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RESUMO

A elaboragao de novos produtos utilizado em terapias alternativas vem ganhando destaque devido suas
propriedades em compostos biologicamente ativos. A geopropolis ¢ muito utilizado por causa da sua
rica composicao quimica, pois possui grande variedades de flavonoides, compostos fendlicos,
minerais, aminodcidos e vitaminas. Além disso, a horteld (Menta piperita L) possui diversas
propriedades benéficas por ser rica em 0leo essencial em sua estrutura, dessa maneira, o principal
objetivo do presente estudo foi a elaboragdo de um cha a base do extrato de geopropolis e hortela.
Primeiramente realizou-se a extracao hidroalcéolica das propriedades da geoprdpolis por 60 dias. O
extrato obtido foi homogeneizado com horteld e levados para secagem em estufa de circulagdo de ar
(4 horas a 50°C) obtendo-se o material solido para elaboragao do cha. Realizou-se as andlises fisico-
quimicas, microscopicas, microbioldgicas e sensorial do produto. Os resultados obtidos aproximaram-
se dos estudos relacionados com cha, com 4,72% de acidez, 14,77% de cinzas, 18,68% de proteina,
6,5% de umidade, 1,22% de lipideos, 22,5mg/100g de vitamina C, 38mg/L de compostos fenolicos e
98,59mg/L de Flavonoides. Na analise microbioldgica obteve-se auséncia de Samolnella sp e
Escherichia coli, na andlise microscopica nao foi encontrada nenhuma sujidade, sensorialmente o
produto teve boa aceitacdo (77,77%) e, portanto, sendo considerado nutritivo, funcional e com
potencial de comercializagao.

Palavras-chave: Flavonodides. Meliponas. Secagem.
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1 INTRODUCAO

A geopropolis € um produto elaborado por abelhas do género Melipona, constituida por uma
mistura de terra, barro, prépolis, e € utilizada para fechar frestas, formar paredes e proteger a cavidade
interna da colmeia do meio externo (Budoia, 2019). Os diversos produtos naturais produzidos por
elas, vem ganhando destaque devido as suas inimeras propriedades terapéuticas, como anti-
inflamatdria, cicatrizantes, hipotensivas, anticancerigenas e antimicrobiana (Silva, 2019).

Para a elaboracdo do extrato de geopropolis é necessario a extracdo dos componentes sollveis
da geopropolis e seus constituintes soluveis devem ser extraidos com a utilizacdo de um solvente
adequado como em &lcool neutro (grau alimentar) ou &gua, por processo tecnoldgico que seja
adequado, podendo ser aplicado na medicina ou em alimentos (Mariano, 2014).

Com o intuito de diminuir o uso de antibidticos, terapias alternativas vém ganhando forca, com
destaque para produtos naturais e suas propriedades terapéuticas, 0s quais sdo caracterizadas pela
eficacia, acessibilidade e baixo custo, além de apresentarem riscos minimos frente a efeitos adversos
e resisténcia bacteriana (Mello, 2020).

Pelo mundo, existem aproximadamente 300 géneros e 7.500 espécies da familia Lamiaceae,
dentre esses géneros, pode-se destacar a Mentha ou Mentha piperita L., conhecida popularmente no
brasil como horteld. Originaria na Europa, essa planta possui odor intenso devido os compostos
aromaticos presentes, comumente utilizadas em chés e uso na culinaria (Malaquias et al., 2014).

Hortela ¢ muito conhecida popularmente, desde sempre, tem sido usada a folha seca, in natura,
em forma de cha, ela ¢ tdo comum dentro dos lares, que cada familia tem sua forma de uso, hé pessoas
que usam a folha seca comprada em lojas de produtos naturais, outros compram o ché industrializado
em saquinhos, outros preferem a planta in natura em cultivo no proprio quintal (BRASIL, 2015).

