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RESUMO

O consumo de tomate em sua maior parte, € comercializado de forma in natura, o que
pode levar a grandes perdas decorrentes da maturacdo do fruto, a utilizacdo do mesmo
em produtos inovadores, pode diminuir esse desperdicio. Se inserido em novos produtos,
0 mana-cubiu pode tornar-se mais conhecido e consumido, o que acaba fomentando a sua
producdo por pequenos agricultores. O objetivo do presente estudo foi desenvolver
formulacGes de trufas recheadas com tomate e mané-cubiu e avaliar suas caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas. Material e métodos: elaborou-se trés formulagdes de trufas
de chocolate recheadas. Formulagdo 1 (F1) com recheio de 100% tomate, formulacédo 2
(F2) com recheio de 100% mana-cubiu e formulacdo 3 (F3) recheio com tomate e mana-
cubiu. Para todas as formulacdes foram feitas andlise sensorial (aceitacdo global,
aparéncia, aroma, sabor e textura), avaliando indice de aceitabilidade, também foi
realizada analise fisico quimica, avaliando quantidade de carboidrato, proteina, lipidio,
cinzas e umidade presente nas amostras. Resultados e discussao: na andlise sensorial
todas as médias dos atributos avaliados, atingiram notas iguais ou superiores a 7, ndo se
diferindo estatisticamente entre si. Na analise fisico quimica, o dado que apresentou maior
vaiabilidade foi a quantidade de carboidrato, sendo os resultados encontrados de 71,39%
(F1), 64,3% (F2) e 69,22% (F3). Conclusdo ou consideracfes finais: foi possivel
produzir um produto inovador, utilizando tomate e mana-cubiu como recheio das trufas
de chocolate.

Palavras chaves: inovacgéo, producéo, exotico.

ABSTRACT

Tomato consumption, for the most part, is marketed fresh, which can lead to large losses
due to fruit maturation, the use of this fruit in innovative products can reduce this waste.
If inserted in new products, the mana-cubiu can become better known and consumed,
which encourages its production by small farmers. The aim of the present study was to
develop truffle formulations filled with tomato and mana-cubiu and to evaluate their
sensory and physicochemical characteristics. Material and methods: prepared three
filled chocolate truffle formulations. Formulation 1 (F1) with 100% tomato filling,
formulation 2 (F2) with 100% mana-cubiu filling and formulation 3 (F3) with tomato and
manéa-cubiu filling. Sensory analysis was performed for all formulations (global
acceptance, appearance, aroma, flavor and texture), evaluating the acceptability index,



and physical chemical analysis was also performed, evaluating the amount of
carbohydrate, protein, lipid, ash and moisture present in the samples.
Results and discussion: in the sensory analysis, all the averages of the evaluated
attributes reached grades equal to or greater than 7, not differing statistically from each
other. In the physical-chemical analysis, the data that showed the greatest variability was
the amount of carbohydrate, with the results found in 71.39% (F1), 64.3% (F2) and
69.22% (F3). Conclusion or final considerations: it was possible to produce an
innovative product, using tomatoes and mana-cubiu as a filling for chocolate truffles.
Keywords: innovation, production, exotics.

1. INTRODUGCAO

O tomate (Solanum lycopersicum) € uma espécie importante do ponto de vista
econdmico e social, pelo volume da producéo e geracdo de empregos. Por ser um produto
altamente perecivel, os frutos sdo destinados ao mercado para consumo in natura e o
restante sdo matéria prima para industrializacdo, com os quais sdo elaborados diversos
produtos, tais como extratos, pastas, molhos, sucos e outros derivados (MENEZES et al.,
2017).

J& o tomate de mesa é um fruto que tem uma vida Util pds-colheita relativamente
curta. Este fruto possui uma alta variedade de nutrientes: antioxidantes, licopeno,
caroteno, vitamina C, polifendis e cofatores de enzimas antioxidantes, cobre, manganés
e zinco, fazendo com que o tomate seja considerado um fruto de alto valor nutricional
(BEECHER et al., 2008).

