4,149 7
Gorduras Saturadas 1,19 5
Gorduras Trans 0g >
Fibra alimentar 0,79 3
Saodio 59 mg 2

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8.400 Kj. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

(**) Valores Diarios nao estabelecidos

Ingredientes: Acucar, agua, Farinha de trigo, Amido de milho, Gotas de chocolate,
Gordura vegetal em p6, Ovos em po, Leite em po integral, Café soluvel, Fermento,

Cremor de tartaro e Propionato de calcio.

Alérgicos: Contém Lactose e gluten.
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15.1.1 Rétulo

Imagem 3- Frente do rétulo

Fonte: Dos préprios autores (2022).

Imagem 4- Verso do rétulo

Fonte: Dos préprios autores (2022).
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16  ANALISES FiSICO-QUIMICAS

16.1 Analise de cinzas

A analise de cinzas foi realizada no laboratério de analises fisico-quimicas do
Instituto de Desenvolvimento da Panificacdo e Confeitaria (Escola IDPC). O teor de
cinzas foi determinado a partir da incineracdo de aproximadamente 5 gramas de
amostra em Mufla a 550°C seguindo-se o0 método descrito por INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (1985) e ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1996) apud
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). Foram analisadas trés amostras (triplicata).

16.1.1 Analise de umidade

A analise de determinagcdo da umidade, em duplicata, foi realizada em
Analisador de Umidade por Infravermelho GEHAKA modelo 1V2000 pertencente ao
laboratdrio de analises fisico-quimicas do Instituto de Desenvolvimento da Panificagao
e Confeitaria (Escola IDPC). Os parametros de temperatura, tempo e massa da
amostra utilizados nas analises foram determinados conforme diretrizes presentes no
manual do equipamento (GEHAKA, 2001).



17 ANALISE DE UMIDADE

Tabela 10- Pré Mix 13/04
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PRE MIX 13/04

BALANCA DE INFRAVERMELHO

UMIDADE (%) MEDIA UR% DESVIO PADRAO
AMOSTRA 1 7,40
AMOSTRA 2 7,60 7,50 0,10
AMOSTRA 3 7,50

Fonte: Dos proprios autores (2022).

Tabela 11- Pré Mix 18/5

PRE MIX 18/05
BALANCA DE INFRAVERMELHO
UMIDADE (%) MEDIA UR% DESVIO PADRAO
AMOSTRA 1 7,00
AMOSTRA 2 6,50 7,03 0,38
AMOSTRA 3 7,30
AMOSTRA 3 7,30
Fonte: Dos préprios autores (2022).
Tabela 12- Pré Mix Bolo
PRE MIX BOLO

BALANCA DE INFRAVERMELHO

UMIDADE (%) MEDIA UR% DESVIO PADRAO
AMOSTRA 1 24,00
AMOSTRA 2 26,20 24,13 2,00
AMOSTRA 3 22,20

Fonte: Dos préprios autores (2022).



18  ANALISE DE CINZAS

Tabela 13 - Andlise de cinzas da pré-mistura
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SABOR CAFE COM GOTAS DE CHOCOLATE

ANALISE DE CINZAS DA PRE-MISTURA PARA O PREPARO DE BOLO

Parametros para o calculo do teor de cinzas

Peso Cadinho P amostra

cadinho+ seco

amostra

calcinada
AMOSTRA 1 37,6481 35, 6013 36, 5958
AMOSTRA 2 37,5459 35,4641 36,4570
AMOSTRA 3 5,0329 5,0202 5,0881
Teor de 2,03064 2,73296 2,72258 MEDIA | DESVIO
cinzas (%) PADRAO

2,50 0,40

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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19  ANALISE SENSORIAL

Foi preparado o bolo a partir da pré-mistura desenvolvida e aplicou-se a analise
sensorial nos alunos da ETEC DE SAPOPEMBA, que resultou em 61 respostas, entre
16 a 51 anos, avaliaram os seguintes atributos do produto: aparéncia, odor, cor, sabor,
maciez e impresséao global.

Logo, em relagdo a intengdo de uma provavel compra, 29 pessoas talvez
compraria a pré-mistura de bolo de café, porém na questido dos atributos houve
diferenga entre as respostas.

O atributo aparéncia, 10 pessoas gostaram muito, 13 moderadamente e 3
ligeiramente. Na questdo do odor, 11 pessoas gostaram moderadamente, 9 muito, 8
muitissimo e apenas 1 desgostou moderadamente.

Em relagdo a cor, 13 pessoas gostaram muito, 10 moderadamente, 2 nao
gostou e nem desgostou, 1 desgostou ligeiramente e 1 gostou muitissimo.

Os participantes que provavelmente compraria, deram as seguintes respostas
sobre o sabor: 7 gostaram muitissimo, 8 muito, 11 moderadamente e 2 desgostaram.
Sobre a maciez os participantes responderam: 1 gostou muitissimo, 4 muito, 6
moderadamente, 11 ligeiramente, 4 n&o gostei, nem desgostei e 2 desgostei
ligeiramente.

A impressao global nesse grupo teve o seguinte resultado, 2 gostaram
muitissimo, 11 muito, 9 moderadamente, 5 ligeiramente e 1 ndo gostou, nem
desgostou.