Os chés sdo conhecidos desde a antiguidade e amplamente consumidas em todo o mundo. As
infusdes sdo preparadas pela adi¢do de dgua aquecida ou fervente sobre partes da planta, método de
preparo das infusbes de ervas (conhecidas de chas no Brasil) favorece a extracdo dos compostos
fendlicos das plantas, tornando as bebidas excelentes fontes destes antioxidantes naturais. O consumo
de infusbes de ervas medicinais €, além de um aspecto cultural, uma alternativa eficiente e baixo custo
para diversos fins terapéuticos (Morais, 2009; Santos, 2020).

O cha é uma das bebidas mais consumidas do mundo caracterizada por possuir aroma
agradavel e sabor que contribuiram para a popularizagdo dessa bebida, mas € devido as suas
propriedades medicinais que se espalhou pelas diversas culturas. Essas propriedades devem-se a
presenca, em sua composi¢do quimica, de compostos biologicamente ativos como: flavonoides,

polifendis, alcaloides, vitaminas e sais minerais (Schmitz, 2005).
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Com base no exposto acima o trabalho objetivou elaborar um cha a base do extrato de
geopropolis e hortelda e avaliar sua composicdo centesimal, microbiologia, microscopia e a

aceitabilidade sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

A matéria prima foi adquirida em um Meliponario localizado no municipio de Castanhal-PA.
Para a coleta foi feita a abertura das tampas das caixas e retirado o geopropolis através do
desprendimento do mesmo, posteriormente foram depositados em sacos plasticos e levados para o
laboratério de alimentos da Universidade do Estado do Para — Campus XX. A hortela seca foi obtida
na feira de Belém-PA.

Para obtencdo do extrato hidroalcdolico de geopropolis pesou-se 300g de amostra de
geopropolis e misturou-se com 700ml da solucdo hidroalcoolica de alcool de cereais a 70%,
homogeneizou-se e deixou-se em extragdo dos compostos por 60 dias ao abrigo da luz e agitagdo
constante. Decorrido o periodo, a amostra foi filtrada duas vezes em papel filtro, € o sobrenadante
reservado de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2023). O extrato hidroalcdolico da
geopropolis foi armazenado em frascos de vidro &mbar com o intuito de ndo perder suas propriedades
devido a fotossensibilidade dos compostos bioativos (Frazao, 2017)

Para a obtencdo do extrato seco de geopropolis e horteld adicionou-se 4,5 ml do extrato
hidroalcéolico de geopropolis e 4,5 g da horteld seca em um becker, e posteriormente homogeneizou-
se a mistura. Em seguida, foi levado para secagem em uma estufa de circulacdo de ar por

aproximadamente 4 horas em temperatura de 50°C até a amostra secagem completa.

2.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Todas as andlises e equipamentos foram disponibilizadas pelo laboratério de alimentos na
Universidade do Estado do Pard, Campus xx — Castanhal. As analises fisico-quimicas foram realizadas
no extrato seco em triplicata de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008), e as analises de flavonoides
e compostos fendlicos foram feitas de acordo com o método descrito por Zhishen, Mengcheng,
Jianming (1999) e pelo método do Folin-Ciocalteau realizado por Chandra e Mejia (2004),

respectivamente.

2.1.1 Determinacio de Acidez
Para a acidez seguiu a metodologia do IAL (2008), pesou-se 2g amostra, transferiu-se para um

frasco Erlenmeyer de 125 mL juntamente com 50mL de agua destilada e foi feita a homogeneizagao.
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Adicionou-se 4 gotas da solucado fenolftaleina e foi feita a titulagdo com solugao de hidréxido de s6dio

0,1M até coloragao rosea.

2.1.2 Determinacio de Cinzas

Pegou-se os 3 cadinhos com a amostra previamente seca e colocou na mufla sob temperatura
inicial de 150°C, em seguida aumentou 100°C em cada uma hora até alcangar a temperatura de 550°C,
ao chegar em 550°C ficou nessa temperatura durante 4 horas. Por fim, com o auxilio de uma pinga de

metal, deixou-se os cadinhos no dessecador por 30 minutos e em seguida verificou o peso final.

