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HISTORICO DA EMPRESA

A Duas Rodas Industrial foi fundada no ano de 1925 pelos imigrantes alemaes
Rudolph Hufenussler e Hildegard Hufenussler. A Duas Rodas € hoje considerada uma
das mais importantes produtoras de matérias-primas para a inddstria alimenticia da
América Latina.

A empresa estd situada na cidade de Jaragud do sul, SC e para cobrir os
mercados que atua, a Duas Rodas produz, em cinco diferentes divisdes, as centenas de
itens que oferece, sendo elas: Divisdo de aromas, divisdo de produtos para sorvetes,
divisdo de condimentos, divisdo de Agroindustrial e divisdo de solucdes integradas. A
empresa também conta com unidades no nordeste brasileiro, Chile, Argentina e Peru.
Exporta para toda a América Latina, América do Norte e pafses da Europa, Africa e
Asia. Sdo 85 anos de histéria, qualidade reconhecida nacional e internacionalmente e a
certeza de um futuro ainda mais promissor.

A empresa, desde o comeco de sua histdria, se dedica a produgdo de aromas,
extratos e 6leos essenciais para a industria de alimentos, fornecendo ao mercado matéria
prima para a fabricacdo de muitos produtos. Hoje, a empresa possui grande parte do
mercado nacional de sabores, logo, pode-se imaginar que a grande maioria dos produtos
industrializados tem aromas e sabores Duas Rodas.

A empresa estd presente no mercado por meio de cinco divisdes:
e Divisao de sorvetes
Linha com os produtos de maior lideranca de mercado com a producdo de pé
para sorvete, calda para sorvete, copo biscoito, corantes em geral, panificacdes com
recheios de bolo e doces e confeitaria com preparo de cobertura.
¢ Divisao de aromas
Produgdo de bebidas como sucos, refrescos, refrigerantes, bebidas alcodlicas,

doces (recheios de balas, base para chicletes, pirulitos), linha de salgados com mixes,

temperos prontos, lacteos e linha de soja.



e Divisao de condimentos e aditivos

Linha de condimentos para fixador de cor, estabilizante, antioxidante,
emulsificante, aditivos, aromas de carne, pimenta, cebola, alho, por exemplo, e mixes de
produtos para aplicacdo em salsichas, mortadelas, almondegas, quibes, pescados,

hamburgueres, empanados e pratos prontos.

¢ Divisao Agroindustrial

Produgdo de frutas desidratadas para aplicagdo em alimentos matinais, bolos,
balas, barras de cereal, biscoitos, chocolate, iogurte, sorvete, pé para refresco, molhos

prontos, pd para sopas e bebidas lacteas e producdo de extratos naturais.

¢ Divisao de solucoes integradas

Produg¢do para a drea de inovacdo com produtos semi-acabados ou para
aplicacdo em salgados como salsichas e mortadelas, linha doce em bolos e recheios e a

linha lactea.

O departamento de Atendimento Técnico ao Cliente (ATC) engloba os
laboratérios de aplicacdo de produtos alimenticios, através dos quais a empresa
disponibiliza o servico de aplicacdo de seus produtos em produtos finais, como por
exemplo, balas, biscoitos, bebidas, etc.

O mesmo é composto das secdes de: Atendimento a Clientes (ACL); Aplicacdo
de Produtos (APP), e Projetos Especiais (PRE), que desenvolvem os projetos de clientes
dos diversos segmentos e mercados mundiais. Este departamento também inclui o setor
de Documentagdao Técnica (CDT), este tltimo responsédvel pelo envio de qualquer
documento técnico solicitado pelos clientes.

Os profissionais de ATC sdo qualificados e treinados, dividindo-se em equipes
que atuam em 5 diferentes laboratérios conforme a afinidade da aplicacdo, atuando na
selecdo, testes sensoriais e aplicacdo dos produtos Duas Rodas, visando conciliar as
exigéncias legais com as necessidades dos clientes. Os produtos selecionados sdo entdo,

aplicados para serem enviados aos clientes.



1. INTRODUCAO

A preferéncia pelo sabor doce é uma caracteristica inata aos seres humanos.
Presente desde o nascimento, ela persiste durante o ciclo da vida e € influenciada pela
freqiiente exposicao a substancias doces (MAHAR, 2007).

Pesquisas t€ém mostrado que quanto maior for a freqiiéncia de consumo de
alimentos doces pelos individuos, maior serd a sua preferéncia para este sabor. No
entanto, essa exposi¢ao a docura estd mais fortemente relacionada a ingestao habitual de
acucar adicionado aos alimentos de forma extrinseca, do que a quantidade total de
actucar consumido (HOLT, 2000).

Portanto, em muitos paises, a alta e crescente ingestdo de bebidas adogadas com
acucar tornou-se um problema sério. Estima-se que a ingestio didria de um copo de
bebida adocada com agticar pode contribuir para aumentar em 60% o risco de obesidade
(Joint WHO/FAO Expert Consultation, 2003). Essa situagdo conduz a investigagcdes
sobre o papel dos adogantes caldricos no balanco energético, fazendo com que algumas
medidas para o controle da ingestdo excessiva desse tipo de adogante, sejam tomadas
(RIVERA, 2008).

