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RESUMO

O chocolate com 70% de massa de cacau é considerado um alimento apreciado pelo sabor, aroma e
funcionalidade. A capacidade antioxidante dos compostos fendlicos presentes nessa matriz
alimenticia o torna um produto apreciado em todo mundo. Neste trabalho, o objetivo foi desenvolver
chocolates com aroma e sabor mentolados e aumentar a composi¢édo destes com substancias bioativas
presentes no Oleo essencial de Mentha arvensis. Este 0leo essencial foi analisado por cromatografia
gasosa sendo o mentol identificado como composto majoritario (95%), alem disso, o 6leo essencial
e os chocolates produzidos foram analisados por FTIR apresentando diferentes grupos funcionais.
Foram elaboradas 2 formulac6es (chocolate 70% com 20 pL de dleo essencial e chocolate 70% com
40 pL de oleo essencial), o controle foi o chocolate sem adicao de 0leo. Foram realizadas analises
microbiolégicas (Coliformes termotolerantes, Salmonela sp e Staphilococcus aureus) e de
composicdo quimica (umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos). Observou-se que 0s
resultados das analises microbioldgicas atenderam a legislagdo. Em relacdo a composi¢do quimica,
os resultados de umidade, cinzas e lipideos estdo dentro das especificacbes da legislacdo em vigor,
sendo para umidade o maximo de 3%, cinzas 2,5% e lipideos o minimo de 20%, respectivamente. A
andlise de identificacdo de compostos fendlicos demonstrou que a adicdo de 6leo essencial promoveu
aumento no teor destes compostos. O teste de aceitacdo sensorial apontou que as amostras foram bem
avaliadas, entretanto, no teste de intencdo de compra os provadores afirmaram que comprariam o
chocolate com maior concentracdo de 6leo essencial.

Palavras-chave: antioxidantes, mentol, chocolate.
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Foram elaboradas 2 formulagdes (chocolate 70% com 20 L de dleo essencial e chocolate 70% com
40 L de dleo essencial), o controle foi 0 chocolate sem adigdo de 6leo. Foram realizadas analises
microbioldgicas (Coliformes termotolerantes, Salmonela sp e Staphilococcus aureus) e de
composicdo quimica (umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos). Observou-se que 0S
resultados das analises microbioldgicas atenderam a legislacdo. Em relagdo a composicdo quimica,
os resultados de umidade, cinzas e lipideos estdo dentro das especificacfes da legislagdo em vigor,
sendo para umidade o maximo de 3%, cinzas 2,5% e lipideos 0 minimo de 20%, respectivamente. A
analise de identificacdo de compostos fendlicos demonstrou que a adi¢do de 6leo essencial promoveu
aumento no teor destes compostos. O teste de aceitacdo sensorial apontou que as amostras foram bem
avaliadas, entretanto, no teste de intengdo de compra os provadores afirmaram que comprariam o
chocolate com maior concentracao de 6leo essencial.

Palavras-chave: antioxidantes, mentol, chocolate.

Resumo

O chocolate com 70% de massa de cacau é considerado um alimento apreciado pelo sabor, aroma e
funcionalidade. A capacidade antioxidante dos compostos fendlicos presentes nessa matriz
alimenticia o torna um produto apreciado em todo mundo. Neste trabalho, o objetivo foi desenvolver
chocolates com aroma e sabor mentolados e aumentar a composi¢édo destes com substancias bioativas
presentes no Oleo essencial de Mentha arvensis. Este 6leo essencial foi analisado por cromatografia
gasosa sendo o mentol identificado como composto majoritario (95%), alem disso, o 6leo essencial
e os chocolates produzidos foram analisados por FTIR apresentando diferentes grupos funcionais.
Foram elaboradas 2 formulac6es (chocolate 70% com 20 pL de 6leo essencial e chocolate 70% com
40 pL de oleo essencial), o controle foi o chocolate sem adicao de 0leo. Foram realizadas analises
microbiolégicas (Coliformes termotolerantes, Salmonela sp e Staphilococcus aureus) e de
composicdo quimica (umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos). Observou-se que 0s
resultados das analises microbiologicas atenderam a legislagdo. Em relagcdo a composic¢do quimica,
os resultados de umidade, cinzas e lipideos estdo dentro das especificacfes da legislacdo em vigor,
sendo para umidade o maximo de 3%, cinzas 2,5% e lipideos o minimo de 20%, respectivamente. A
andlise de identificacdo de compostos fenolicos demonstrou que a adicao de 6leo essencial promoveu
aumento no teor destes compostos. O teste de aceitacdo sensorial apontou que as amostras foram bem
avaliadas, entretanto, no teste de intencdo de compra os provadores afirmaram que comprariam o
chocolate com maior concentragédo de 6leo essencial.