O manéa-cubiu (Solanum sessiliflorum) é uma planta frutifera nativa amazonica. E
considerada como uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) por ndo ser
conhecida pela maior parte dos brasileiros. Produz frutos comestiveis com uma boa
qualidade nutricional. E como alimento, pode ser consumido em diversas formas como
in natura, nas formas de sucos, doces e geleias, molhos para carnes de um modo geral,
cosméticos e medicamentos caseiros ou industrializados (LOPES et al, 2005; PEREIRA
etal., 2011).

O manéa-cubiu é importante tanto para producdo de produtos, quanto aos
beneficios para a salde humana, podendo promover acdo hipoglicemiante e
hipocolesterolémica, rico em niacina, ferro, vitamina A e C, para contribui¢gdo de uma
alimentacdo saudavel (MAIA et al., 2015).

Chocolate € o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em pé ou manteiga de

cacau, com outros ingredientes contendo, no minimo 25 % (g/100 g) de sélidos totais de



cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados
(BRASIL, 2005).

O cacau em uma dieta balanceada possui diversos beneficios para o sistema
cardiovascular, tem influéncia em dislipidemias e retarda o envelhecimento cutaneo,
também possui efeito antioxidante, antiaterosclerético, previne dislipidemias e pode ter
influéncia contra o envelhecimento dérmico (RIBAS et al., 2018)

Dessa forma, desenvolver formulag@es de trufas recheadas com tomate e mané-
cubiu, avaliar as suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, é¢ a finalidade do
trabalho.

2. MATERIAL E METODOS

Esse trabalho trata-se de uma pesquisa experimental, relacionada a producéo de
trufas de chocolate meio amargo recheadas com geleia de tomate e de mana-cubiu.

2.1 Matéria-prima
Os tomates (Solanum lycopersicum) utilizados para a fabricagéo das geleias foram
adquiridos em um Hipermercado do Oeste do Parana, na cidade de Assis Chateaubriand
- PR. O mana-cubiu foi comprado do Ceasa da cidade de S&o Paulo e trazido por uma
transportadora de frutas e hortalicas até da cidade de Cascavel-PR.
Os demais ingredientes agucar, limdo e chocolate meio amargo, utilizados na

elaboracdo das formulacdes das trufas foram adquiridos no comércio local.

2.2 Formulagéo do produto

Foram desenvolvidas trés amostras de trufas, cujos ingredientes e quantidades
estdo descritos na Tabela 1, sendo que F1 (trufa recheada com geleia de tomate), F2 (trufa
recheada com geleia de mana-cubiu), F3 (trufa recheada com geleia com tomate e mana-

cubiu).



TABELA 1. FormulacGes das amostras de trufas recheadas com geleia de tomate e mana-

cubiu.
F1* F2* F3*
Tomate 52,6 0,0 26,3
Mana-cubiu 0,0 52,6 26,3
Acucar 26,3 26,3 26,3
Liméo 3,5 3,5 3,5
Chocolate meio amargo 17,5 17,5 17,5

*F1 trufa recheada com geleia de tomate; * F2 trufa recheada com geleia de mana-cubiu; *F3 trufa recheada
com tomate e mana-cubiu.

Para o preparo das trufas, iniciou-se com a higienizacao das bancadas com &lcool
70%, a higienizacdo dos utensilios utilizados como colheres, facas, Mixer da marca
Briténia e panela, foram submersos na dgua clorada a 200ppm por quinze minutos, para
evitar riscos de contaminacdo do produto. Apds a higienizacdo dos utensilios e da
bancada, procedeu-se com a higienizacdo dos frutos em agua corrente, em seguida
imersas em solucédo clorada a 200 ppm por quinze minutos. Os ingredientes foram
pesados conforme descrito na Tabela 1, o tomate e 0 mana-cubiu foram processados, na
sequéncia colocados na panela em fogo baixo no fogdo a gas, juntamente com acgucar e
limdo. Depois de 40 minutos, a preparacdo adquiriu consisténcia de geleia, em seguida
foram guardados em potes de vidro e levados ao refrigerador.

