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Resumo

O consumo consciente vem se tornando tendéncia mundial, se estendendo principalmente para 0s
setores alimenticios, visto que a busca por uma alimentacdo saudavel, sustentavel e ética tem sido
almejada pelos consumidores. Dentre as tendéncias observadas pelos estudos, o nicho de mercado
que vem crescendo recentemente sdo aqueles voltados para os publicos vegetariano e vegano.
Visando contribuir com o desenvolvimento de novos produtos para atender a essas demandas, 0
presente trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar, por meio de teste sensorial de aceitacao,
uma bebida a base de extrato vegetal de inhame saborizada com café, como potencial substituto de
bebidas lacteas. A bebida foi submetida a pré-testes para definicdo e otimizacédo das propor¢oes dos
ingredientes. As etapas de desenvolvimento foram: selecdo da matéria-prima, descascamento, corte,
lavagem, sanitizacdo. Em seguida foram realizados trés tratamentos: inhame cru, cozido e
branqueado, seguindo os padrGes das formulagdes de (0,06, 0,075 e 0,09) L de 4gua e (0,04, 0,025 ¢
0,01) Kg de extrato de inhame. Cada amostra foi triturada e submetida a filtracdo. As amostras foram
analisadas por 7 dias e a padronizacdo do produto final foi a de 0,06 L de &gua para 0,04 Kg de
extrato de inhame. A producédo da bebida final para o teste de aceitacdo foi feita utilizando a calda
de aglcar caramelizada no café em infusdo para a saborizacdo e o adogamento. As principais
caracteristicas observadas na escolha da bebida definida foram a palatabilidade, formacdo de
pigmento e espuma que originou um aspecto semelhante a um cappuccino e uma textura consistente.
Os 50 consumidores que avaliaram o produto se caracterizaram pela alta frequéncia de consumo do
café (90% dos respondentes possuiam o habito de consumir café e 78,8% consumiam de trés ou mais
vezes por semana). As notas atribuidas pelos consumidores para os atributos de textura, cor, sabor,
aroma e impressao global da bebida foram, em média, 7,15; 7,14; 6,90; 7,31; 7,40, respectivamente.
A partir desses resultados, pdde-se concluir que o processamento de branqueamento aplicado nas
matérias-primas para a amostra de 0,04 Kg de extrato de inhame 0,06 L de 4gua se mostrou eficiente
diante da textura, viscosidade e cor do extrato adquirido, e ndo apresentou alteracdes indesejaveis no
periodo de armazenamento. Nesse contexto, a bebida apresentou viabilidade tecnoldgica e foi
moderadamente aceita pelos consumidores, podendo ser alternativa para o0 mercado de alimentos
veganos. Cabe ressaltar que testes adicionais para avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas, além de testes sensoriais descritivos e de segmentacdo dos consumidores podem
ser conduzidos para melhor compreender as propriedades do produto.
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