Palavras-chave: antioxidantes, mentol, chocolate.

1 INTRODUCAO

A industria de alimentos vem nos Gltimos anos pesquisando e desenvolvendo novos produtos
capazes de atrair os consumidores tanto pelos atributos sensoriais, quanto pelas propriedades
funcionais a partir de substancias bioativas. Entre os diferentes produtos alimenticios que vem tendo
0 processamento mais elaborado, o chocolate ganha destaque.

O chocolate é definido como sendo uma suspensdo complexa de particula solidas (agucar,
liquor de cacau) dispersas em uma fase hidrofobica composta pela manteiga de cacau (Afoakwa et

al., 2008). Essa composicdo do chocolate o torna um produto apreciado e consumido por uma grande
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parte da populagdo mundial, estando essa popularidade associada as propriedades sensoriais e a
textura (Hinneh et al., 2019).

Além das caracteristicas organolépticas, a presenca de compostos fendlicos no chocolate,
associado ao potencial antioxidante tem aumentado ainda mais a demanda desse produto (Fowler,
2009; Torres-Moreno et al., 2015). O interesse do consumidor pelo chocolate como alimento
funcional, deve-se aos resultados de pesquisas demonstrando a relacdo positiva entre a ingestdo de
chocolates e o risco reduzido de doengas, como por exemplo, cardiovasculares (Stephanie et al.,
2019).

O beneficio promovido a satde humana pelo chocolate esta diretamente relacionado ao liquor
de cacau utilizado no processamento. No liquor de cacau ha uma grande quantidade de polifendis,
sendo os mais abundantes os flavonois (catequinas e epicatequinas). Estes compostos bioativos
promovem potente atividade antioxidante e possuem propriedades biol6gicas, tais como; anti-
inflamatdria, antimicrobiana, analgesica, vasodilatadora, dentre outras (Quiroz-Reyes & Fogliano,
2018).

Com o crescente interesse da industria de chocolates em despertar nos seus consumidores,
novas percepcdes, adicionar diferentes sabores e enriquecer a composicdo dos seus produtos com
outros constituintes quimicos, diferentes matrizes vegetais vém sendo utilizada, tais como; pimenta,
gengibre, canela, cravo, laranja, menta e outras. A Mentha arvesis é uma especie pertencente a familia
das Lamiaceae, conhecida popularmente como horteld japonesa ou vique (Reis et al., 2018). A
Mentha arvensis € uma matriz vegetal composta por diferentes metabdlitos secundarios entre os
quais, pode-se mencionar; 0leos essenciais, terpenos e flavonoides. Dentre os compostos citados,
0s Gleos essenciais de Mentha arvensis sdo as substancias volateis, lipofilicas e odoriferas, ricas em
mentol (Kummar et al., 2011).

O mentol ¢ classificado como monoterpeno ciclico e € bastante utilizado pelas industrias
farmacéuticas, cosméticos e de alimentos, por conferir sabor e aroma mentolados a diversos produtos.
Além disso, o mentol possui diferentes ac6es bioldgicas ja comprovadas, tais como; antimicrobiana,
antifangica, analgésica, antioxidante, se tornando um composto de interesse industrial (Tiwari, 2016).

O enriguecimento do chocolate com o 6leo essencial das folhas de Mentha arvensis torna-se
atraente do ponto de vista cientifico e industrial, pois a adi¢cdo do mentol possibilita associar tanto
sabor e aroma como potencializar a funcionalidade do produto. Nesse sentido, esse trabalho visa
adicionar o 0leo essencial de folhas de Mentha arvensis na formulacdo de chocolate 70% massa de

cacau para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, capacidade antioxidante e a avaliacdo sensorial.

