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RESUMO

O café é um produto nobre do agronegdcio e da pauta de exportacdo do Brasil, ocupando lugar de destaque na historia
do desenvolvimento do pais. O sabor e aroma de sua bebida conferem grande receptividade a este produto, cujo
consumo se tornou um habito mundial. O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Minas Gerais- Campus Bambui
foram realizadas analises quimicas e sensorial.Os resultados obtidos para pH e acidez ndo apresentaram diferenga
significativa, ja o teor de solidos soluveis apresentou diferenca significativa e as amostras com substitui¢do total do leite
de vaca pelo de soja apresentaram os maiores teores de SST. Para a analise sensorial quanto ao sabor e a textura as
amostras foram diferentes estatisticamente, porém as amostras que tinham leite de soja ndo tiveram alta diferenca do
padrdo. Assim conclui-se que a substituicdo do leite de vaca pela soja em cappuccinos é uma solucdo viavel tanto
sensorialmente como nutricionalmente.

Palavras-chave: Café arabica; Leite de soja; Andlise sensorial; Analises quimicas.

1. INTRODUCAO

O café é um produto nobre do agronegdcio e da pauta de exportacdo do Brasil, ocupando lugar de
destaque na histéria do desenvolvimento no pais .Além da relevancia econdmica, o café possui diversos
beneficios a salde humana, podendo-se destacar a agdo antioxidante, prevencdo de alguns tipos de céancer,
auxilio em dietas de emagrecimento, estimulo ao aprendizado, dentre outros (CONAB, 2017).

Cappuccino é uma bebida italiana preparada com café expresso e leite. O termo cappuccino é do
século XVI e tem sua origem nos frades pertencentes a um ramo da ordem franciscana. Além da qualidade
do café expresso, o elemento mais importante para a preparacdo do cappuccino € a textura e temperatura do
leite. Quando um barista vaporiza o leite para o cappuccino, cria uma "microespuma” ao introduzir pequenas
bolhas de ar no leite, conferindo a ele uma textura aveludada, cremosa e brilhante, sem, no entanto deixa-lo
com bolhas na superficie (GENOVESE, 2003).

A lactose é um carboidrato encontrado exclusivamente no leite. E sintetizado nas glandulas
mamarias e hidrolisado em glicose e galactose pela enzima lactase, também denominada lactase-florizina
hidrolase, no intestino delgado. A presenca de manifestaces clinicas gastrointestinais decorrentes da ma
absorgdo da lactose é denominada intolerancia a lactose (IL) (CARVALHO et al. , 2011).

Diversas situacdes podem causar reducdo na sintese da lactase, com consequente ma absorcdo de
lactose. E de extrema importante escolher alimentos sem lactose ou que possuam pouca quantidade da
mesma para que se tenha a remissdo dos sintomas em individuos com IL, influenciando positivamente a
gualidade de vida dos mesmos. Assim este trabalho teve objetivo desenvolver um cappuccino a base de leite
de soja e café soluvel visando um novo produto a base de café para introducdo no mercado consumidor
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tentando atender tanto os intolerantes a lactose quanto outros consumidores que busquem por alimentos com
propostas diferenciadas (CARVALHO et al., 2011).
2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Minas Gerais, Campus Bambui, sendo o preparo
do cappuccino realizado no Setor de panificacéo.

2.1 Formulagdes dos Cappuccinos
Os ingredientes utilizados para formulagdo do cappuccino foram: aclcar refinado, café sollvel,

bicarbonato de sodio, achocolatado, leite em p6, e para alguns tratamentos o leite de soja. Cada formulagédo
foi desenvolvida para que a cada 20g fosse acrescentado 50 mL de dgua. Na tabela a seguir tem-se as
definigBes de cada formulagéo:

Tabela 1. Definigéo das formulacdes e separagdo em tratamentos.

Padréo Tratamentol Tratamento2 Tratamento 3
Acucar Refinado Aculcar Refinado Acucar Refinado Acglcar Refinado
(100g) (1009) (100g) (100g)

Café Soluvel Café Solaivel Café Solivel Café Solavel
(509) (509) (509) (509)

Bicarbonato  de

sodio (1,5 colher)

Achocolatado (1,5

colher)

200g de Leite em
P6

Bicarbonato  de
sadio (1,5 colher)
Achocolatado (1,5
colher)

200g Leite de Soja

Bicarbonato  de
sodio (1,5 colher)
Achocolatado

(1,5 colher)

50 g Leite em P6

150 de Leite de
Soja

Bicarbonato  de
sodio (1,5 colher)
Achocolatado (1,5
colher)