Para intencdo de comprar, 15 pessoas certamente compraria a pré-mistura do
bolo de café. Além disso, na avaliacdo dos atributos aparéncia, odor, cor, sabor,
maciez e impressao ficaram entre avaliagdo gostei muitissimo e muito.

No quesito aparéncia para esse grupo, 6 gostaram muitissimo, 4 muito, 4
moderadamente e 1 ligeiramente. O aspecto odor 8 gostaram muitissimo, 5 muito e 1
ligeiramente.

Sobre a cor 7 gostaram muitissimo, 5 muito e 3 moderadamente. Para o sabor
obteve as seguintes respostas: 7 gostaram muitissimo, 5 muito e 4 moderadamente.
Ja a maciez teve 4 que gostaram muitissimo, 5 muito, 4 moderadamente, 1

ligeiramente e 1 ndo gostou, nem desgostou.
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Ja a impressao a global, resultou em 7 gostaram muitissimo, 5 muito e 3
moderadamente.

Os participantes que ndo sabem se compraria ou n&o, resultou num total de 12
pessoas. Dentre as respostas, destacou-se o gostaram muitissimo, o muito, o
ligeiramente e 0 moderadamente.

No quesito aparéncia, os participantes avaliaram da seguinte forma 1 gostou
muitissimo, 2 muito, 6 moderadamente, 2 ligeiramente e 1 ndo gostou, nem
desgostou. Na questdo da cor, houve 2 pessoas que gostaram muitissimo, 3 muito. 5
moderadamente e 2 ligeiramente.

O sabor obteve 4 pessoas que gostaram muito, 4 moderadamente, 1
ligeiramente e 3 ndo gostaram, nem desgostaram. Ja a maciez, 1 pessoa gostou
muitissimo e 1 muito, 2 pessoas gostaram moderadamente, 4 ligeiramente, 3 nao
gostaram, nem desgostaram e 1 desgostou ligeiramente.

A impresséao global do produto, obteve 3 respostas de pessoas que gostaram
muito, 4 moderadamente, 3 ligeiramente e 2 ndo gostaram, nem desgostaram.

Para a intencdo de certamente ndo compraria o produto, uma pessoa
respondeu na avaliagdo. Porém, ela gostou muito da aparéncia, do odor e muitissimo
cor do bolo. No entanto, ela gostou moderadamente do sabor, desgostou muitissimo
da maciez e teve uma impressao global de desgostar ligeiramente.

Além disso, para intencdo de ndo comprar o produto, uma pessoa respondeu
que provavelmente nao compraria. Contudo, ela gostou muito da aparéncia,
muitissimo do odor, moderadamente da cor e ligeiramente do sabor. Porém, o atributo

maciez ela ndo gostou, nem desgostou e a impressao global gostou moderadamente.



Grafico 1- Teste de Aceitabilidade
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Grafico 2 - Intengao de Compra
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20 TABELA DE CUSTO

Tabela 14 - Tabela de custo
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Ingredientes Marca Quantidade Preco
Farinha de trigo Sol 1 Kg 3,90
Acgucar Uniao 1 Kg 4,74
Amido de milho Maisena 200 g 3,80
Fermento Dona Benta 100 g 2,59
Café soluvel Nescafé 100 g 12,00
Leite em poé Ninho 1 Kg 13,49
Propionato de Arcolor 309 2,99
calcio
Cremor de tartaro Arcolor 409 5,49
Gordura vegetal Ingredientes online 1 Kg 40,60
Ovo em po Armazém 100 g 11,00
Agua Bonafont 500 ml 1,19
Gotas de chocolate Harald 1 Kg 21,30
Total: R$ 123,09

Fonte: Dos proprios autores (2022).
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Tabela 15- Custo da formulagao
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Quantidade Precode Preco
Ingrediente da Marca Gramas produto Final
Embalagem
Farinha de Trigo 1kg Sol 0,063 R$3,90 R$0,25
Amido de milho 200g Maisena 0,063 R$3,80 R$1,19
Acucar 1kg Unido 0,125 R$ 4,74 R$0,59
Ovo em pé 100g Armazém 0,022 R$ 11,00 R$2,42
Agua 5009 Bonafont 0,033 R$ 1,19 R$0,07
Gordura vegetal 1kg Online 0,035 R$ 40,60 R$1,42
em po
Leite em po 1kg Ninho 0,020 R$ 13,49 R$ 0,27
Café Soluvel 100g Nescafé 0,020 R$ 12,00 R$2,40
Gotas de 1kg Harald 0,050 R$21,30 R$ 1,06
chocolate
Propionato de 30g Arcolor 0,001 R$2,99 R$0,09
calcio
Cremo de Tartaro 40g Arcolor 0,003 R$549 R$0,41
Fermento 100g Dona Benta 0,005 R$259 R$0,12

Fonte: Dos préprios autores (2022).

Total: 10,29
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22 CONSIDERAGOES FINAIS

A pré-mistura do bolo de café com insumos em pé elaborado ao longo desse
trabalho de conclusdo de curso e das aulas testes, atendeu as expectativas em
relagdo a massa, o sabor e aroma.

Além disso, esse produto tem uma proposta relevante para inovagdo no

mercado para o preparo da pré-mistura de bolo.
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