2 MATERIAIS E METODOS
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2.1 EXTRACAO DO OLEO ESSENCIAL
A extracdo do 6leo essencial foi realizada no Laboratdrio de Fitotecnica na Universidade
Estadual de Santa Cruz-UESC. A metodologia para a extragdo do 6leo essencial foi conforme

descrita por Reis et al. (2018). A massa total de éleo obtida foi de 1,65 g.

2.2 ANALISES CROMATOGRAFICAS

O 06leo essencial obtido foi analisado por cromatografia gasosa em um CG-FID (cromatografo
gasoso com detector de ionizacdo por chama) Varian, modelo 3800. As condi¢Bes cromatograficas
foram: Coluna DB5 (30m x 0,25 mm i.d. x 0,25 pum); Temperatura inicial de 50 °C; Tempo inicial de
5 minutos; Tempo final de 65,33 minutos; Temperatura final de 240 °C; Temperatura do injetor de
240 °C; Temperatura do detector de 280 °C; Gas de arraste nitrogénio; Programacao de temperatura:
50 °C até 280 °C com rampa de aquecimento de 20 °C/min. Modo de injecdo com divisdo de fluxo
de 1:30.

2.3 PROCESSAMENTO DO CHOCOLATE 70 % ENRIQUECIDO COM OLEO ESSENCIAL DE
MENTHA ARVENSIS

A formulacéo do chocolate foi elaborada no Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA) do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano-IFBAIANO na cidade de Uruguca - BA.
Foi utilizada na formulacdo do chocolate: massa de cacau (70%), sendo 65% de liquor de cacau e
5% de manteiga de cacau e 30% de acUcar. Para o refino e a conchagem da massa utilizou-se de
maquinas Melangeur (Spectra 11) em um sistema descontinuo por batelada. Em cada batelada foram
processados 4 Kg de massa, sendo o tempo de cada batelada de 24 horas e a temperatura de 50 °C.

A massa refinada e conchada foi conduzida para o processo de temperagem manual. Apds
essa etapa foi feita a adicdo do Oleo essencial de Mentha arvensis em dois volumes 20 pL e 40 L,
respectivamente. Essa massa obtida apos a temperagem foi transferida para formas de acrilico e
batidas sobre a mesa para evitar formacao de bolhas de ar na superficie dos chocolates. Em seguida,
os chocolates foram resfriados a temperatura de 10 °C por 20 minutos. Apos resfriados, os chocolates

foram embalados e armazenados sob temperatura de refrigeracéo.

2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E QUIMICAS

As analises de composicdo quimica (Umidade, Cinzas, Lipideos, Proteinas) das duas
formulacgdes de chocolate e do controle foram realizadas em triplicata, segundo metodologia descrita
por 1AL (2008). A andlise de carboidratos foi obtida pela diferenca (Botelho et al., 2014). As analises
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de composicdo quimica foram realizadas no laboratério de analise de alimentos da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia, Campus Juvino Oliveira.

2.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os chocolates produzidos foram analisados para verificagdo do padréo microbioldgico. Foram
realizadas pesquisa da presenca de Salmonella, contagem de coliformes termotolerantes, por meio da
técnica do nimero mais provavel (NMP) e Staphylococcus coagulase positiva. Todas as analises
foram realizadas de acordo com os métodos analiticos oficiais para analises microbiol6gicas para
controle de alimentos e agua (Silva et al., 2017). As analises microbioldgicas foram realizadas no
laboratério de microbiologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia Baiano,

Campus de Uruguca.

2.6 ESPECTROMETRIA DE ABSORCAO NA REGIAO DO INFRAVERMELHO COM
TRANSFORMADA DE FOURIER (FTIR)

O espectro vibracional de absorcdo na regido infravermelho foi obtido em um
espectrofotometro da Spectrum 400 da Perkin Elmer (UK) com acessorio de refletancia atenuada
total empregando um cristal de selento de zinco (ZnSe). O espectro foi obtido, na faixa de 600 a 4000
cm?, com resolucdo de 4 cm™. Antes da medida da amostra foi medido o espectro de infravermelho
empregando o cristal sem amostra. Tanto o 0leo essencial obtido quanto os chocolates foram
submetidos a FTIR. Os ensaios foram realizados no Laboratorio de Tecnologia de Leite e Derivados
da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia- UESB.