Assim, ndo apenas devido a constante preocupacio com a sauide, em fungdo dos
maleficios causados pela ingestdo de sacarose, como a obesidade, diabetes e céarie
dental, como também em virtude de padrdes de beleza estéticos estabelecidos pela
sociedade, cresce cada vez mais a necessidade de substituicdo da sacarose por adogantes
ndo caldricos, aumentando o interesse no estudo dessas substancias (MARCELLINI et
al, 2005).

Atualmente, ha um grande nimero de substincias definidas como adogantes nao
caloricos. Os fatores individuais destes adocantes, tais como a intensidade e persisténcia
do gosto doce e a presenca ou ndo do gosto residual, sdo fundamentais para a aceitacdo,
preferéncia e escolha por parte dos consumidores (MARCELLINI et al, 2005).

Dentre os varios adogantes de origem natural permitidos atualmente para serem
utilizados como substitutos da sacarose destaca-se o extrato de folhas de stévia,
composto por glicosideos terpénicos extraidos das folhas de Stévia rebaudiana Bertoni.
Esse extrato é um pd branco, formado por cristais adogantes de stévia, denominado
genericamente de steviosideo (MEILGAARD, 1999). E composto por steviosideo
propriamente dito e seus andmeros, os rebaudiosideos, que conferem a docura ao

composto sendo notdvel por sua intensa docura (SOEJARTO, 1982).



O perfil de sabor do steviosideo é semelhante ao da sacarose, contudo € mais
persistente e mostra sabor residual amargo de mentol, que diminui com o aumento de
pureza.

A Truvia é um substituto do aguicar desenvolvido pela Coca-Cola Company e
Cargill. Foi anunciado no Brasil em 14 de agosto no XIII Congresso Brasileiro de
Obesidade e Sindrome Metabdlica e é atualmente distribuido e comercializado pela
Cargill como um adocante de mesa e como um ingrediente alimentar (ABESO, 2011).

A Truvia € obtida a partir da planta de stévia e a Cargill classifica-o como um
adocante natural, além de ser um adocante ndo-nutritivo. E feito de rebiana, eritritol e
aromas naturais (ABESO, 2011).

O FDA (Food and Drug Administration) aprova o Truvia, pois ndo traz nenhum
prejuizo para a saude das pessoas (ABESO, 2011).

Atualmente as bebidas produzidas pela Coca-Cola ja sdo adocadas com o extrato
da Rebiana, um dos componentes mais doces e que ndo apresenta sabor amargo como
os demais adocantes, encontrado na folha da planta de stévia (Stévia rebaudiana), de
origem paraguaia (ABESO, 2011).

Assim, o presente relatério compreende o desenvolvimento do projeto de estigio
de conclusdo do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Santa
Catarina que tem por objetivo a avaliacdo da oferta de mercado e qualidade de produtos
e custos de aplicagdo do extrato de folhas de stévia; desenvolvimento de formulagdes de
diversas bebidas: néctares, sucos, chds, refrigerantes e energéticos; comparacao
sensorial com outros edulcorantes (artificiais) e com o préprio acticar; busca de solugdes
especificas, como a utilizacdo de dcidos diferentes, de tamponantes e de mascarantes de

sabores residuais, que venham a prover qualidade sensorial as formulagdes.



2. METODOLOGIA

Pesauisa Biblioarafica

}
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Desenvolvimento de diferentes formulacoes
até a definicao da formulacao ideal

}

Analise sensorial

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

3.1 Testes preliminares com Stévia

Os extratos de stévia sdo comercializados em vérios graus de pureza. Eles sdo
compostos por steviosideo e seus andmeros, os rebaudiosideos. Sdo os rebaudiosideos
que irdo conferir dogura ao composto. Assim, o grau de pureza dos extratos de stévia ird
influenciar na dogura e intensidade de gosto residual desagradavel.

Foram realizados testes em solug@o 0,05% dos extratos de stévia com diferentes
graus de pureza (RA 97%, RA 98%, RA 99% e Blend) e optou-se por usar nas
formulagdes das bebidas o extrato de stévia com grau de pureza RA 99%, onde houve
menor percepcdo de gosto residual amargo e uma dogura mais intensa quando

comparado com os demais.

3.2 Néctares de fruta

3.2.1 Definicao



Bebida ndo-fermentada, obtida da dilui¢do em 4gua potavel da parte comestivel
do vegetal ou de seu extrato. A diferenca bdsica é que o néctar ndo tem a
obrigatoriedade de conservar todas as caracteristicas originais de um suco natural de

fruta (BRASIL, 2009).

% minimo de suco: a porcentagem de polpa de fruta presente no néctar € fixada
pelo Regulamento Técnico aprovado pela Instrucio Normativa n° 12 de 2003, que
estabelece Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ). Quando a fruta nao tem
especificagdo minima de polpa na normativa, considera-se que o néctar de determinada
fruta deve conter no minimo 30% da respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com
acidez ou conteido de polpa muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso, o

conteudo de polpa ndo deve ser inferior a 20% (BRASIL, 2003).

Matérias primas: Sacarose e/ou edulcorantes, acidulantes, conservantes,

antioxidantes, regulador de acidez, corantes e aromatizantes.