O chocolate foi derretido em banho maria até atingir a temperatura minima de
40°C e maxima de 45°C, apds o derretimento do chocolate, foi feito um resfriamento
lento, sob movimentacdo constante da massa na temperatura de 27°C em bancada de
marmore. Para o controle da temperatura do chocolate foi utilizado um termdmetro
culinario do tipo espeto, digital da marca Ferimte. Apos a temperagem feita, a massa de
chocolate foi dividida em formas de molde de plastico e levadas ao congelador por quinze
minutos, em seguida recheadas com a geleia determinada, coberta com uma camada de
chocolate e levado novamente ao congelador por mais quinze minutos. As trufas foram
desenformadas, embaladas com papel aluminio, rotuladas e armazenadas sob refrigeracao
(6 £1°C) até a execucdo dos testes sensoriais. Na figura 1 est apresentado o fluxograma

de preparo do produto.
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Figura 1: Fluxograma da produgdo das trufas de chocolate recheadas com mana-cubiu, com tomate, e com

mana-cubiu e tomate.

2.3Analise fisico/quimica:

As andlises fisico-quimica dos produtos foram realizadas no laboratorio do Centro
Universitario da Fundagdo Assis Gurgacz, na cidade de Cascavel- PR. Sendo, avaliados
0s carboidratos, proteinas, lipidios, cinzas e umidade. Os carboidratos foram calculados
por diferenca e os demais componentes foram avaliados de acordo com os procedimentos
descritos no Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.4 Andlise sensorial:
O projeto foi encaminhado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do

Centro Universitario, parecer nimero 4.650.778. A realizacdo do experimento das



amostras foi feito nos dias 3 e 4 de maio, no laboratorio de anlise sensorial do Centro
Universitario da Fundacdo Assis Gurgacz, na cidade de Cascavel-PR. O estudo foi
desenvolvido com a participacdo de cento e quatorze provadores adultos de dezoito a
cinguenta anos, onde a divulgacéao foi feita por meio de convites. Antes de se iniciar o
experimento das amostras os participantes leram e acordaram com o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), somente participou da pesquisa as pessoas
que preencheram esse Termo. Os critérios para a escolha dos participantes foram os
seguintes: podia ser do sexo masculino ou feminino, consumidores de chocolate e que
tivessem tempo disponivel para participar do teste.

As amostras (F1, F2 e F3) foram servidas para os provadores, de forma aleatdria,
e identificadas com algarismos de trés digitos, com quantidade padronizada de vinte
gramas, além das amostras foi disponibilizado um copo de 4gua para os participantes para
limpeza do palato.

Logo apds os participantes experimentarem cada amostra, eles preenchiam um
questionario avaliando a aceitabilidade do produto. Essa aceitacdo foi determinada por
escalas, sendo gque para uma aceitabilidade global, aparéncia, aroma, sabor e textura foi
utilizada uma escala hed6nica estruturada de nove pontos, que correspondiam da seguinte
maneira: 9 — Gostei muitissimo; 8 — Gostei muito; 7 — Gostei moderadamente; 6 — Gostei
ligeiramente; 5 — N&o gostei nem desgostei; 4 — Desgostei ligeiramente; 3 — Desgostei
moderadamente; 2 — Desgostei muito; 1 — Desgostei muitissimo. A intencdo de compra
foi determinada por uma escala estruturada de cinco pontos, os quais correspondiam: 5 -
Certamente compraria; 4- Provavelmente compraria; 3- Tenho duvida se compraria ou
ndo; 2- provavelmente ndo compraria 1- Certamente ndo compraria (DUTCOSKY,
2013).

A partir das notas obtidas, foi calculado o indice de aceitabilidade das amostras
utilizando a seguinte formula:

IA= C x 100— C = nota média obtida para o produto

B  — B =nota maxima dada ao produto

2.5 Andlise estatistica:

Na sequéncia da coleta de dados da analise sensorial, os mesmos foram tabulados
no programa Microsoft Office Excel, nos quais foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), considerando um nivel de significancia de 0,05. Para as amostras que
diferiram foi conduzido o teste de médias de Tukey.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Anélise fisico-quimico
Os dados das andlises nutricionais do produto, pode-se observar na Tabela 2 a

sequir.