2.1.3 Determinacao de Proteinas

Para a determinag¢do de proteinas, pesou-se 0,1g de carbonato de sddio anidro PA (seco a 105°C
por 4 horas). Foi anotado o peso, até a 4* casa decimal. Transferiu o carbonato de soédio para um
Erlenmeyer de 250ml e adicionou-se 100ml de dgua destilada. Foi agitado até a completa dissolugao
do soluto. Foi aquecida a solugdo até o inicio da ebulicao. Adicionou-se 8 gotas de solugdo indicadora
de vermelho de metila 0,1%. Foi titulado com solugdo de 4cido cloridrico 0,1N, até viragem de
amarelo para vermelho. Eliminou-se o CO2 aquecendo novamente a solugdo. Esperou-se esfriar e
novamente foi realizada a titulagdo, esta operagao foi repetida até que a coloragdo vermelha seja
permanente.

Em seguida, pesou-se 0,1 da amostra em um vidro de reldgio e transferido para o tubo de
Kjeldahl, em seguida, foi adicionado ao tubo 2 g de mistura catalitica. Posteriormente pipetado 5 ml
de acido sulfurico concentrado ao tubo, agitado o tubo para melhor dissolucao da amostra e mistura
catalitica. Foi colocado os tubos no bloco digestor e configurado o aparelho a 450°C. O equipamento
ird aumentar a temperatura gradualmente. Por fim, depois de terminado a digestao, foi adicionado 20
ml de solugdo de acido bdrico e cinco gotas de indicador misto em um Erlenmeyer de 250 ml. No
conjunto de destilagdo acoplado o tubo de Kjeldahl e o Erlenmeyer com solucao de acido borico e
indicador misto. Apds estas etapas adicionou-se 25 ml de hidroxido de sodio a 50% ao copo medidor
do equipamento. Ao final do processo o volume do destilado foi de 100 ml e a cor da solugdo passou
de rosa para verde. Ao final Titulado com &cido cloridrico a solugdo destilada até seu ponto de

viragem.

2.1.4 Determinaciao de Umidade
Para a determinacdo de umidade primeiramente separou-se os cadinhos. Em seguida levou os

mesmos para uma estufa de circulagao de ar com temperatura de 105° durante uma hora de tempo e
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em seguida feito a pesagem de cada um. A seguir, pesou-se aproximadamente 5g da amostra em cada
cadinho e conduziu novamente para a estufa sob uma temperatura de 105°C durante 3 horas, apds esse
tempo os cadinhos foram transferidos para um dessecador por 30 minutos e em seguida realizado a
sua primeira pesagem.

Posteriormente, levados novamente para a estufa a 105°C durante 1 hora e 30 minutos no
dessecador para fazer as proximas pesagem, esse procedimento foi realizado até o peso do cadinho

ficar constante.

2.1.5 Determinacio Lipideos

Os copos Reboiller foram secos na estufa a 105°C por 2 horas, e ap6s o tempo de resfriamento,
pesado e anotado o valor obtido. Foi feito um cartucho de papel utilizando um papel de filtro e nele
adicionado 2g da amostra que foi previamente seca. No cartucho de celulose do equipamento, foi
adicionado o cartucho de papel e acoplado ao bergo de ago inox do equipamento. No copo
reboiller,anteriormente seco e pesado, foi adicionado 50ml de éter de petréleo onde o copo foi
colocado na cuba, com o equipamento pronto, foi feito o ajustamento da torneiro stop flow e extraiusse
por 4 horas, apos o tempo necessario, foi finalizado o processo de gotejamento e levado o copo
reboiller para a estufa para retirar residuos do éter de petrdleo, depois de 20 minutos o copo reboiller

foi pesado novamente, o resultado foi anotado e posteriormente feito o calculo.