3.2.2 Legislacao

¢ Decreto n° 6871, de 4 de junho de 2009: Padronizacio, classificagéo, registro,
inspec¢do, producio, fiscalizacao.
e Instruciao Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003: Percentuais minimos

de polpa de fruta para néctares.

3.2.3 Mercado

O mercado brasileiro de sucos e néctares prontos para beber estd em franca
expansdo, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis,
convenientes e saborosas. Segundo a Associagdo Brasileira das Indistrias de
Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas (Abir), em 2008 somente o setor de sucos e
néctares de frutas prontas para beber faturou US$ 1,9 bilhdo com a venda de 476
milhdes de litros. Isso representa aumento de 11% tanto da receita quanto do volume de
2007 para 2008. Em 2010, a venda subiu para 534 milhdes de litros, representando um
aumento de 12% em relacdo a 2008 (HORTIFRUTI BRASIL, 2009).



O consumo de néctares, em especial, vem crescendo a taxas significativamente
maiores que as de suco. Isso se deve ao fato de que muitos consumidores ndo sabem
diferenciar néctar do suco no momento da escolha, ou seja, ndo sabem que estdo
adquirindo um produto com menos fruta e maiores quantidades de dgua e actcar que o
suco propriamente. Além disso, o preco dos sucos € superior ao do néctar. Por esses
fatores, a demanda por fruta ndo cresce tanto quanto ocorreria se o destaque no mercado

de bebidas fosse o suco em vez do néctar (HORTIFRUTI BRASIL, 2009).

3.2.4 Néctar de Laranja

3.2.4.1 Formulas

No desenvolvimento das formulagdes de néctares de laranja foram realizados
testes variando:
e aconcentracdo de stévia (RA 99%);
® aconcentragdo de taumatina;
® aconcentracdo de truvia;
e a concentracgdo de eritritol;
e a concentragdo de 4cidos;
¢ aadi¢do de outros 4cidos e;
® a concentragdo de gomas, dentro dos padrdes permitidos pela legislagao,

até a obtencdo da férmula ideal.

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na formulacdo ideal para os

néctares de laranja utilizando Stévia (RA 99%) e Truvia.

e Formula 101: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sodio, sorbato de
potéssio, citrato de s6dio, goma xantana, EDTA, 4cido citrico, suco de
laranja 65 °brix, aroma idéntico ao natural de laranja.

e Férmula 111: Eritritol, truvia, benzoato de sddio, sorbato de potdssio, citrato
de sddio, goma xantana, EDTA, &cido citrico, suco de laranja 65 °brix,

aroma idéntico ao natural de laranja.



e Formula 112: Eritritol, stévia (99%RA), truvia, benzoato de sddio, sorbato
de potdssio, citrato de sédio, goma xantana, EDTA, &cido citrico, 4cido
lactico, acido malico, suco de laranja 65 °brix, aroma idéntico ao natural de

laranja.

Em néctares de laranja foram realizados testes utilizando taumatina a 0,002% em
combinac¢do com stévia (RA 99%) a 0,03% e acidos (citrico, mélico e lactico), obtendo-
se um produto de boa qualidade e sem sabor residual. Portanto, devido ao alto custo da
taumatina (R$ 11.700,00/kg), tornou-se invidvel continuar os testes com os demais
sabores de néctares, ja que obteriamos uma bebida final com um valor alto comparado

com os semelhantes produtos de mercado.

3.2.4.2 Precos

Tabela 3 - Precos para 100 litros de bebida final para Néctares de Laranja

T

Padrao DR 33,267
Padrao Light DR 24,901
101 79,215

111 -
112 103,397

3.2.4.3 Degustacao

e Produtos: Néctar de Laranja Maguary, Néctar Light de Laranja Maguary,
Laranja Caseira Del Valle, Laranja Caseira Light Del Valle, Néctar de
Laranja Padrdo Duas Rodas, Néctar de Laranja Light Padrdo Duas Rodas,

Formula 101, Formula 111 e Férmula 112.

e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli, Franciele, Suellen.

e Conclusoes

10



o Foérmula 101
= Docura prolongada;

= Residual no final.

o Foérmula 111
=  Docura seca;
= Dogura que corta o sabor;
= Melhor que o padrdo de mercado;

= Melhor férmula.

o Foérmula 112
* Dogura adequada;
=  Sem residual;

= Preco invidvel.

3.2.5 Néctar de Uva

3.2.5.1 Formulas

No desenvolvimento das formula¢des de néctares de uva foram realizados testes
variando:
e aconcentracdo de stévia (RA 99%);
® aconcentracdo de truvia;
® a concentragdo de eritritol;
® aconcentracdo de 4cidos;
e aadigdo de outros 4cidos e;
e a concentragdo de gomas, dentro dos padrdes permitidos pela legislagao,

até a obtencdo da férmula ideal.

Abaixo sao apresentados os ingredientes utilizados na férmulagdo ideal para os

néctares de uva utilizando Stévia (RA 99%) e Truvia.