Tabela 02. Composicao nutricional de amostras de 100 g de trufas recheadas de geleia de

mana-cubiu, tomate e mana-cubiu e tomate.

Analises (%0) Amostras
F1* F2* F3*
Umidade 16,67 25,58 23,47
Proteina 1,17 1,51 1,36
Lipidios 9,82 7,50 4,88
Cinzas 0,95 1,11 1,07
Carboidratos 71,39 64,3 69,22

Fonte: Dados coletados

*F1 trufa recheada com geleia de tomate; * F2 trufa recheada com geleia de mana-cubiu; *F3 trufa recheada
com tomate e mana-cubiu.

O teor de lipidio da F1 foi maior que o teor de lipidio das formulacGes 2 e 3. Esta
alteracdo pode estar associada a uma maior quantidade de chocolate na formulacéo 1, no
momento em que foi feita a amostragem. O teor lipidico de todas as amostras ndo atende
ao minimo (12% p/p) exigido pela legislacdo para chocolate, todavia ndo ha limites
determinados na legislac&o especifica para trufas (RESOLUCAO- CNNPA N°12, 1978).

Em geral, quanto maior a quantidade de cacau em p6 no chocolate, derivados e
ingredientes lacteos, provavelmente maior serd o teor de cinzas do produto (FREITAS et
al., 2004). As amostras dos trés tipos de formulac6es analisadas, com relacéo ao teor de
cinzas, equivalente ao residuo mineral fixo, apresentaram-se dentro do maximo permitido
pela legislacdo para chocolate (2,5%) (RESOLUCAO- CNNPA N°12, 1978).

De acordo com a legislacdo prevista pela ANVISA (1978) todas as trufas
analisadas tém teores de umidade além do maximo permitido (3% p/p) para o chocolate.
Contudo, segundo essa mesma legislacéo, no que diz respeito a trufas ndo estipula limites

para estes valores, além disso, a umidade néo representa risco a satde do consumidor.
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Como o processo de fabricacdo é artesanal, as trufas ndo sdo processadas de forma
homogénea, ou seja, ndo ha um padréo na fabricacdo dessas trufas, ndo havendo controle
da quantidade de recheio em relagdo a massa, fazendo com que haja diferenga, tanto de
lipidios, carboidratos e até mesmo em relacdo a umidade. Assim, ha maior quantidade de
carboidratos nas trufas da formulacdo 1, justamente pela variacdo na quantidade de
recheio, em consequéncia, maior valor energético.

Outros autores também produziram trufas de chocolate com recheios exoticos, no
estudo de ALMEIDA (2018) a analise de carboidratos se diferiram consideravelmente do
presente trabalho, em uma porcao de 6,4 gramas de trufas de chocolate recheadas com
biomassa de banana verde, foram encontrados 0,17 gramas de proteinas e 3,2 gramas de

carboidratos.

3.2 Anélise sensorial

Na andlise participaram cento e quatorze provadores voluntarios, com idade entre
dezoito e cinquenta anos, sendo 71,9% destes do sexo feminino e 28,1% do sexo
masculino. Os participantes ao receberem as amostras de 20 gramas cada uma, deveriam
fazer a interpretacdo das caracteristicas sensoriais: aroma, tato, olfato, viséo e paladar. Os

resultados obtidos estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados obtidos na analise sensorial das formulag6es de trufas de chocolate

recheadas com mana-cubiu, com tomate, e com mana-cubiu e tomate.