2.1.6 Determinacio do Teor de Vitamina C

Para a determinacdo da vitamina ¢ usou-se o Acido oxalico 2%, Acido ascorbico e a Solugdo
de 2,6-diclorofenolindofenol (DCFI), para o dacido oxdalico pesou-se 2g de dacido oxalico
monohidratado, transferiu para um baldo volumétrico de 100ml e completou o volume com agua
destilada. No acido ascorbico pesou-se 0,05g para 50ml de acido oxalico. Diluiu Sml dessa solugdo a
50ml com 4&cido oxalico a 2%, (destinada para a padronizacio da solucdo de 2,6-
diclorofenolindofenol. Na Solu¢do de 2,6-diclorofenolindofenol (DCFI) dissolveu-se 0,05g de sal
sodico de DCFI em 250ml, de 4gua destilada quente, contendo 0,042g de bicarbonato de sdédio, aferiu
o baldo volumétrico de 250ml envolvido em papel aluminio.

Na padronizacao, para fazer um teste branco em um erlenmeyer de 250ml, adicionou-se 10 ml
de acido oxalico e 50 ml de 4gua destilada. Foi titulado com a solu¢ao de 2,6-diclorofenolindofenol
(DCFI) até coloragao rosada persistente por 15 segundos. Realizou-se uma segunda titulagdo em
duplicata adicionando a um erlenmeyer de 250 ml 5 ml de acido ascorbico, Sml de acido oxalico e

50ml de 4gua destilada.
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Para o método, foi necessario tubo de falcon de capacidade de 15ml, adicionou-se a amostra e
em seguida centrifugado por 5 minutos em rotacdo 8. Ao final deste processo adicionou-se, em um

erlenmeyer de 250ml, Sml do sobrenadante formado, Sml de acido oxalico e 50ml de dgua destilada.

2.1.7 Determinacio Compostos Fendlicos

A determinacao de polifenodis totais foi realizada pelo método do Folin-Ciocalteau, descrito
por Chandra e Mejia (2004), com modificagdes. Para isto, a amostra foi diluida a uma concentragao
de 0,150 mg/mL em 4gua e acrescida de 2 mL de solucdo de carbonato de sodio a 20%. Apds 5
minutos, foi adicionado 0,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau 2N. A solu¢do foi incubada por 10
minutos e as absorbancias foram medidas em espectrofotdmetro no comprimento de onda de 730nm,
em triplicata. A anédlise foi adaptada para os melhores resultados com a amostra liquida. O conteudo
de polifenois totais foi expresso em miligramas equivalentes de dcido galico por grama de planta seca,

baseados na curva de calibragdo do acido galico.

2.1.8 Determinacao de Flavonoides

Primeiro foi feita a curva padrdo utilizando concentragdes conhecidas com a solugdao de
quercetina. Para a determinagdo, pesou-se 2g e foi adicionado a mistura etanol e agua (1:1 v/v) até
completar 20 g. Por fim, foi feita a agitagdao por 10 min. Centrifugou-se por 5 min a 3000 rpm e foi

coletado 1 mL do sobrenadante para analise.

2.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras do cha foram submetidas as analises microbioldgicas de Salmonela sp. e
Escherichia Coli, de acordo com a metodologia descrito na ISO 6579-1:2002 e o método da
EMBRAPA (2011) respectivamente, descritos na Instru¢do normativa n° 161, de 1 de julho de 2022
(BRASIL, 2022).

2.3 ANALISE SENSORIAL

Para a anélise sensorial, o projeto foi submetido ao Comité de Etica da UEPA e aprovado com
o CAAE 75669823.9.0000.5174.

Na andlise sensorial foi servido uma amostra de chd de geopropolis e horteld. A bebida foi
preparada e servida momentos antes da analise sensorial. Cerca de 50 provadores ndo treinados
receberam uma ficha com escala hedonica de 9 pontos variando de gostei extremamente a desgostei

extremamente.
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2.4 ANALISE MICROSCOPICA
As analises microscopicas foram feitas avaliando os requisitos citados por Brasil (1998), foi
utilizado 10g da amostra e foi avaliada em microscopio de acordo com uma adaptacao da metodologia

proposta por Firmino (2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 RESULTADO DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Na tabela 2, encontram-se os resultados das analises fisico-quimicas do cha a base do extrato

de geopropolis e hortela.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas do cha a base do extrato de geoprdpolis e horteld (Menta piperita L).

