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ABSTRACT

The aim of this work was to develop chickpea sweet and evaluate its physicochemical, sensory, and
microbiological quality. Six formulations (F1, F2, F3, F4, F5, and F6) were used in the preparation of the
sweet. After production, the sweets were packaged and stored at room temperature for further
microbiological, physicochemical, and sensory analyses. Microbiological analysis of the sweets in
different formulations indicated a low presence of microorganisms. The total and fecal coliform values
were below 3.0 MPN/g, and the mold and yeast values were below 10 UFC/g. Physicochemical analyses
showed that the chickpea sweets in different formulations did not present a significant difference in their
composition, except for formulation F5, which had a lower pH value and total soluble solids, and higher
moisture and ash content. Sensory analysis indicated that all formulations were well accepted by the
panelists, with average ratings ranging between "liked moderately" and "liked very much" on the hedonic

CONCILIUM, VOL. 23, N2 10, ISSN: 0010-5236



CLIUM.ORG|263

scale. It can be concluded that the chickpea sweet resulted in a product of good microbiological and
physicochemical quality, and it was well accepted sensory by the consumers. This indicates that chickpea
has good technological potential for use in sweet processing.

Keywords: Carbohydrates; Sensory analysis; Quality; Proximate composition;

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver doce de grao-de-bico e avaliar sua qualidade fisico-quimica,
sensorial e microbioldgica. Foram utilizadas seis formulagdes (F1, F2, F3, F4, F5 e F6) na elaboracdodo
doce. Apds a producdo, os doces foram embalados e armazenados em temperatura ambiente para
posteriores andalises de microbiologia, fisico-quimicas e sensorial. As analises microbioldgicas dos doces
nas diferentes formulacGes indicaram baixa presenca de microrganismos. Para coliformes totais e fecais, o
valor foi inferior a 3,0 NMP/g, e para bolores e fungos, inferior a 10 UFC/g. As analises fisico-quimicas
mostraram que os doces de grdo-de-bico nas diferentes formulagGes ndo apresentaram diferenca
significativa em sua composi¢do, exceto a formulacdo F5, que apresentou menor valor de pH e solidos
soluveis totais, e maiores teores de umidade e cinzas. A andlise sensorial indicou que todas as
formulacdes foram bem aceitas pelos provadores, com medias situando-se entre os termos hed6nicos
"gostei moderadamente™ e "gostei muito”. Pode-se concluir que o doce de grdo-de-bico resultou em um
produto de boa qualidade microbiol6gica e fisico-quimica, além de ter sido bem aceito sensorialmente
pelos consumidores.

Palavras-chave: Carboidratos; Analises sensorial; Qualidade; composic¢éo proximal;
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INTRODUCAO

O grao-de-bico (Cicer arietinum L.) é uma leguminosa da familia Fabaceae, originaria
da regifo sudeste da Turquia, de onde foi levado para a india e para a Europa. Atualmente, o
gréo-de-bico ocupa lugar de destaque na producdo mundial de sementes, sendo precedido pela
soja, amendoim, feijdo e ervilha (GAN et al., 2005). No Brasil, a leguminosa foi introduzida por
imigrantes espanhois e do Oriente Médio. Sua producdo é considerada pequena, sendo
necessario importar o produto da Argentina e do México para atender ao mercado consumidor
(NASCIMENTO, 2016).

O gréo-de-bico é fonte de proteinas (22,7%), carboidratos (66,3%), minerais (3%) e
fibras (3,0%), além de vitaminas. Diferencia-se das outras leguminosas por sua digestibilidade,
baixo teor de substancias antinutricionais, além de apresentar melhor disponibilidade de ferro, o
que o torna um alimento ideal para a obtencdo de energia, especialmente em pessoas que
praticam esportes (FERREIRA et al., 2006; AGUILAR-RAYMUNDO, 2013).

O grédo-de-bico é uma leguminosa que possui grande potencial nutricional a ser
explorado, a fim de minimizar as deficiéncias proteicas e minerais da populagdo. Sendo boa
fonte de minerais como fosforo, magnésio, ferro, potassio, cobalto e manganés. Seu conteido de
fibras traz beneficios para a salde, reduzindo os niveis de glicose e o risco de cancer no
intestino. Outra propriedade dessa leguminosa é o alto teor de potassio, que contribui para a
regulacdo da pressao arterial, evitando o risco de doencas cardiovasculares (TAVANO, 2002).