2.7 DETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS

Para a extracdo dos compostos fenolicos pesou-se 1 g do chocolate e colocou-se em agitacao
a frio, com 20 mL de solucéo hidroetandlica a 80%. Apds 30 minutos de extracao, filtrou-se a vacuo
e o filtrado foi utilizado para a determinacdo do teor de compostos fendlicos totais, segundo

procedimento proposto por Wettasinghe & Shahidi (1999).

2.8 ANALISE SENSORIAL

As amostras de chocolate com 70% de massa de cacau formuladas com duas concentracdes
diferentes de dleo essencial de Mentha arvensis, foram submetidas a testes sensoriais de Aceitacdo e
Intencdo de compra. Os testes foram realizados no Laboratorio de Analise Sensorial do Centro de

Tecnologia de Alimentos do IFBAIANO/ Uruguca, em cabines individuais, sob fonte uniforme de
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luz branca, por 60 provadores ndo treinados, apreciadores de chocolate, composto por servidores e
discentes do IFBAIANO.

2.9 ANALISE ESTATISTICA
Os resultados das médias foram comparados através do teste de Tukey a 95% de significancia
utilizando o software Minitab 17.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISE CROMATOGRAFICA DO OLEO ESSENCIAL

A partir da analise de cromatografia gasosa do Oleo essencial de Mentha arvensis, 0s
compostos quimicos foram identificados (Figura 1).

Figura 1: Cromatograma referente ao 6leo essencial extraido das folhas de de Mentha arvensis

. |

L]
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No cromatograma gerado (Figura 1) é possivel observar que o mentol foi o constituinte que
apresentou maior area (95%). Através do estudo do indice de retencdo experimental, outros
componentes foram identificados, sendo encontrado, em baixas concentracdes o neo-mentol (1,1%)
e a isomentona (1,3%).

O mentol € um monoterpeno ciclico (Figura 2), que possui aroma e sabor mentolados por ser
um derivado direto da rota biossintética da mentona, bastante utilizado no processamento de doces
(balas, goma de mascar), remédios (pomadas, xaropes), produtos de higiene pessoal (creme dental,

sabonete), e outros (Amaral, 2014).

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 7, p. 51107-51123, jul. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Figura 2: Estrutura quimica do mentol
CHg

OH

H3C/\CH3

3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A tabela 1 apresenta os resultados da composicao fisico-quimica dos chocolates analisados.

Tabela 1: Composicdo quimica das formulacdes de chocolate 70%
Formulactes

Composicéo Chocolate Chocolate Chocolate
Quimica (%) 70% 70% 70%
(controle) +20 pL 6leo  +40 pL oleo
essencial essencial

Umidade 1,74 £0,093 1,65+0,04 1,73+0,009
Proteina 9,87+0,08 10,52+1,22 17,17+7,43
Lipideos 59,00+ 1,02 58,003+0,213  58,38+0,348

Cinzas 1,71+0,09 1,680,049 1,62+0,13

Carboidratos 27,66+0,01 28,14+0,03 20,57 1,30

Independente da adi¢do do dleo essencial, os chocolates avaliados apresentaram valores de
umidade e cinzas condizentes com o que a legislacao estabelece, sendo os limites maximos de 3% e
2,5% para estes parametros (Brasil, 1978). Segundo Afoakwa et al. (2007) quanto maior a quantidade
de &gua total (umidade), maior agregacdo de particulas de agucar, o que pode tornar a textura do
chocolate arenosa. Além disso, do ponto de vista microbiologico é desejavel que a umidade seja
controlada, pois reduz o risco de contaminacdo por micro-organismos, aumentando a vida de
prateleira do produto.