Anélises Média + DP
Acidez 4,72% + 0,02
Cinzas 14,77% £ 0,1
Proteina 18,68% + 0,0

Umidade 6,50% + 0,13

Lipideos 1,22% + 0,2

Vitamina C 22,5 mg/100g £ 0,57
Compostos fendlicos 38 mg/L £0,38
Flavonoides 98,59 mg/L + 0,27

Na avaliagdo de acidez, o resultado obtido foi de 4,72%, valor esse refletido diretamente pelos
compostos encontrados na geopropolis como os acidos galico, acido caféico (CAPE) e acidos cafeico
(Silva et al., 2013), e também pela hortela, ja que segundo Félix et al., (2012), ha a presenca de alguns
acidos como o 4cido rosmarinico na horteld. Vicentin et al, (2023) no seu trabalho sobre kombuchas
a base de infusdes de cha de horteld e cha verde ao avaliar a acidez obteve um valor de 17,49%.

Na avaliacdo do teor de cinzas obteve-se um valor de 14,77% em relagdo ao produto em base
seca. Segundo Brasil (1998), em relagdo ao regulamento de ch4 misto sem frutas, ¢ permitido até 14%
cinzas. As cinzas quando presente, segundo Krumreich et al, (2013), refere-se a quantidade de
materiais inorganicos como cloreto, potdssio, € demais compostos minerais. Sugere-se que o valor
encontrado no presente trabalho esteja relacionado a amostra de propolis visto que ¢ uma mistura
complexa, contendo resinas, balsamos e cera, além de outros (Funaro, 2006).

No trabalho de Carneiro e Valentini (2018), ao fazer a avaliagdo dos pardmetros de qualidade
de amostras de chas comerciais da regidao de Campo Mourdo — Parana obteve valores de cinzas para
o ché de hortela que variaram entre 2% 4% e 10%. Diniz (2013) ao avaliar novas estratégias para
classificacdo simultanea do tipo e origem geografica de chas obteve resultado de cinzas que ndo

ultrapassaram 6,68% em relacdo as trés amostras de chd. J& no trabalho de Carneiro et al, (2022), ao
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fazer a avaliagdo da qualidade de amostras de Hortela-pimenta (Mentha piperita) comercializadas
em Feira de Santana-Bahia, obteve para as 4 amostras de hortela, valores que variam de 17,53% a
22,91% de cinzas.

O teor de proteinas foi o que mais se destacou dentre os compostos analisados, obtendo-se o
valor de 18,68%, partindo do pressuposto que a propolis contém aproximadamente 5% de polen e que
a geopropolis tenham um percentual proximo (Vargas, et al. 2014), contribuindo para tal resultado.
Esmelindro et al, (2002), obteve ao analisar a erva-mate processada valor méximo de 13,45%.

A tabela acima mostra o valor de umidade de 6,5% no extrato seco de geopropolis e hortela.
Segundo Brasil (1998), o teor maximo de umidade ¢ de 12%, sendo este o mesmo valor para o topico
de cha misto, desse modo, o produto elaborado no presente trabalho se mantém dentro do estabelecido.
Tal fato justifica-se por se tratar de uma matéria prima vegetal que passou pelo processo de secagem,
reduzindo seus niveis de umidade

Diniz (2013) ao avaliar novas estratégias para classificagdo simultdnea do tipo e origem
geografica de chas, obteve média de 6,95% enquanto para outros tipos de cha pretos como o Argentino
e Srilanquensa obteve resultados de 7,61% e 9,07% respectivamente. Esses valores apresentaram
variagdes quanto a natureza do material, ou seja, o processo de secagem realizado na planta, além das
condi¢des de armazenamento do produto.