11



e Formula 201: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sddio, sorbato de
potassio, citrato de sddio, EDTA, 4cido citrico, 4cido tartarico, suco de uva
68 °brix, aroma idéntico ao natural de uva.

e Foérmula 222: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sdédio, sorbato de
potassio, citrato de sédio, EDTA, 4cido citrico, suco de uva 68 °brix, aroma

idéntico ao natural de uva.

3.2.5.2 Precos

Tabela 1-Precos para 100 litros de bebida final para Néctares de Uva

Padrao DR 60,29
Padrao Light DR 73,94
201 114,62

222 -

3.2.5.3 Degustacao

e Produtos: Néctar de Uva Maguary, Néctar Light de Uva Maguary, Néctar de
Uva Padrao Duas Rodas, Néctar de Uva Light Padrao Duas Rodas, Férmula
201, Férmula 222.

e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli.

e Conclusoes

o Férmula 201
=  Menor adstringéncia da uva;

= Residual no final.
o Formula 222

= Menor a dogura;

=  Menor residual;

12



3.2.6 Néctar de Péssego

3.2.6.1 Formulas

No desenvolvimento das formulacdes de néctares de pé€ssego foram realizados
testes variando:
e aconcentracdo de stévia (RA 99%);
e aconcentragdo de truvia;
® a concentragdo de eritritol;
® aconcentracdo de 4cidos;
e aadigdo de outros 4cidos e;
® a concentracdo de gomas, dentro dos padrdes permitidos pela legislacao,

até a obtencdo da férmula ideal.

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na formulagdo ideal para os

néctares de laranja utilizando Stévia (RA 99%) e Truvia.

e Foérmula 301: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sédio, sorbato de
potéssio, EDTA, dcido citrico, polpa de pé€ssego 10°brix, aroma idéntico ao
natural de péssego.

e Foérmula 333: Eritritol, truvia, benzoato de sédio, sorbato de potdssio, EDTA,
4cido citrico, polpa de péssego 10°brix, aroma idéntico ao natural de

péssego.

3.2.6.2 Precos

Tabela 2— Pregos para 100 litros de bebida final para Néctares de Péssego

- Fomua  PrecoRS)

Padrao DR 100,64
Padrao Light DR 89,66
301 148,46

333 -

13



3.2.6.3 Degustacao

e Produtos: Néctar de Pé€ssego Maguary, Néctar Light de P&€ssego Maguary,
Néctar de Péssego Padrio Duas Rodas, Néctar de Péssego Light Padrio
Duas Rodas, Formula 301 e Férmula 333.

e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli, Franciele, Suellen.
¢ Conclusodes:

o Foérmula 301
= Dogura intensa;
= Dogura prolongada;
= Residual no final;
= Melhor que os padrdes light de mercado;

= Mais préximo ao padrdo de mercado.

o Foérmula 333
=  Docura seca;
* Dogura que corta o sabor;
=  Sem residual;
= Melhor que os padrdes light de mercado;

=  Melhor férmula.

3.2.6.4 Brix e pH

Tabela 3 — pH e °Brix — Néctares de Péssego

Péssego Maguary 3,68 13,2
Péssego Light Maguary 3,82 4
Padrao DR 3,3 13,5
Padrao Light DR 3,23 3,2
Férmula 3,54 7.8
Férmula 3,52 7

14



3.2.7 Néctar de Manga

3.2.7.1 Formulas

No desenvolvimento das formulagdes de néctares de manga foram realizados
testes variando:
e a concentracdo de stévia (RA 99%);
® aconcentracdo de truvia;
® a concentragdo de eritritol;
e a concentragdo de acidos;
¢ aadi¢do de outros 4cidos e;
® a concentragdo de gomas, dentro dos padrdes permitidos pela legislagao,

até a obtencao da férmula ideal.

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na formulacdo ideal para os

néctares de laranja utilizando Stévia (RA 99%) e Truvia.

e Formula 401: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sddio, sorbato de
potéssio, 4cido citrico, polpa de manga 28°brix, aroma idéntico ao natural de
manga.

e Férmula 444: Eritritol, truvia, benzoato de sddio, sorbato de potdssio, 4dcido

citrico, polpa de manga 28°brix, aroma idéntico ao natural de manga.

3.2.7.2 Precos

Tabela 4- Precos para 100 litros de bebida final para Néctares de Manga

Padrao DR 94,08
Padrao Light DR 89,51
401 125,69
444 -

15



3.2.7.3 Degustacao

e Produtos: Néctar de Manga Maguary, Néctar Light de Manga Maguary,

Néctar de Manga Padrdo Duas Rodas, Néctar de Manga Light Padrdo Duas
Rodas, Formula 401 e Férmula 444.

e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli, Franciele, Suellen.

e Conclusoes:

3.2.7.4 pH

o Formula 401

Docura adequada;
Maior residual;
Melhor que os padrdes light de mercado;

Mais préximo ao padrdao de mercado.

o Formula 444

Docgura seca;

Docura que corta o sabor;

Sem residual;

Melhor que os padrdes light de mercado;

Melhor féormula.

