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Resumo

Dentre as diversas frutas tropicais presentes no territério brasileiro destaca-se o cacau, a casca
desse fruto é um dos subprodutos agroindustriais produzido durante o processamento de
produtos a base das sementes de cacau como o chocolate, dessa forma, torna-se viavel o
reaproveitamento do mesmo tanto pelo carater econdmico quanto pelas propriedades
nutricionais. As sobremesas lacteas podem ser classificadas como produto lacteo pronto para o
consumo a base de leite com adicdo de outras substancias alimenticias como o cacau por
exemplo. O objetivo do presente estudo foi desenvolver e avaliar, quanto a textura e aceitacao
sensorial, sobremesas lacteas do tipo Flan com farelo de cacau e cacau em pé. Para isso foi
feito o Delineamento Inteiramente Casualizado Simples (DIC) com trés tratamentos variando
propor¢des de cacau em po e farelo de cacau. Foram utilizados 500 ml de leite de vaca fluido,
13g de gelatina em p@, 2,59 de liga neutra, 57,5g de acgucar refinado, 40g leite em po integral e
40g dos ingredientes variaveis farelo de cacau e cacau em pO nas respectivas proporgdes
(0g:40g, 20g:20g e 0g:40g). Considerou-se como parametros de avaliacdo a elasticidade e
coesividade avaliadas no texturbmetro TA-XT2i e na parte de aceitagcdo sensorial foram
avaliados aparéncia, sabor, textura e impressao global, para isso, 0s consumidores usaram a
escala hedbnica de nove pontos para avaliar esses parametros. Nas condicdes mensuradas
nesse estudo, observou-se que a adicao de diferentes proporgdes de concentracdes de farelo de
cacau e de cacau em po no desenvolvimento de sobremesas lacteas causaram diferencas na
textura e na aceitacdo sensorial do produto final. Entretanto, todas as sobremesas desenvolvidas
apresentaram boa aceitacdo entre os consumidores, dessa forma, se torna viavel tanto a adi¢cao
do farelo de cacau do subproduto agroindustrial na sobremesa lactea do tipo Flan quanto apés
outros testes uma possivel insercdo do produto no mercado.
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