Atributos Amostras
sensoriais F1* F2* F3* DMS* Valorde P
Aceitacao
Global 7,35+1,85 7,11+1,79 7,22+1,73 0,3493 0,257573
Aparéncia 7,54+1,64 7,46%1,67 7,51+1,70 0,2445 0,793324
Aroma 7,51+1,64 7,51+1,47 7,57+1,63 0,2938 0,851793
Sabor 6,90+2,21 6,61+2,15 6,67+2,17 0,4823 0,310591

Textura 7,03+2,09 6,84+2,11 6,88+2,17 0,3938  0,507657

Fonte: Dados coletados
* F1: trufa recheada com tomate; * F2 trufa recheada de mana-cubiu; * F3 trufa recheada de tomate e mana-

cubiu.
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De maneira geral, foi possivel observar que para todos os atributos avaliados
(aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura) nas amostras, estes ndo diferiram
estatisticamente entre si, indicando que os provadores ndo perceberam a diferenca nos
recheios das trufas. Desse modo, foi notavel que trufas cujo recheio fosse tomate, mana-
cubiu ou a mistura de tomate e mana-cubiu foram aceitas igualmente e tiveram excelente
aceitabilidade, com notas iguais ou muito proximas de 7. Portanto, sdo produtos com
potencial a entrar no mercado, devido a boa aceitacéo dos avaliadores.

Em relacdo a sabores exoticos de trufas, resultados semelhantes foram
encontrados no estudo de SILVA (2019) que desenvolveu formulacdes de trufas
recheadas com recheio de caja com pimenta, e avaliaram a aceitabilidade do produto,
verificando que houve uma 6tima aceitacdo, sem diferenca significativa. Ja no estudo de
ALMEIDA (2018) foram desenvolvidas trufas com o recheio 50% de banana madura,
40% de chocolate meio amargo, 9,4% de biomassa de banana verde e 0,6% de canela em
po, onde se obteve uma preferéncia de 75% dos provadores, submetidos aos testes de
aceitacéo e intencdo de compra.

Na andlise sensorial, para um produto ser bem aceito, ele deve atingir um
percentual de no minimo 70% de indice de aceitabilidade. Sendo assim, o indice de
aceitabilidade encontrado para as amostras ficou superior a isso em todos os atributos
avaliados, como apresentado na tabela 3.

Tabela 3. indice de aceitabilidade as formulaces de trufas de chocolate recheadas com

mana-cubiu, com tomate, e com mana-cubiu e tomate.

F1* F2* F3*
Aceitacdo Global 81,7 78,9 80,2
Aparéncia 83,70 82,90 83,40
Aroma 83,40 83,40 83,10
Sabor 76,70 73,40 74,10
Textura 78,10 76,00 76,40

Fonte: Dados coletados
* F1: trufa recheada com tomate; * F2 trufa recheada de mana-cubiu; * F3 trufa recheada de tomate e mana-

cubiu.
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Na figura 2 esta apresentado um histograma com a intencdo de compra das trufas

desenvolvidas.

50
45
40

35
30
25
20
1
Il B ||

Nota 1 Nota 2 Nota 3 Nota 4 Nota 5

v o un

o

W Amostral ™ Amostra2 Amostra 3

Figura 2: Gréfico de intencdo de compra de trufas de chocolate recheadas com mané-cubiu, com tomate, e

com mana-cubiu e tomate.

A partir dos resultados referentes a intencdo de compra das trufas recheadas, foi
possivel observar que todas as amostras foram bem avaliadas pelos julgadores, pois a
maior parte das notas atingidas foram 4 (Provavelmente comprariam) e 5 (Certamente
comprariam). Em relacdo a média, a F1 apresentou uma média de intencdo de compra de
3,69+1,28; a F2 de 3,61+1,20; F3 de 4,49+9,02, ndo havendo diferenca estatistica
(p=0,367907).

A comercializagdo de trufas produzidas em escala artesanal ou industrial tem
aumentado significativamente, movimentando o mercado formal e informal, durante
todos os anos nas diversas regides do Brasil (MEDEIROS, 2012). A produgdo de trufas
com recheio de geleia de tomate e mana-cubiu, faz com que haja a elaboragdo de um
produto novo e ndo explorado industrialmente, sendo uma alternativa para producéo e
introducdo no mercado.