Tabela 5 — pH — Néctares de Manga

Manga Maguary 3,46
Manga Light Maguary 3,49
Padrao DR 3,49
Padrio Light DR 3,23
Férmula 401 3,66
Formula 444 3,67

16



3.2.8 Néctar de Maracuja

3.2.8.1 Formulas

No desenvolvimento das formulacdes de néctares de maracuja foram realizados

testes variando:
e a concentracdo de stévia (RA 99%);
® a concentracgdo de eritritol;
e aconcentragdo de truvia;
® apolpa de maracuji;
e o aroma natural de maracujé;
® aconcentracdo de 4cidos;

e aadigdo de outros 4cidos e;

® a concentracdo de gomas, dentro dos padrdes permitidos pela legislacao,

até a obtencdo da férmula ideal.

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na formulacdo ideal para os

néctares de laranja utilizando Stévia (RA 99%) e Truvia.

e Formula 501: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sddio, sorbato de

potdssio, goma xantana, acido citrico, polpa de maracuja48°brix, aroma

idéntico ao natural de maracuja.

e Férmula 555: Eritritol, truvia, benzoato de sédio, sorbato de potédssio, goma

xantana, dcido citrico, polpa de maracuja 48°brix, aroma idéntico ao natural

de maracuja.

3.2.8.2 Precos

Tabela 6 — Precos para 100 litros de bebida final para Néctares de Maracuja

Padrao DR 68,22
Padrao Light DR 58,86
501 109,37

555 -
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3.2.8.3 Degustacao

e Produtos: Néctar de Maracuja Maguary, Néctar Light de Maracuja Maguary,
Néctar de Maracuja Padrao Duas Rodas, Néctar de Maracuja Light Padrio
Duas Rodas, Formula 501 e Férmula 555.

e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli.
¢ Conclusodes:

o Férmula 501
= Docura adequada;

= Mais proximo ao padrdo de mercado.

o Foérmula 555

= Melhor férmula.

3.2.8.4 pH e Brix

Tabela 7- pH e °Brix — Néctares de Maracuja

Maracuja Maguary 2,88 12
Maracuja Light Maguary 3,18 2
Padrao DR 3,13 10,5
Padrao Light DR 3,03 1
Foérmula 501 3,25 5
Férmula 555 3,23 5

3.3 Cha pronto para consumo

3.3.1 Definicao

De acordo com a legislacdo brasileira, chd pronto para consumo ¢ a bebida
obtida pela maceragdo, infusdo ou percolacdo de folhas e brotos de vdrias espécies do
género “Thea” (Thea sinensis e outras) ou de folhas, hastes, peciolos e pedinculos de

erva-mate da espécie “llex paraguariensis” ou, ainda, de outros vegetais previstos nos
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padroes de identidade e qualidade. Admite-se, também, que outras substincias de
origem vegetal e actcares sejam adicionados (BRASIL, 1997).

Para ser considerada uma bebida de baixa caloria, o chd deve atender a algumas
exigéncias, quanto ao teor de calorias e aguicares. Deve ser uma bebida nio-alcodlica e
hipocaldérica e ter o conteiido de agicares normalmente adicionado na bebida
convencional substituido por edulcorantes hipocaléricos ou ndo-caldricos, sejam eles

naturais ou artificiais (BRASIL, 1999).

Matérias primas: Sacarose e/ou edulcorantes, acidulantes, conservantes,

antioxidantes, regulador de acidez, corantes e aromatizantes.

3.3.2 Legislacao

e Portaria n° 544 de 16 de novembro de 1998.
e Informe técnico n° 45 de 28 de dezembro de 2010.

3.3.3 Mercado

De acordo com a Nielsen, o mercado movimentou 64,5 milhdes de litros em
2010, um indice 9,1% maior do que no ano anterior. O objetivo € dar um gole no share
da Coca-Cola, lider do setor com a marca Ledo Junior, que detém 35% de participagio
(PLURY QUIMICA, 2011).

A Pepsico aumentou a dose de investimentos na marca Lipton para retomar a
lideranca do setor de chds prontos para beber, que registrou aumento de 12% no volume
de vendas entre os meses de janeiro e abril desse ano (PLURY QUIMICA, 2011).

Os chéas da linha Nestea, da Nestlé, ocupam a segunda posicdo, com 26% do
mercado, seguida da Pepsico, que até 2003 era a maior marca do setor e hoje possui
uma fatia de 13% (PLURY QUIMICA, 2011).

Cada brasileiro bebe em média 0,8 litro ao ano de chds prontos para beber, um
consumo inferior a paises como Portugal, onde o volume chega a 21 litros por pessoa, e
Estados Unidos, com 12,9 litros. Esse elevado potencial de crescimento explica a

atracdo de novos recursos. De acordo com dados da Associacdo Brasileira das Indistrias
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de Refrigerantes e de Bebidas ndo Alcodlicas (Abir), o consumo do produto cresceu

cerca de 10% em 2010, contra 6% dos refrigerantes (MEIO E MENSAGEM, 2011).

3.3.4 Formulas

No desenvolvimento das formulacdes de chds prontos para o consumo foram
realizados testes variando:
e a concentracdo de stévia (RA 99%);
® a concentragdo de eritritol;
® aconcentracdo de truvia;
e aconcentragdo de extrato de mate tostado;
® a concentracdo de 4cidos e;
e 2a adi¢do de outros dcidos como a glucona delta lactona, dentro dos

padrdes permitidos pela legislacdo, até a obtengdo da férmula ideal.