De acordo com a legislacdo, o teor lipidico para chocolate deve ser no minimo de 20%. Os
chocolates obtidos nesse trabalho, apresentaram em media 58% de lipideos. Conforme estudos
anteriores realizados por Quast (2008) este elevado teor, possivelmente infere-se sobre a massa de
cacau utilizada, o que esta diretamente interligada com a maturacdo desejavel dos frutos e a sua
variedade (origem genética). Santana et al., (2020) afirmaram que a qualidade das améndoas de cacau
esta relacionada ao processo de fermentacdo, temperatura ambiente, aeracdo da massa, tamanho da

massa, mistura de cacau e outros.
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Neste trabalho, foi possivel observar que ocorreu uma elevacdo no teor proteico dos
chocolates, ndo sendo possivel afirmar que foi devido a adi¢do do dleo essencial de Mentha arvensis,
necessitando de uma investigacdo mais aprofundada para esta significativa alteragéo.

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os chocolates produzidos (controle e adicionados de éleo essencial) foram submetidos as
analises microbioldgicas para verificacdo do padrdo microbiolégico estabelecido pela Resolugédo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001),
que aceita uma tolerancia de 10 NMP/g para Coliformes a 45 °C, auséncia para Salmonella sp / 25g
e 1 UFC / g para Staphylococcus aureus. Os resultados da analise microbioldgica estdo apresentados
na tabela 2.

Tabela 2: Valores médios das analises de coliformes termotolerantes, Salmonella sp e Staphylococcus aureus
dos chocolates 70 % com e sem adicdo de 6leo essencial.

Formulactes Coliformes Salmonella  Staphylococcus
45°C sp/25¢g aureus

Chocolate < 3.0NMP/g Auséncia < 1,0 UFC/g
70%
(controle)
Chocolate
70% < 3.0NMP/g Auséncia < 1,0 UFC/g
+ 20 pL 6leo
essencial
Chocolate
70% < 3.0NMP/g Auséncia < 1,0 UFC/g
+ 40 pL 6leo
essencial

Os resultados demonstraram que o0s chocolates produzidos estdo de acordo com os limites
estabelecidos pela legislacdo, podendo ser considerados como produtos seguros para 0 consumo
humano. Estes resultados apontam tanto para a qualidade das matérias-primas utilizadas como para

as praticas adotadas durante o processamento.

3.4 ESPECTROMETRIA DE ABSORCAO NA REGIAO DO INFRAVERMELHO COM
TRANSFORMADA DE FOURIER (FTIR)

A andlise de espectroscopia de infravermelho com transformada de Fourier permitiu obter
informacGes fisicas e quimicas sobre a estrutura molecular, niveis de energia e ligacGes quimicas de

compostos presentes nos 0leos essenciais e chocolates obtidos. 1sso € possivel pois, 0s compostos
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presentes nas amostras absorvem frequéncias de radiacdo eletromagnética na regido do infravermelho

promovendo 0s movimentos vibracionais das moléculas (Skoog, Holler e Nieman, 2002)

3.4.1 FTIR do 6leo essencial de Mentha arvensis

A partir da espectrometria de absorcdo na regido do infrevermelho (FTIR) do 6leo essencial de
Mentha arvensis (Figura 3) foi possivel identificar os grupos funcionais presentes (Warren, Gidley
& Flanagan, 2015).

Figura 3: Espectros de absor¢do na regido do infravermelho (FTIR) do 6leo essencial de Mentha arvensis

obtido.
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O espectro de infravermelho do 6leo essencial obtido apresentado na Figura 1, aponta para a
vibragdo na banda 3241 cm™ que corresponde a banda de estiramento v(O-H) e o estiramento da
vibragdo v(C-O) aparece em aproximadamente 1225 cm™ (Paiva et al., 2010). As bandas de absor¢io
na regido de 2953-2921 cm correspondem a bandas v(C-H) que representam caracteristicas de
compostos quelantes, alcoois primarios, grupos alifaticos CHz e CHo.

A banda apresentada na regido de 1435 cm™ aponta para a presenca de vibragdes de deformagéo
angular simétrica e assimétrica dos grupos metilas [8(CH3)]. A banda de 1290 cm™ indica a possivel

presenca de ésteres, grupos carbonilas e fendis (NidhiPrakash & Yunus, 2013).
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3.4.2 FTIR do chocolate a 70 % enriquecido com 6leo essencial de Mentha arvensis
A partir da visualizagdo dos espectros dos chocolates pode-se afirmar que ocorreu a vibragéo
de diferentes grupos funcionais, caracteristicos da estrutura de materiais distintos (manteiga de cacau,

massa de cacau e agucar).