O tomate e 0 manéa-cubiu s&o produtos que se encaixam muito bem no perfil da
agricultura familiar, pois, mesmo em uma area pequena e com pouca estrutura, consegue-

se produzir um material de elevado valor agregado.
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4. CONSIDERAGCOES FINAIS

Foi possivel desenvolver um produto inovador com tomate e mana-cubiu, a
composicao nutricional diferiu um pouco de outros trabalhos e os atributos (aceitacdo
global, aparéncia, aroma, sabor e textura) nas amostras nao diferiram estatisticamente
entre si, garantindo que 0s novos produtos fossem bem aceitos pelos consumidores.

Por se tratar de produtos que geralmente sdo consumidos in natura, gerando uma
grande quantidade de desperdicio, podemos utiliza-los para esse fim, levando o produtor
familiar a buscar um aumento na sua produtividade, buscando atender essa nova demanda
de produto com alta aceitabilidade dos consumidores.

Sendo assim, o desenvolvimento de novos produtos € um meio importante para a
criacdo e sustentacdo da competitividade para diversas industrias, sendo utilizada como
um fator estratégico e necessario para que estas continuem atuando, participando no
mercado e melhorando sua lucratividade, acredita-se que a elaboracéo de novos produtos
de chocolate recheados de tomate e mana-cubiu sejam explorados, podendo ser utilizado

também o chocolate branco como base para as trufas.
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Titulo da Pesquisa: Desenvolvimento de produtos inovadores com tomate (Solanum lycopersicum) e
cubiu (Solanum sessiliflorum).

Pesquisador: Daniela Miotto Bernardi

Area Tematica:

Versdo: 4

CAAE: 40372120.0.0000.5219

Instituicio Proponente: FUNDACAO ASSIS GURGACZ

Patrocinador Principal: Financiamento Prdprio

DADOS DO PARECER

Ndmero do Parecer: 4.650.778

Apresentacéo do Projeto:

As informac0es elencadas nos campos "Apresentacdo do Projeto"”, "Objetivo da Pesquisa” e
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oram retiradas do arquivo
“PB_INFORMACOES_BASICAS DO _PROJETO_1640954.pdf de 29/03/2021” ¢
"projeto_detalhado.docx de 29/03/2021".

INTRODUCAO:

A agricultura familiar e o setor das pequenas agroindustrias tém importante papel econémico, social
e também nutricional em nosso pais. Além disso, a agroindustria familiar em alguns casos, é o
sustento da familia, sendo caracterizada por produgdo em baixa escala, porém em qualidade e
diversidade.

Quando se fala em comercializagdo de alimentos também se fala em padréo de qualidade e nos
produtos de agricultura familiar ndo é diferente, ou seja, é necessario um rigoroso controle dos
produtos produzidos. As analises sensoriais e organolépticas, fisico-quimicas e microbioldgicas sao
importantes estratégias de controle de qualidade dos produtos antes que estes cheguem a mesa da
populacéo.

A familia Solanaceae comp®6e um grupo de plantas compostas por variadas espécies das quais duas
serdo objetos de pesquisa neste projeto: o tomate (Solanum lycopersicum) e o cubiu (Solanum
sessiliflorum Dunal). O tomate é um produto amplamente conhecido que possui
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Texto Pesquisado

2. MATERIAL E METODOS
Esse trabalho trata-se de uma pesquisa experimental, relacionada & producéo de trufas de chocolate meio amargorecheadas com
geleia de tomate e de mana-cubiu.

2.1 Matéria-prima
Os tomates (Solanum lycopersicum) utilizados para a fabricacao das geleias foram adquiridos em um Hipermercado do Oestedo Parand, na
cidade de Assis Chateaubriand - PR. O mana-cubiu foi comprado do Ceasa da cidade de S&o Paulo e trazido poruma transportadora de frutas
e hortalicas até da cidade de Cascavel-PR.

Os demais ingredientes acucar, limédo e chocolate meio amargo, utilizados na elaboragdo das formulag@es das trufas foramadquiridos no

comeércio local.

2.2 Formulagéo do produto

Foram desenvolvidas trés amostras de trufas, cujos ingredientes e quantidades estao descritos na Tabela 1, sendo que F1 (trufa recheada

com geleia de tomate), F2 (trufa recheada com geleia de mana-cubiu), F3 (trufa recheada com geleia comtomate e mana-cubiu).

