& W oum
- | congresso x
interno de 22 a 23 de Lﬂ%
S

miciagao

|-:"""r.'. n . it
Y 77 Gientlfica setembro e i

1
(1] IIII|I 1k 3
== da wnicamp

T0934

ESTUDO DA PRODUCAO E ESTABILIZACAO DA FORMULACAO DE EXTRATO

Lais de Carvalho e Silva Novaes (Bolsista PIBIC/CNPq) e Prof. Dr. Roberto Herminio Moretti
(Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O projeto em questdo compreendeu o desenvolvimento de uma formulacéo de extrato liquido
concentrado de café light, tendo como objetivo a obtengdo de um produto de preparo rapido e
pratico, estavel nos aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais e com uma vida de
prateleira de 30 dias. Ao extrato, foram adicionados os antioxidantes ascorbato de sédio e
metabissulfito de sddio e os antimicrobianos benzoato de s6dio e metilparabeno. Através de
testes sensoriais, de acordo com a preferéncia do consumidor, escolheu-se o teor de 7% de
acucar, sendo 50% destes substituido por ciclamato. O produto produzido foi envasado em
saches. Analisou-se a vida de prateleira durante 30 dias, com o produto armazenado em
temperatura ambiente (25+2°C), de refrigeracdo (10+2°C) e de congelamento (-18+2°C).
Realizou-se determinacdes fisico-quimicas (pH, acidez titulavel, aclcares redutores,
determinacdo de cor, viscosidade e atividade de agua), microbiolégicas e sensoriais. Pode-se
observar que apenas o produto armazenado em temperatura ambiente apresentou variaces
(pH e acidez). Microbiologicamente, houve redu¢do da carga microbiana nos primeiros 15 dias,
mas o produto armazenado em temperatura ambiente ndo se conservou ao final de 30 dias.
Sensorialmente, o produto apresentou boa aceitacdo ao longo de 30 dias. Assim, a producéo
do extrato de café light é viavel quando o armazenamento ocorre a temperatura de refrigeracéo

ou de congelamento.
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