O gréo-de-bico é versatil e pode ser preparado e consumido de diversas maneiras,
variando de acordo com a cultura de cada pais. Na india, Paquistdo e Bangladesh, o grio-de-
bico é usado como farinha no preparo de diversos pratos. No Oriente Médio, é consumido como
bolinho frito e como temperos. No norte da Africa, é consumido em um cozido de carne, e na
Italia, é utilizado na preparacdo de massa de macarrdo. No Brasil, 0 uso mais comum é no
preparo de saladas e farinha. A farinha de grao-de-bico é encontrada em lojas especializadas no
Brasil e pode ser usada como substituto do trigo em dietas com restricdo ao gliten ou como
aditivo em receitas com trigo para aumentar o teor de fibras (NASCIMENTO, 2016).

O beneficiamento dessa leguminosa no Brasil ainda esta muito aquém das
possibilidades de uso, podendo ser consumido de diversas formas. Faz parte da cultura de paises
como o México, Japdo, Chile e Peru consumirem doce de feijdo como sobremesa, devido a suas
caracteristicas sensoriais. O gréo-de-bico por ser uma leguminosa muito versatil e nutritiva,
apresenta um grande potencial para a producéo de doces em pasta. A producédo de doce pode ser
viavel, uma vez que, o processo é simples, de baixo custo quando comparado com outros
métodos de conservacdo. E quando realizado adequadamente resulta em um produto de boa
qualidade, com grande aceitagdo pelos consumidores, podendo ser comercializado no mercado

interno e até mesmo externo.
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O doce de grdo-de-bico é basicamente o grdo cozido sem a casca concentrado
adicionado de acUcar, leite, canela, cravo-da-india, etc. Apresenta elevado valor nutricional por
conter proteinas e minerais, além do contetido energético. E um alimento de grande aceitacio
sensorial. Embora os doces de leguminosas sejam pouco conhecidos pelos brasileiros, o doce de
grdo-de-bico tem potencial para atrair os consumidores uma vez que é um produto diferente que
ainda ndo é vendido no mercado

Desta forma, o presente trabalho teve com objetivo o desenvolvimento de doce de gréo-
de-bico e a avaliagdo de sua qualidade fisico-quimica, sensorial e microbiolégica.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

O gréo-de-bico in natura foi adquirido da Fazenda Experimental do Instituto de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG), campus Montes Claros - MG.
Para a elaboracdo do doce de grdo-de-bico tipo Kabuli, foi utilizado variedade Allepo. O
trabalho foi desenvolvido no laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais do (ICA-UFMG).

Producdo do doce

Para a produgdo do doce de gréo-de-bico foi selecionado, pesado, lavado e cozido com
agua em panela de pressdo. Depois de cozido, o grdo-de-bico foi triturado, peneirado e
adicionado os ingredientes e concentrado (em fogo baixo) mediante uso de uma panela inox até
atingir a consisténcia adequada. Na elaboracdo do doce foram utilizadas seis formulacgdes (F1,
F2, F3, F4, F5 e F6) conforme apresentadas na Tabela 1. Os doces foram colocados em potes de

plésticos e armazenados a temperatura ambiente para posteriores analises.

Tabela 1 - Quantidade de ingredientes utilizados nas formulacgdes dos doces

Formulacbes

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5 F6
Gréo-de-bico (g) 250 250 250 250 250 250
Acucar () 125 - 125 125 - 125
Rapadura (g) - 125 - - 125 -

Leite (ml) 250 250 - 250 250 250
Agua (ml) 250 250 500 250 250 250
Goma xantana (g) - - - 0,50 0,50 -

Carboxil metil celulose (g) - - - - - 0,50
Canela (9) 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15

Fonte: Autoria propria (2019).
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Analise Microbiolbgica

As Analises seguiram as metodologias descritas por (APHA, 2012). Pesou-se 25 gramas
de cada formulacdo do doce de grdo-de-bico, transferiu-se para um frasco contento 225 mL de
solucéo salina peptonada 0,1% estéril e homogeneizou-se, sendo esta denominada diluicdo 10
tomou-se 1mL da diluicdo 107 e transferiu-se para um tubo contendo 9 mL de solucéo salina
peptonada 0,1% estéril, sendo esta denominada a diluigdo 10-2. Tomou-se 1 mL da dilui¢do 102
e transferiu-se para outro tubo contendo 9 mL de solucédo salina peptonada 0,1% estéril, sendo
esta denominada a diluigdo 10

A partir das diluicGes foi realizada a determinacéo de coliformes a partir da técnica de
namero mais provavel (NMP) Para o teste presuntivo foram pipetadas aliquotas de 1,0 mL de
cada diluicdo para uma série de trés tubos contendo caldo LST (Lauril Sulfato Triptose) e tubos
Durhan invertidos, os tubos foram incubados a 35°C por 48h. Apds a incubacgdo verificou-se a
ocorréncia ou ndo de crescimento microbiano, através da visualizagdo da presencga de formacao
de géas nos tubos de Durhan (SILVA et al., 2001).