Figura 4: Espectros de absorcdo na regido do infravermelho (FTIR) dos chocolates produzidos.

Espectros- FTIR
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\ \
\
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Os espectros apontam para uma maior absor¢éo na regidao entre na regido entre 1150 e 650
cm? devido a presenca de carboidratos e lipideos. Pode-se observar a presenga de grupos fendlicos
observadas nas vibragdes da banda de estiramento 3150 a 3650 cm™ v(O-H) (nos tratamentos e no
controle), e na vibragdo v(C-O) que aparece em aproximadamente 1150 cm™ (Barbosa, 2007;
Silverstein et al., 2006).

As bandas relacionadas a presenca de anéis aromaticos podem ser observadas nas regides
2925-2854 cm'* (atribuida ao trecho C-H do anel aroméatico, 992-680 cm™ (associada a deformagéo
angular do C-H no anel aromatico) e 1645-1544 cm* (atribuido a C-C do anel aromatico) (Batista et
al., 2016).

3.5 DETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS

Os teores de constituintes fendlicos nos chocolates foram avaliados e estdo apresentados na
Tabela 3, sendo expressos como mg de equivalentes de acido galico por g de amostra (mg EAG. g
O teor de fendlicos totais variou de 28,04 mg de equivalente de acido galico (mg GAE) no chocolate

controle, para teores acima de 35 mg de &cido gélico, sendo o maior teor encontrado no chocolate
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com 20 L de 6leo essencial. As amostras apresentaram diferenca estatistica significativa a um nivel
de 5 % de probabilidade pelo teste F.

Tabela 3: Teores dos constituintes fendlicos totais dos chocolates (controle, chocolate adicionado de 20 L e 40 pL de
6leo essencial de Mentha arvensis)

Chocolate mg.EAG.g*!
Controle 28,042+ 0,02
Conc. 20 pL 46,45° + 1,03
Conc. 40 pL 39,47°+ 0,94

* Meédias seguidas por letras distintas nas linhas, em relacdo as concentracdes (20 pL e 40 uL) para o teor de compostos
fendlicos, diferem estatisticamente entre si (p < 0,05) pelo teste F, ao nivel de 5% de probabilidade (o = 0,05).

O resultado da analise de fendlicos totais aponta que a adicdo de 6leo essencial de Mentha
arvensis contribuiu para o aumento destes compostos que sdo responsaveis por inimeros beneficios
a saude do consumidor. Em trabalhos anteriores lIbrie e Cavar (2014) avaliou que o contetdo de
fendlicos em chocolates apresentou uma variagdo entre 0,041- 0,376 EAG mg.g. Na literatura,
diferentes trabalhos abordam sobre o enriquecimento de antioxidantes em chocolates a partir da
adicdo de frutas e outros vegetais desidratados, o que sugere que o desenvolvimento de chocolates
com Oleos essenciais podem ser uma alternativa para produtos ndo s6 com aceitacdo sensorial

significativa como também, como uma composi¢éo atrativa, rica e benéfica (Komes et al., 2013)

3.6 ANALISE SENSORIAL

O chocolate possui compostos quimicos responsaveis principalmente por despertar prazer no
cérebro humano (Afoakwa, Paterson & Fowler, 2007). Dessa forma, a percepcao sensorial tornar-se
um fator critico para os consumidores ao selecionar um novo tipo de chocolate. Neste estudo, a
influéncia do 0leo essencial de Mentha arvensis nas caracteristicas sensoriais do chocolate com 70%

de cacau ¢ apresentada na Tabela 4:

Tabela 4: Dados de aceitacdo para os atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global (Tratamento 1- 20 uL
de 6leo essencial e Tratamento 2- 40 L de éleo essencial). Valores expressos em média + desvio padrao.

ATRIBUTOS TlRATAM ENTZOS
APARENCIA 6,85 +1,63 7,05%+ 1,60
AROMA 6,13 +1,65 6,62%+2,03
TEXTURA 6,58° + 6,95% +
1,85 1,82
SABOR 5,732+ 1,99 6,70° + 2,04
€] 6,67 +1,67 7,05%+
1,65

* Médias seguidas por letras distintas nas linhas, em relacdo aos tratamentos (1 e 2) para um mesmo atributo, diferem
estatisticamente entre si (p < 0,05) pelo teste F, ao nivel de 5% de probabilidade (a.= 0,05).