100 g de Leite em
P6

100 g Leite de
Soja

2.2 Analises Quimicas e Sensorial

As analises quimicas realizadas foram: pH em phmetro, acidez total titulavel e sélidos sollveis
(refratdmetro) , conforme IAL(2008). A andlise sensorial foi realizada no laboratério de analise sensorial do
Instituto Federal de Minas Gerais-Campus Bambui. Foi aplicado um teste de diferenca do controle, onde os
provadores receberam uma amostra padrio marcada com a letra “P” e trés amostras codificadas e
solicitou-se que eles avaliassem cada amostra codificada e comparasse-a com o padrdo.Para analisar
os resultados foram realizados testes estatisticos utilizando o programa SISVAR, o teste escolhido
foi o teste Tukey ao nivel de 5% de significancia (SILVA, 2000).
3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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Os resultados obtidos estdo apresentados na tabela abaixo:

Tabela 2. Resultados pH, acidez, sélidos solUveis, sabor e textura.

Tratamentos pH Acidez Sélidos Nota Sabor  Nota Textura
Solaveis
Padréo 8,09, 0,33, 4,56 , 1,23, 1,76 ,
Tratamento 1 8,17 0,26 , 5,56 2,89, 2,73
Tratamento 2 8,14 , 0,33, 513, 3,77 . 3,83,
Tratamento 3 8,60 , 0,20 , 4,004 4,23 . 4,13 .

As letras minasculas na mesma coluna correspondem a andlise estatistica (Teste Tukey). Letras diferentes correspondem a diferenca
significativa ao nivel de 5% de significancia, letras iguais sdo correspondentes a igualdade entre as formulagdes estudadas.

Os resultados obtidos para pH e acidez avaliados ao nivel de 5% de significancia mostraram
que ndo houve diferenca entre as formulacfes. Para solidos solUveis os resultados mostraram-se
diferentes estatisticamente ao nivel de 5% de significancia. O tratamento 1 apresentou maior valor
seguido respectivamente dos tratamentos 2, padrdo e 3. Por meio destes resultados pode-se observar
que a substituicdo e o acréscimo do leite de soja ocasionou uma elevagdo do teor de sélidos sollveis
presentes nas amostras.

Segundo Carvalho et al. (2011) o teor de s6lidos sollveis é maior nos extratos de soja em
comparacdo a outros elementos como por exemplo o leite de vaca, assim os resultados apresentados
pelo tratamento 1 corroboram com os indicativos de um maior teor de sélidos soluveis.

Apo6s a analise sensorial os resultados obtidos para sabor e textura apresentaram-se
diferentes estatisticamente ao nivel de 5% de significancia. Todas as amostras foram diferentes com
relacdo ao padrdo tanto para o sabor quanto para a textura. Porém ao observar os valores relatados
pelos provadores é possivel constatar que o tratamento 1 apresentou a menor diferenca com relagdo
ao padrdo seguido dos tratamentos 2 e 3 respectivamente. Este resultado mostra que a substituicdo
do leite de vaca pelo de soja ficou com os escores entre “diferenga ligeira/moderada e diferenga
moderada” ndo apresentando, portanto uma elevada diferenciacdo com relagdo ao sabor e textura. O
tratamento 2 obteve os escores entre “diferenca moderada e diferenca moderada/ grande” onde a
substitui¢do pelo leite de soja foi parcial. J& o tratamento 3 teve os escores entre “diferenca
moderada/grande e diferenga grande” apresentando assim uma alta diferenciacdo com relacao ao
padréo.

A soja é uma leguminosa com atributos nutricionais importantes para a homeostase do

organismo e para um planejamento alimentar saudavel. A soja apresenta fibras sollveis e
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insollveis, acidos graxos poliinsaturados e proteinas de alto valor biologico. Podem ser consumidas
pelos vegetarianos em substituicdo a carne; em formulas enterais; em individuos com desnutri¢éo
proteico-calérica, em pacientes com pancreatite; para alivio dos sintomas da menopausa, em
individuos saudaveis, para balancear a ingestdo de proteinas de origem animal, vegetal e
principalmente para individuos com intolerancia a lactose. Deste modo produtos de soja surgem
como uma alternativa de alimentacdo proporcionando melhorias em diversos casos (CALLOU,
2015).
4. CONCLUSOES

Conclui-se que a substituicdo do leite de vaca pela soja em cappuccinos € uma solugédo
viavel de acordo com os atributos sensoriais e quimicos avaliados neste trabalho. Porém, a
formulagdo que apresenta somente o leite vaca ainda foi a preferida pelos consumidores.
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