Para a contagem de fungos empregou-se a técnica de plagueamento em superficie onde
Plaqueou-se 0,1 mL de cada dilui¢io em placas de Petri esteireis contendo o meio Agar batata
dextrose e espalhou-se o inoculo por toda a superficie com auxilio da al¢a de Drigalski As

placas foram incubadas a 25°C por aproximadamente 5 dias (SILVA et al., 2001).

Analises fisico-quimicas

As analise fisico-quimicas foram seguindo os procedimentos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Foram realizadas as seguintes andlises: °Brix (sélidos soliveis) mediante
uso de refratbmetro ABBE (marca Biobrix), pH utilizando um pH-metro (marca Hanna). A
umidade foi determinada gravimetricamente ap6s em estufa a 105 °C. A analise de cinza através
do forno de mufla 550 °C. As proteinas foram quantificadas pelo método de Kjeldahl. O teor de

lipidios foi determinado mediante o uso do extrator Soxhlet.

Analise sensorial

A andlise sensorial dos doces de grdo-de-bico foi realizada mediante a aplicacdo dos
testes de aceitacdo, conforme as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A
analise foi realizada no Laboratério de analise sensorial de Tecnologia de Alimentos do ICA-
UFMG. Neste caso, foram utilizados um total de 45 consumidores nédo treinados. Os
participantes receberam em cabines individuais sob luz ambiente, os doces foram dispostos em
copos plésticos (codificados com trés nimeros cada amostra, sendo servido de 8 a 10 g de cada
formulacéo) e servidos com acompanhamento de agua, além das fichas de avaliagdo, sendo
orientados quanto ao seu preenchimento. Foram avaliados os atributos de sabor, textura,

aparéncia e avaliacdo global, através de escala hedonica de nove pontos, variando de “9- gostei
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extremamente” a “1- desgostei extremamente”. E calculou-se 0 indice de aceitabilidade (1A) das
formulagbes, de acordo com a seguinte formula: 1A (%) = A x 100 / B. Em que, A = nota média

obtida para o produto e B = nota méxima dada ao produto, para os atributos.

Anélises Estatisticas

O experimento foi conduzido, em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com
seis formulacOes e trés repeticGes. Os dados foram analisados estatisticamente utilizando a
Anélise de Variancia (ANOVA) e teste Scott-Knott para comparacdo de médias, ao nivel de
significancia de 5%. O programa utilizado para as analises foi o SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises de fisico-quimicas

Na Tabela 2, as analises indicam que ndo ha diferenca significativa (p > 0,05) entre as
formulacbes avaliadas, exceto para a formulagdo F5. A formulacdo F5 resultou em menores
valores de pH e Brix, e maiores valores de umidade e cinzas em comparagdo com as outras

formulag@es avaliadas.

Tabela 2 —Resultados da analise fisico-quimica dos doces de grao-de-bico nas diferentes

formulagoes

% Estrato

Formulagdes Ph °Brix ~ %Umidade %Cinzas . %Proteinas
Etéreo
F1 6,24a 5559a 37,86 a 1,17 a 4,80 a 7,34 a
F2 59a 5691a 37,76 a 1,46 b 332a 7,02 a
F3 6,34a 56,10a 39,13 a 1,18 a 1,75a 6,34 a
F4 6,25a 50,71a 40,16 a 1,15a 292a 6,84 a
FS 587b 39,47b 49,76 b 1,26 b 3,39 a 6,72 a
F6 6,35a 49,61a 40.07 a 1,02 a 3,93 a 5,82 a

Nota: Médias seguidas pelas letras iguais na coluna nédo diferem entre si pelo teste Scott-Knott, ao nivel
de 5% de significancia.

Os valores menores de pH foram evidenciados em F5 (5,87) sendo que todas as
formulagbes dos doces situa-se em torno de 6,0 0 que pode ser considerado adequados uma vez
que se trata-se de uma leguminosa de baixa acidez. De acordo com Jackix (1988) a
determinacgdo do pH do doce é de suma importancia, uma vez que, valores proximo ao neutro
favorece o desenvolvimento de microrganismos e reacdes de escurecimento 0 que compromete

a qualidade do doce. Os Valores de pH do doce sdo semelhantes aos relatados por Ribeiro et
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al. (2013), que estudando pH em doces de abobora encontrou valores de 6,23. Martini (2008),
analisando formulag6es de doces cremosos de mamao diet, constatou valores de pH na faixa de
5,60 e 5,75.