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 7, p. 51107-51123, jul. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Através da anélise sensorial foi possivel obter o indice de aceitacdo dos chocolates produzidos
por meio dos valores de escores médios calculados para cada atributo. Dentre os atributos analisados,
apenas o atributo sabor apresentou diferenca significativa a um nivel de 5% de probabilidade. Os
provadores avaliaram que o tratamento 2 (chocolate enriquecido com 40 pL) possuiu melhor sabor,
0 que possivelmente pode estar associado a presenca do mentol, que deixa o produto levemente
refrescante e com sabor mentolado.

Os demais atributos foram bem avaliados pelos provadores, entretanto, estatisticamente néo
houve diferenca significativa entre os chocolates enriquecidos com as duas concentracfes de 6leo
essencial de Mentha arvensis (20 pl e 40 pl). Vale ressaltar que o atributo de impresséo global aponta
que os chocolates estdo dentro da faixa de aceitacdo (escala heddnica de notas) dos parametros
analisados pelos provadores.

Em relagdo ao teste de intencdo de compra realizado nesse estudo (tabela 5), teve como
objetivo ndo apenas apontar qual das amostras teve maior aceitagdo como também abordar as atitudes

dos consumidores frente aos produtos.

Tabela 5: Intencdo de compra dos chocolates produzidos (Tratamento 1- chocolate com 20 pL de 6leo essencial e
Tratamento 2- chocolate com 40 L de 6leo essencial). Valores expressos em média + desvio padrao.

Variavel Tratamentos
1 2
Intencéo de compra 3,332+ 1,05 4,02° + 1,09

* Médias seguidas por letras distintas nas linhas, em relacdo aos tratamentos (1 e 2) para a variavel intencdo de compra,
diferem estatisticamente entre si (p < 0,05) pelo teste F, ao nivel de 5% de probabilidade (o= 0,05)

Os dados desta analise demonstraram que 0s provadores afirmaram que possivelmente
comprariam o chocolate com 40 ul de 6leo essencial de Mentha arvensis, entretanto, o chocolate com
20 pl de 6leo essencial ndo promoveu uma experiéncia sensorial intensa, deixando os provadores em
duvida se compraria esse produto. Estatisticamente os resultados apontam para uma diferenca
significativa entre as amostras a um nivel de probabilidade de 5%.

Os resultados das andlises sensoriais apontam gque 0s consumidores buscam por produtos
diferenciados e associado a isso tendem a associar o alimento com ao bem-estar e saudabilidade, o
que tem provocado um crescimento no mercado de chocolates enriquecidos com matrizes vegetais
(Moda, Boteon & Ribeiro, 2019).

4 CONCLUSAO
As formulacdes de chocolate de 70% com adi¢cdo do Oleo essencial de Mentha arvensis e 0

controle, apresentaram percentual desejavel com a legislacdo para os teores de umidade, cinzas e
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lipideos. Em relacdo ao teor proteico houve um aumento significativo que podera ser investigado
posteriormente em futuros trabalhos.

Os chocolates elaborados quando analisados microbiologicamente, apresentaram padrdes de
qualidade dentro do recomendado pela legislacéo vigente. A caracterizacdo quimica do 6leo essencial
de Mentha arvensis por FTIR e por cromatografia gasosa, apontou a presenca de grupos funcionais
distintos e a presenca majoritaria do mentol. O FTIR realizados nos chocolates demonstrou a presenca
de grupos funcionais, principalmente constituintes fendlicos o que condiz com os resultados
encontrados através da identificacdo de um maior teor de compostos fendlicos encontrados nas
amostras enriquecidas com o Gleo essencial.

Verificou-se no teste sensorial de aceitacdo que as formulacdes de chocolate de com adicéo
de 6leo essencial foram bem avaliadas para todos os atributos, sendo que no teste de indicacdo de

compra o chocolate com maior concentracéo de 6leo essencial foi 0 mais apreciado pelos provadores.
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