TABELA 1. Formulacdes das amostras de trufas recheadas com geleia de tomate e mana-cubiu.F1* F2*

F3x

Tomate 52,6 0,0 26,3

Mana-cubiu 0,0 52,6 26,3

Aglcar 26,3 26,3 26,3
Limdo3,53,53,5

Chocolate meio amargo 17,517,517,5

*F1 trufa recheada com geleia de tomate; * F2 trufa recheada com geleia de mana-cubiu; *F3 trufa recheada com tomate emana-cubiu.

Para o preparo das trufas, iniciou-se com a higienizagao das bancadas com alcool 70%, a higienizacao dos utensilios utilizadoscomo colheres,

facas, Mixer da marca Britania, panela foram submersos a agua clorada a 200ppm por 15 minutos, para evitar riscos de contaminacao do

produto.

Ap6s a higienizacdo dos utensilios e da bancada, procedeu-se com a higienizacdo dos frutos em agua corrente, em seguida imersas em
solucéo clorada a 200 ppm por quinze minutos. Os ingredientes foram pesados conforme descrito na Tabela 1, 0 tomate e 0 mana-cubiu

foram processados, em seguida levado a panela em fogo baixo em um fogéo, a gas, da marca Fischer,juntamente com acucar e limao. Depois

de 40 minutos, a preparagdo adquiriu consisténcia de geleia, e em seguida foram guardados em potes de vidros e levados ao refrigerador.

O chocolate foi derretido em banho maria até atingir a temperatura minima de 40°C e maxima de 45°C, ap6s o derretimentodo chocolate, foi
feito um resfriamento lento, sob movimentagdo constante da massa a temperatura de 27°C em bancada demarmore, para o controle da
temperatura do chocolate foi utilizado um termometro culinario do tipo espeto, digital da marca
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TITULO DO TRABALHO

ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DE TRUFAS DE CHOCOLATE RECHEADAS
DE GELEIA DE TOMATE E MANA-CUBIU

Académico (a): Geovana Caroline Buchmeier Ra: 201811735
Fonseca
E-mail: geocarolinel5@gmail.com Telefone: (44)9 9731-5823

Professor Orientador (a): Daniela Miotto Bernardi

DATA DA 3 ATIVIDADE ASSINATURAS
ORIENTACAO DESCRICAO DAS ATIVIDADES ATENDIDA
SIM/NAO/PARCIAL

Orientador (a) Académico (a)

Foi elaborado o cronograma de entrega

23/02/2021 das partes escritas do TCC,a Sim . @ _
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formulagBes dos produtos

01/03/2021 Fizemos o primeiro pedido de Sim L omale M @ "
mana-cubiu para formulagéo das ;

amostras

09/03/2021 Orientadora aUXi|i0L~J no inicio da Sim :1 ) o ] Plmands
introducgéo

16/03/2021 _Orienta(ilora fez _cg)rre(;()e,s na Sim :1 ) o ] Plmands
introducdo e auxiliou no inicio da

metodologia

29/03/2021 Orientadora fez correcdes na Sim o . @ N
introducdo e no ' )

desenvolvimento de materiais e
métodos.

05/04/2021 Definimos a quantidade certa que Sim WY | @ N
usariamos de mana-cubiu para ;

producédo de todos os produtos
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MAIL OU ONLINE.
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E-mail: geocarolinel5@gmail.com Telefone: (44)9 9731-5823
Professor Orientador (a): Daniela Miotto Bernardi
DATA DLA B ATIVIDADE ASSINATURAS
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Correcdes de materiais e métodos
13/04/2021 Sim :1 >m/ﬂ @ L
CorrecOes de materiais e métodos e
20/04/2021 inicio de resultados e discussoes Sim j >WMV Plomands
27/04/2021 Orientadora passou orientagGes de Sim :| > oo M. Pmande
como conduzir analise sensorial
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sensorial
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da anélise sensorial
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