Quanto ao teor de lipideos, ndo ha um parametro para chd misto quanto para cha de hortela
proposto por Brasil (1998), apenas valores para 6leo essencial. Neste trabalho, foi encontrado o valor
de 1,22% de lipideos, provavelmente originado do geopropolis que é formado por resinas misturada
a cera e outros compostos (Paiva, 2020). Desse modo, o valor obtido pode ser reflexo desses
compostos extraidos através do extrato e que agregaram na hortela.

No trabalho de Roberto (2018), ao avaliar os nutrientes e compostos bioativos de alecrim,
manjericao e hortela frescos, desidratados e de suas infusdes quente e gelada obteve uma concentragao
média de lipidios na hortela de 0,33%, valor abaixo quando comparado ao trabalho. Esmelindro et al,
(2002), obteve ao analisar a erva-mate processada valores de gordura entre 5,57% e 9,10%.

Quantos aos teores de flavonoides obteve-se 98,59mg/L, compostos fendlicos de 38mg/L e
vitamina C de 22,5 mg/100g. Nao sdo citados na portaria n® 519, de 26 de junho de 1998, entretanto,
sdao compostos desejados na amostra, ja que tanto o extrato quanto a hortela t€m compostos fenolicos
e antioxidantes. Segundo Silva et al. (2013), na propolis, sdo encontrados alguns tipos de compostos
fenolicos, sendo estes os flavondides, além disso, a vitamina C ou 4cido ascdrbico, que ¢ um
antioxidante hidrossolivel, que atuam na interrup¢do de radicais livres (Angelo; Jorge, 2007). No

trabalho de Firmino e Miranda, (2015), sobre Polifenois totais e flavonoides em amostras de cha verde
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(Camellia sinensis L.) de diferentes marcas comercializadas na cidade de Salvador - BA obteve valores

de até 28,93mg/g.

3.2 RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS

O presente estudo indicou auséncia de Escherichia coli e Salmonella sp. estando de acordo
com Brasil (2022). O extrato seco de geopropolis e horteld foi proveniente de uma solucao
hidroalcoolica, sendo que os alcoois possuem agao bacteriana (Wiest, 1984). Além de que o extrato
do geopropolis que € rico em compostos que o torna antifingico e antibactericida como relatado na
pesquisa do Torres (2018) onde aponta atividade antimicrobiana contra bactérias gram-negativas
como na Escherichia coli.

Oliveira et al. (2016) que avaliou a qualidade dos chis de camomila, horteld e carqueja
obtiveram nos chas os maiores indices de contaminagdo por Escherichia coli das amostras (92,08%).

Vieira et al. (2017) em amostras de camomila e erva-doce, detectaram auséncia de Salmonela,
assim como Negrao e de Paiva (2020) em chas industrializados em Pouso Alegre, MG.

Segundo Silva et al. (2020) o controle de qualidade ¢ uma parte do processo indispensavel para
efetivacdo da fitoterapia como pratica segura e efetiva devendo ser estabelecido em todo processo de
producdo, desde o plantio at¢ o produto pronto para consumo. ressalta-se a importancia do
acondicionamento adequado da erva para evitar proliferagdo de fungos e bactérias e a higiene do

manipulador e dos utensilios, tendo em vista que pode ser um meio de contaminagdo por coliformes.

3.3 RESULTADO DAS ANALISES MICROSCOPICAS
Os resultados da anélise microscopica baseado na portaria n® 519, de 26 de junho de 1998, do

ministério da saude constam na tabela 4.

Tabela 4: Resultado das analises microscopicas no chd a base do extrato de geoproépolis e horteld (Menta piperita L).