O teor de solidos solUveis encontrados para o doce esta na faixa de 39 a 55 oBrix, sendo
a formulacdo F5 a que correspondeu o0 menor valor (39,47). Fato que pode ser devido a que o
grdo-de-bico é rico em carboidratos e em algumas formulac@es foi adicionado hidrocoloides (F5
e F6) o que possibilitou consisténcia desejada em menor tempo de concentragdo. Os solidos
sollveis obtidos no doce sdo menores aos relatados por outros autores. Ribeiro et al. (2013),
encontraram em doces cremosos de abdbora e doce goiaba valores de 65,08 e 63,83 °Brix,
respectivamente.

A determinacdo de umidade € um parametro de qualidade importante, uma vez que o
teor de agua presente no alimento pode influenciar na conservagdo durante 0 armazenamento do
produto. A formulagdo F5 alcancou maior valor de umidade (49,76%). Fato que pode estar
relacionada ao espessante (goma Xantana) usado nesta formulagao ja a absorcéo da agua é uma
das propriedades dos hidrocoloide. Os teores de umidades do doce sdo similares aos relatados
por Orsi et al. (2017), que avaliando a composic¢do centesimal em doce feijdo relatou teor de
umidade de 43,60%.

O teor de cinzas do doce foi maior para a formulacdo F2 (1,46%) e menor valor para a
formulacdo F3 (0,78%) o maior valor alcancado de cinza pode ser devido a que nesta
formulacéo foi substituido o aglcar por rapadura o que pode ter contribuido para o aumento do
valor de cinza, j& o menor valor encontrado para a formulagdo (F3) deve-se a que o ingrediente
leite foi substituindo pela dgua o que pode ter influenciado para resultar em menor valor de
cinza. De acordo com Demiate, Konkel e Pedroso (2001), O teor de cinzas é um dos melhores
indicadores da presenca de leite no produto, pois é um valor constante nessa matéria-prima.
Alem disso, como no doce € permitida a adi¢do outros ingredientes (agucar, espessantes, cravo,
canela, etc) pode ter contribuido a aumentar os teores de cinzas ja& Baixos valores, por outro
lado, podem indicar que os produtos foram obtidos com pouco leite ou outras matérias-primas
lacteas. Ha uma limitacdo na legislacdo brasileira uma vez que admite o valor maximo de 2,0%
de cinzas no doce de leite. Tomando-se com referencia o doce de leite pode ser considerado que
0s teores de cinza no doce de grao-de-bico sdo adequados.

O teor de lipideos (1,75% a 4,8%) do doce esta de acordo com os estudos realizados
para doce de feijao por Orsi et al. (2017), que encontraram valores de 2,73% de estrato etéreo.
Isso pode ser devido ao fato de as leguminosas in natura apresentarem teores de lipideos em
torno de 4,0%. Pode-se considerar que o doce de grdo-de-bico é um excelente produto para
repor energias, levando em conta as calorias apresentadas. Torres et al. (2000), ao analisarem o

teor de lipideos em doce de leite, obtiveram valores de 6,88%.
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Em relacdo ao teor de proteinas, todos os doces apresentaram valores estatisticamente
iguais, o que pode ser considerado um valor protéico razoavel. O fato de o doce de grao-de-bico
apresentar maiores valores de proteina em comparagdo com outros doces deve-se a cCOmposicao
centesimal do grdo, que possui um teor de proteina em torno de 15%. Orsi et al. (2017), ao
analisarem o doce de feijdo em massa, relataram valores em torno de 4,02%. Damiani et al.
(2011) relataram valores de 1,57% em doce de manga, 0s quais sdo significativamente menores

do que os encontrados nesta pesquisa.
Analises microbioldgicas

Os resultados obtidos na andlise microbioldgica do doce de grdo-de-bico podem ser
verificados na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das analises microbiolégicas do doce de grao-de-bico

Analises Doce de grao-de-bico Valor de referéncia
) 10°NMP/g
Coliformes a 45°C(*NMP) <3,0x10 ° NMP/g
(BRASIL,2001)
10* UFClg
Fungos e leveduras <1,0x10 UFC/g

(BRASIL,1997)

As analises do doce de grdo-de-bico evidenciaram baixo nimero de microrganismos,
sendo em fungos e leveduras menor a 10 UFC/g e em coliformes a 45 °C, menor que 3 NMP/g.
Tal fato significa que o doce de grédo-de-bico esta de acordo com os padrdes microbiol6gicos
exigidos na legislacdo brasileira RDC N° 12, da ANVISA para doces que menciona para
Fungos e leveduras ( 10%/g UFC) e coliformes a 45°C (10> NMP/g), (BRASIL, 2001).