O é4cido glucona delta lactona foi utilizado nas formulagdes dos trés sabores. Ele
¢ utilizado para mascarar o gosto desagradavel de edulcorantes e quando dissolvido em
dgua € hidrolizado em 4cido glucdnico e passa a ter sabor 4cido bastante suave.

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na férmulacdo ideal para os
chds prontos para consumo nos sabores mate, pé€ssego e limdo utilizando Stévia (RA

99%).

e Foérmula Mate: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sédio, sorbato de
potassio, acido citrico, dcido glucona delta lactona, dcido ascérbico, corante
caramelo C, extrato de mate e aroma natural de mate.

e Férmula Péssego: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sédio, sorbato de
potdssio, acido citrico, dcido glucona delta lactona, dcido ascérbico, corante
caramelo C, extrato de mate, aroma natural de mate e aroma natural de
péssego.

e Foérmula Limao: Eritritol, stévia (99%RA), benzoato de sddio, sorbato de
potéssio, dcido citrico, dcido glucona delta lactona, 4cido ascérbico, corante
caramelo C, extrato de mate, aroma natural de mate e aroma natural de

limao.
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Abaixo sao apresentados os ingredientes utilizados na formulagdo ideal para os

chds prontos para consumo nos sabores mate, péssego e limao utilizando Truvia.

3.3.5

3.3.6

Foérmula Mate: Eritritol, truvia, benzoato de sédio, sorbato de potassio, dcido
citrico, acido glucona delta lactona, dcido ascérbico, corante caramelo C,
extrato de mate e aroma natural de mate.

Férmula Péssego: Eritritol, truvia, benzoato de sddio, sorbato de potdssio,
4cido citrico, dcido glucona delta lactona, 4cido ascérbico, corante caramelo
C, extrato de mate, aroma natural de mate e aroma natural de péssego.
Foérmula Limao: Eritritol, truvia, benzoato de sédio, sorbato de potdssio,
acido citrico, dcido glucona delta lactona, dcido ascérbico, corante caramelo

C, extrato de mate, aroma natural de mate e aroma natural de limao.

Preco

Tabela 8- Pregos para 100 litros de bebida final de chds prontos para o consumo

Padrao DR 24,98
Padrao Light DR 14,98
Mate 81,40
Péssego 78,00
Limao 77,35

Degustacao

Produtos: Cha Matte Ledo, Cha Matte Ledo Light, Cha Matte Ledo Pé&ssego,
Cha Matte Ledo Zero Péssego, Cha Matte Ledo Limao, Chad Matte Zero
Limao.

Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli.

Conclusoes:

o A adstringéncia do chd mascara o sabor residual;
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o Nas formulas contendo stévia (RA 99%), para todos os sabores,

notou-se maior semelhanca com os chéis vendidos no mercado.

3.3.7 pH e Brix

Tabela 9 -pH e °Brix — Chds prontos para consumo

Padrao DR 3,42 9,5
Padrao Light DR 3,57 0,5
Matte Leao 3,99 8,5

Matte Leao Light - -
Matte Leao Péssego 3,27 9,1
Matte Ledo Light Péssego 3,08 0,5

Matte Leao Limao 3,02 9
Matte Leao Light Limao 2,87 0,5

Formula Stévia/Truvia 3,2 5

3.4 Refrigerantes

3.4.1 Definicao

Refrigerante é a bebida gaseificada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, de
suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionado de acticar. O refrigerante deverd ser
obrigatoriamente saturado de diéxido de carbono, industrialmente puro (VENTURINI

FILHO, 2010).

Matérias primas: Sacarose e/ou edulcorantes, suco e extrato vegetal,
conservantes, acidulantes, antioxidantes, aromatizantes, corantes, dioxido de carbono.

3.4.2 Legislacao

¢ Decreto-lei n°6871, de 4 de junho de 2009

¢ Portaria n°544, de 16 de novembro de 1998

¢ Resolucio RDC n°5, de 15 de janeiro de 2007: Atribuicdo de aditivos e seus
limites maximos para a categoria de alimentos: Bebidas nio alcodlicas, bebidas

ndo alcodlicas gaseificadas e ndo gaseificadas.
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3.4.3 Mercado

Uma pesquisa da Gfk, 4* maior empresa de pesquisa de mercado no Brasil e 4°
maior grupo mundial do setor, realizada entre novembro de 2008 e novembro de 2010,
em todas as regides do Brasil, destaca o aumento significativo do nimero de
lancamentos e do espago destinado a categoria de refrigerantes nos supermercados ao
longo dos dltimos anos.

Outro ponto que merece destaque é o crescimento de 42% no ndmero de
unidades de manuten¢do de estoque com a descricdo “diet” e “light” e “zero”. De
acordo com Marco Aurélio Lima, Diretor da Unidade de Consumo da Gfk, a
preocupacdo com a saide € o principal motivador desse aumento. “A industria tem
sabiamente apostado nesse segmento para agradar e atender cada vez mais as

necessidades do consumidor’, avalia.