Caracteristicas Quantidade Amostra
Fragmentos de insetos proprios da cultura Maéximo 15/10g Ausente
F rag@entos de }nsetos proprios dg cultura (em Méximo 30/10g Ausente
cha preto, ché de boldo, carqueja e menta)
Fragmentos de insetos proprios da cultura (em (.
gmen 10S prop ultura ( Miéximo 100/10g Ausente
cha de flores inteiras e mate verde)
Fragmentos de outros insetos Auséncia em 10g Ausente
Insetos e &caros vivos Auséncia em 10g Ausente
I Opri 1 4 -
nsetos proprios dg cultura e dcaros mortos Méximo 2/10g Ausente
Inteiros
Insetos proprios da cultura e 4caros mortos (.
o , . Méximo 6/10g Ausente
inteiros (em chds de flores inteiras e mate verde)
Excrementos de animais Auséncia em 10g Ausente
Pélos de roedor Auséncia em 10g Ausente
Elementos histoldgicos estranhos Auséncia em 5¢g Ausente
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Amidos estranhos Auséncia em 5g Ausente
Sujidades pesadas Miéximo 150 mg/10g Ausente
Outras matérias estranhas Auséncia em 10g Ausente

Fonte: Autores, 2024

Todas as avaliagdes microscopicas mostraram auséncia quanto aos fragmentos citados na
normativa. A auséncia desses matérias reflete no fato do extrato de geoprdpolis passar pelo processo
de filtragdo e ndo apresentar solidos e de ser feito o processo de sele¢do manual das folhas secas de
horteldo para ser misturada com o extrato. Resultado diferente do encontrado por Marreiro; Teixeira;
Souza (2010) ao fazer a andlise dos tipos de materiais estranhos encontrados em sachés de cha
comercializados na cidade de Teresina-Pi onde no mesmo trabalho foi identificado a presenca de

pontos pretos, poeira e fragmentos em amostras de cha.

3.4 RESULTADO DA AVALIACAO SENSORIAL
A Figura 1 mostra as médias atribuidas a cada atributo do ché a base de extrato de geoprdpolis

e hortela.

Figura 1: Média das notas de cada atributo do cha a base de extrato de geoprépolis e hortela.

Notas para cada atributo

Aparéncia Aroma Sabor Impressdo
Global

Média das notas
O FRP N W H U OON

Caracteristicas

Fonte: Autores, 2024

Constatou-se uma média geral, na pontuagcdo definida na escala hedonica, de 7 (impressao
global), o que atribui ao cha uma classificagao: "gostei moderadamente” e 77,77% de aceitacao.

No trabalho de Vicentin et al, (2023) ao elaborar kombuchas a base de infusdes de cha de
hortela e cha verde, obteve 70% dos julgadores marcando a nota geral do ché entre 6 ¢ 9. No trabalho
de Andrade et al., (2024), sobre a caracterizacdo quimica e sensorial de bebida fermentada de cha de

hibisco (hibiscus sabdariffa, L.) saborizada com abacaxi, gengibre e hortela, obteve uma média entre
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6 ¢ 8 para os atributos cor, aroma, sabor, viscosidade e impressdo global, além de obter uma boa
aceitagao pelos provadores.

Quanto a intengdo de compra, o resultado esta descrito na figura 2.

Figura 2: Inten¢do de compra do cha a base de extrato de geoprépolis e hortela.
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©
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Inten¢&o de compra

Fonte: Autores, 2024

Em relagdo a amostra, o total de 25 (50%) provadores comprariam a amostra e 10 (20%)
provavelmente ndo comprariam, esse fato pode-se atribuir a sensagdo de amargor relatado por um dos
candidatos em suas avaliacdes, além de observagdes que optariam pelo produto caso o cha
apresentasse um grau de amargor menor, o que desfavorece a compra desse produto. Ainda no trabalho
de Vicentin et al, (2023) ao elaborar kombuchas a base de infusdes de cha de horteld e cha verde,

75,5% dos julgadores comprariam a amostra.

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que ao agregar o extrato de geopropolis na horteld, obteve-se um cha com
Otimas caracteristicas fisico-quimicas tais como a presenca de compostos bioativos, alto teor de
proteinas, além de verificar uma boa aceitabilidade, auséncia de microrganismos como Salmonela sp.

e Escherichia coli e de acordo com a normativa em relagdo a sujidades.
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