A presenca de coliformes é um indicativo da presenca de espécies patogénicas e,
também é um paré@metro das condigdes higiénicas do processo (BONNAS et al. 2003).

O processo de desenvolvimento do produto (doce de grdo de bico) inclui condigdes de
atividade da agua na faixa de 0,7 a 0,8, e a utilizacdo de agucar como ingrediente atua como
conservante natural, bem como as boas préaticas de fabricagdo, desfavorecendo o crescimento de
microrganismos patogenos e deterioradores. Pode-se afirmar que a contagem microbiana do
produto foi baixa, pois, em tais condic6es, a possibilidade de sobrevivéncia de fungos, leveduras
e coliformes é muito reduzida. Resultados similares a este estudo foram achados por Destri et al.
(2009), Pierretti (2012), Correia et al. (2009), que avaliaram qualidade microbiolédgica
verificaram baixo numero de microrganismo em coliformes e fungos e leveduras constatando

que o produto estava de acordo com os padrdes microbiolégicos exigido pela legislacdo
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brasileira. Desse modo, pode-se afirmar que o processamento empregado foi adequado para
garantir a seguranca microbiol6gica dos doces estando, portanto o produto apto para 0 consumo

humano.

Anaélise de sensorial
As médias obtidas no teste de aceitacdo doce de grdo-de-bico avaliado na escala

hedb6nica de 9 pontos (Tabela 4).

Tabela 4 - Médias das notas obtidas pelo teste de aceitacdo do doce de grdo-de-bico nas
diferentes formulagdes

Formulagbes  Aparéncia  Textura Sabor Avaliacdo Global %indice de aceitacio

F1 7a 7a 7a 7a 78,7
F2 7a 7a 7a 7a 76,1
F3 7a 7a 6a 7a 74,5
F4 7a 7a 7a 7a 81,1
F5 6b 6b 6b 6b 69,5
F6 7a 7a 7a 7a 77,3

Nota: Médias seguidas pelas letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste Scott-Knott, ao nivel
de 5% de significancia.

De acordo com a Tabela 4, Todas as formulacbes F1, F2, F3, F4 e F6 apresentaram
estatisticamente a mesma nota (7) em todos os atributos sensoriais exceto a formulagdo F5, que
resultou em menor nota (6), em todos os atributos, ou seja, as médias situaram-se entre 0s
termos hed6nicos "gostei moderadamente™ e "gostei muito”. Os consumidores avaliaram as
formulacGes de acordo com as caracteristicas observadas, como aparéncia, textura e sabor sendo
essa avaliacdo decisiva para determinar a aceitabilidade do produto. Verifica-se também indice
de aceitabilidade acima de 70%, em todas as formulagdes demonstrando boa aceitagédo por parte
dos consumidores. De acordo com Teixeira et al. (1987), para que um produto seja considerado
como aceito, em relacdo as suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um indice de
aceitabilidade de, no minimo, 70%. Campos et al. (2015), avaliando doces de maracujé e de
goiaba enriquecido com farinha de maracuja obtiveram médias para os atributos sensoriais de:
cor, sabor, textura, acima de 7,0 e indice de aceitacdo acima de 80 %. Levando-se em
consideracdo que o doce de grao-de-bico € um produto novo para os consumidores, mas obteve

boa aceitagéo sensorial.
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CONCLUSAO

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, as formulac@es analisadas atendem aos padrées legais
e tecnoldgicos para doce em massa e apresentam valores satisfatorios para pH, umidade, cinza,
°Brix e extrato etéreo.

Os doces apresentaram baixo ndmero de micro-organismos pesquisados, sendo considerados
seguros sob o ponto de vista microbiolégico.

As formulacGes de doces de gréo-de-bico tiveram boa aceitabilidade sensorial pelos
consumidores.

Dentre todas as formulagdes avaliadas, recomenda-se a formulacdo F3 (gréo-de-bico, acucar,
agua e canela), pois os ingredientes sdo0 mais acessiveis, 0 que representa uma vantagem do
ponto de vista econdmico para a industria.

Os resultados desta pesquisa permitem concluir que é vidvel a producdo do doce de grao-de-
bico nas diferentes formulagBes, uma vez que resultaram em boa qualidade fisico-quimica,

sensorial e microbioldgica.
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