3.4.4 Formulas

No desenvolvimento das formulag¢des de refrigerantes foram realizados testes
variando:
e aconcentracdo de stévia (RA 99%);
® aconcentracdo de truvia;
® aconcentracdo de suco;
® aconcentracdo de 4cidos;
e aadi¢cdo de suco de maca;
e aadigdo de outros 4cidos e;
e a adi¢do de outros agentes de corpo (sorbitol, manitol, isomalte e
polidextrose), dentro dos padrdes permitidos pela legislagdo, até a

obtencdo da férmula ideal.

Devido ao fato dos refrigerantes ndo necessitarem tanto de corpo, como o0s
néctares, por exemplo, optou-se por testes sem a utilizago do eritritol.
A adicdo de suco de macd ndo apresentou bons resultados, deixando o

refrigerante vazio, com uma docura diferente e com residual.
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Testes com a adi¢do de sorbitol, manitol, isomalte e polidextrose também nao
apresentaram bons resultados nos refrigerantes, alterando as caracteristicas

organolépticas dos mesmos.

3.4.4.1 Refrigerante de Limao

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na férmulacdo ideal para o

xarope de limdo utilizando Truvia.

e Foérmula Xarope de Limao: Truvia, benzoato de sédio, sorbato de potéssio,
acido citrico, acido malico, acido ascorbico, suco de limdo concentrado

clarificado 42% acidez e aroma idéntico ao natural de lima limao.

3.4.4.2 Refrigerante de Uva

Abaixo s@o apresentados os ingredientes utilizados na férmulacdo ideal para o

xarope de uva e para o xarope misto de uva e limao com aroma de uva utilizando truvia.

e Foérmula Xarope de Uva: Truvia, benzoato de sédio, sorbato de potéssio,
acido citrico, acido malico, suco de uva 68°brix e emulsao de uva.

e Férmula Xarope Misto de Uva e Limao: Truvia, benzoato de sédio, sorbato
de potassio, 4acido citrico, 4cido malico, suco de limdo concentrado

clarificado 42% acidez, suco de uva 68°brix e emulsido de uva.

3.4.4.3 Refrigerante de Laranja

Abaixo sdo apresentados os ingredientes utilizados na férmulacdo ideal para o
xarope de laranja e para o xarope misto de laranja e limdo com aroma de laranja

utilizando truvia.

¢ Férmula Xarope de Laranja: Truvia, benzoato de sédio, sorbato de potéssio,
4cido citrico, dcido madlico, EDTA, suco de laranja 65°brix e emulsdo de
laranja.

e Férmula Xarope Misto de Laranja e Limao: Truvia, benzoato de sédio,

sorbato de potdssio, acido citrico, acido madlico, EDTA, suco de limdo
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concentrado clarificado 42% acidez, suco de laranja 65°brix e emulsdo de

laranja.

3.4.4.4 Refrigerante Laranjinha

Abaixo s@o apresentados os ingredientes utilizados na férmulacdo ideal para o
xarope de laranja (tipo laranjinha) e para o xarope misto de laranja e limdo (tipo

laranjinha) com aroma de laranja utilizando truvia.

e Foérmula Xarope de Laranja: Truvia, benzoato de sédio, sorbato de potéssio,
4cido citrico, dcido madlico, EDTA, suco de laranja 65°brix e emulsdo de
laranja.

e Férmula Xarope Misto de Laranja e Limao: Truvia, benzoato de sédio,
sorbato de potdssio, acido citrico, dcido madlico, EDTA, suco de limdo
concentrado clarificado 42% acidez, suco de laranja 65°brix e emulsdo de

laranja.

3.4.4.5 Precos

Tabela 10 — Precos para 10 litros de xarope para refrigerantes de limao

M

Padrao Limao DR 11,82
Limao 13,68

Tabela 11 - Precos para 10 litros de xarope para refrigerante de uva e refrigerante misto de uva e limao

M

Padrao Uva DR 24,31
Uva 30,17
Beb Mista Uva 21,47

Tabela 12 - Precos para 10 litros de xarope para refrigerante de laranja e refrigerante misto de laranja e
limao

M

Padrao Laranja DR 17,83
Laranja 23,02
Beb Mista Laranja 16,39
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Tabela 13 - Precos para 10 litros de xarope para refrigerante de laranja (tipo Laranjinha) e refrigerante
misto de laranja e limao (Tipo Laranjinha)

Padrao Laranjinha DR 17,78
Laranjinha 22,97
Beb Mista Laranjinha 16,35
3.4.4.6 Degustacao

e Produtos: Sprite Zero, Formula Limao, Fanta Laranja Zero, Férmula
Laranja, Férmula Bebiba Mista Laranja, Férmula Laranjinha, Fanta Uva

Zero, Formula Uva, Férmula Bebida Mista Uva.
e Participantes: Francisco, Flavia, Jucieli, Suellen e Franciele.

e Conclusodes:
o Sem residual;
o Todos os sabores apresentaram maior acidez quando comparado com
o padrao zero de mercado;
o Todos os sabores apresentaram-se sensorialmente melhores que o

padrao zero de mercado.

3.4.4.7 pH

Tabela 14 — pH e para refrigerantes e refrigerantes mistos

Sprite Zero 2,93
Férmula Liméo 3,09

Fanta Uva Zero 3,58
Padrao Uva DR 3,19

Férmula Uva 3,16
Formula Beb. Mista Uva 33
Fanta Laranja Zero 3,66
Férmula Beb. Mista Laranja 3,3
Férmula Beb. Mista 3,3

Laranjinha

26



3.5 Analise Sensorial — Cha Pronto Para Consumo Zero Sabor Limao

A avaliagdo sensorial ¢ uma ferramenta de trabalho muito importante, que
poderd ajudar as industrias a desenvolver e a controlar os seus produtos de modo a
terem uma maior aceitagdo junto do consumidor final (F.L.P.A, 2004).

O método de ordenacdo determina a ordem entre trés ou mais amostras. O
consumidor recebe as amostras codificadas com nimero de trés digitos, de maneira
casualizada e balanceada. Pede-se para o julgador para ordenar as amostras de acordo
com sua preferéncia, marcando na ficha de avaliacio.

Para a andlise de dados, atribui-se pesos para as amostras. Para trés amostras: 3,
2, 1 (neste caso, maior valor para a melhor amostra). Com o valor da soma dos pesos,
faz-se a subtrag@o entre todas as amostras, € com este valor compara-se a estatistica da
Tabela 1, anexo I — Teste de Ordenacdo (NEWELL e MC FARLANE, 1897, citado por
SILVA, 1997. As diferencas das somas iguais ou maiores ao valor critico da tabela,
indicam haver preferéncia estatisticamente significativa entre as amostras no nivel
observado.

O objetivo da andlise sensorial foi saber a ordem de preferéncia entre 3 amostras
de cha pronto para beber zero calorias sabor limdo, sendo uma amostra de mercado
(Nestea Zero Sabor Limio), uma amostra utilizando stévia como edulcorante natural e
outra utilizando a truvia (Cargill).

O teste foi realizado na aromateca da empresa Duas Rodas Industrial.

e Amostras

Tabela 15— Codificacdo das amostras

Codigo Amostra
102 Truvia
324 Stévia

645 Nestea Zero Sabor Limao

o Resultados

Numero total de respostas: 58

Numero amostras tabeladas: 3
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Diferenca minima para estabelecer preferéncia significativa entre as amostras em
5% (95% de seguranca).
Atribuindo peso 3 para a amostra preferida e 1 para a menos apreciada, temos as

seguintes respostas para as amostras:

Amostra 102: 126 pontos
Amostra 324: 123 pontos
Amostra 645: 99 pontos

Numero total de julgamentos: 58

Numero de amostras avaliadas: 3

102 -324 =3
102 - 645 = 27
324 — 645 = 24

e Interpretacio

Teste de Friedman: Com o numero de amostras avaliadas € o numero de
julgamentos obtidos, utilizou-se a tabela 1, anexo I de Newel e MacFarlane, a nivel de

significincia de 5%, para obter a diferenca critica entre os totais de ordenagao.

e Conclusao

Ordem de preferéncia:
1° Lugar: Amostra 102 = Truvia (Cargill)
2° Lugar: Amostra 324 = Stévia

3° Lugar: Amostra 645 = Nestea Zero Sabor Limao - Nestle

Houve preferéncia estatisticamente significativa, em nivel de 5% (95% de
seguranca), entre a amostras 102 (1* colocada) e amostra 645 (3* colocada).Nao houve
preferéncia estatisticamente significativa, em nivel de 5% (95% de seguranca) entre as
amostras 102 (1* colocada) e amostra 324 (2* colocada) como também entre a amostra

324 (2* colocada) e amostra 645 (3* colocada).
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4. CONCLUSOES

Nos néctares foi interessante observar que a concentragdo de suco mascara o
gosto residual da stévia, assim como a sinergia entre os 4cidos que prevalecem na fruta.

Nos chds, a adstringéncia do chd mascarou o gosto residual da stévia. Foi
utilizado nas formulagdes, para todos os sabores, o dcido glucona delta lactona, onde
além de mascarar o gosto residual, quando dissolvido em édgua, ele passa a ter um sabor
dcido bastante suave.

Nos refrigerantes, optou-se por néo utilizar o eritritol nas formula¢des, devido ao
fato dos refrigerantes nido necessitarem tanto de corpo e textura, como os néctares, por
exemplo, o que aumentaria o custo da bebida final.

Foi possivel conciliar teoria e pritica na aplicacdo de produtos, desenvolvendo
formulagdes de néctares, chds e refrigerantes isentos de agticar, sem sabor residual e
com boa aceitag¢do pelo consumidor final quando submetidas a andlise sensorial.

Além disso, o estdgio proporcionou-me um enriquecimento e pratica de
conhecimentos adquiridos na graduacdo bem como experiéncia na aplicacdo de
produtos nas tarefas do dia a dia no laboratdrio.

E que ética profissional, responsabilidade, organiza¢do, trabalho em equipe sdo
umas das qualidades importantes para um profissional, assim como o sucesso de uma

empresa depende muito da satisfagdo dos seus clientes.

5. SUGESTOES

® Andlise sensorial dos demais produtos;

e Realizacdo do teste de estabilidade nas bebidas formuladas;

e Desenvolvimento de outras formula¢des como energético, gelatina e outros produtos

utilizando stévia.
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