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RESUMO

O pao integral oferece uma quantidade substancial de sais minerais e fibras, desejaveis por razées econémicas e nutricionais, com
crescente aumento no consumo. A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) proporciona completa descricao de propriedades sensoriais
de produtos, e o Teste de Aceitacao possibilita avaliar o quanto consumidores gostam ou nao desses produtos, tanto em termos
especificos quanto globais. No presente estudo, foram analisadas trés amostras comerciais de pao integral, denominadas “A’, “B” e
“C”. Para a ADQ, foram selecionados 11 provadores os quais definiram 18 atributos sensoriais e os materiais de referéncia para o
treinamento. Os resultados da ADQ foram analisados por analise de variancia, testes de médias de Tukey e analise de componentes
principais. A amostra “C” obteve média maior em atributos sensoriais indesejaveis, como aroma queimado da casca, fato que
contribuiu para menor preferéncia obtida por este produto. As amostras “A” e “B” nao diferiram significativamente a p<0,05 na
maioria dos atributos analisados. Na ACP, a soma de componentes principais 1 e 2 foi de 81,57%, ou seja, a variabilidade entre as
amostras € quase totalmente explicada por estes dois componentes. As amostras nao diferiram entre si (p<0,05) quanto a aceitacao,
porém diferiram quanto a intencao de compra, sendo a intencao negativa notada para o “C” e maior para o “A’.
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SUMMARY

SENSORIAL PROFILE OF WHOLEWHEAT BREAD. The wholewheat bread offers a substantial amount of mineral salts and fibres,
because of economical and nutritional reasons, with a constant increase of consumption. The Quantity Descriptive Analysis (QDA)
and Test of Acceptance give a complete description of the sensorial properties and acceptance of the products, both specific and
global terms. As shown, three wholewheat breads samples were analysed: “A”, “B” and “C”. For the QDA, eleven tasters were selected
which defined eighteen sensorial attributes and the reference material for the training. The QDA results were analysed by Variability
Analysis, Radar Chart and Principal Componentes Analysis (PCA). The “C” sample had a higher average in undesired sensorial
attributes, as the burnt smell of bread borders, fact which contributed to the minor preference for this product. The “A” and “B”
samples did not differ significantly to p<0.05 in most of the analysed attributes. In the PCA, the sum of the principal components I
and II was 81.57% that is the variability among the samples almost fully explained by these two components. The samples did not
differ between each other (p<0.05) as for the acceptance, however, they differed as for the intention to buy, with negative intention
been noted for “C” and positive for “A’.
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1 - INTRODUCAO

Por definicdo, pao é o produto obtido pela cocgdo, em
condicoes tecnologicamente adequadas, de uma massa,
fermentada ou nao, preparada com farinha de trigo e/ou
outras farinhas que contenham naturalmente proteinas
formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes. Ja o pao integral ¢
definido como produto preparado, obrigatoriamente, com
farinha de trigo e farinha de trigo integral e/ou fibra de trigo
e/ou farelo de trigo [1].

O pao pode ser considerado um produto popular con-
sumido na forma de lanches ou com refeicoes, e apreciado
devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco e disponibili-
dade. Seu mercado vem crescendo rapidamente e demanda
a criacado de novas plantas, maquinario, formulacbes e
aditivos alimenticios seguros. Depois de produzidos, porém,
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sofrem transformacgoes que levam rapidamente a perda de
crocancia e ao endurecimento [4]. O envelhecimento do pao
(staling) nao esta relacionado com a perda de umidade da
massa. Um pao analisado apés cinco dias (armazenado em
“condicoes apropriadas”) possuiria a mesma umidade que
um pao “fresco” embora apresente ao paladar a sensacao
de estar mais seco. O endurecimento estaria vinculado a
retrogradagao do amido e ao comportamento das proteinas
€ pentosanas [9].

A popularidade do pao € devida, sem duvida, ao excelente
sabor, preco e disponibilidade em milhares de padarias
e supermercados do Pais. O segmento de panificacao e
confeitaria no Brasil representa um faturamento anual ao
redor de US$ 16 bilhées. A mao-de-obra direta empregada
pelo setor é de 550.000 pessoas [2].

Ja o mercado consumidor de pao vem apresentan-
do crescimento, variando de regiao para regiao, sendo
que as Regioes Sudeste € Sul consomem cerca de 35
kg/habitante/ano, enquanto o Nordeste s6 atinge 10 kg/
habitante/ano. O consumo de paes no Brasil € de 27 kg
anuais por pessoa, o que representa metade da porcao
recomendada por organizacdoes mundiais como a OMS
- 60 kg/habitante/ano-, e a FAO - 50 kg/habitante/ano.
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Os produtos panificados ocupam a terceira colocacao na
lista de compras do brasileiro representando, em média,
12% do or¢camento familiar para alimentacao. O mercado
brasileiro importa do Canada e Argentina cerca de 50% do
volume de trigo para consumo doméstico [2].

Assim sendo, torna-se essencial o conhecimento das
caracteristicas sensoriais de um produto tao consumido
quanto o pao, ja que o melhoramento da qualidade do
produto representa uma oportunidade de agregar valor
de mercado aos produtos agricolas [13].

A Andlise Descritiva Quantitativa apresenta-se como uma
metodologia que proporciona a obtencao de uma completa
descricao de todas as propriedades sensoriais de um produto,
representando um dos métodos mais completos e sofisticados
para a caracterizacao sensorial de atributos importantes [5].
Possui inameras aplicagoes, como por exemplo, o acompanha-
mento de produtos concorrentes, testes de armazenamento
de produtos para verificar possiveis alteragoes no decorrer
do periodo, desenvolvimento de novos produtos, controle
da qualidade de produtos industrializados, realizar relacao
entre testes sensoriais € instrumentais [11].

A Analise Descritiva Quantitativa permite tracar o
perfil sensorial dos produtos avaliados, € quando € asso-
ciada ao estudo afetivo de consumidor, permite chegar-se
a conclusoes de extrema importancia, como saber quais
as caracteristicas sensoriais € em que intensidade estao
presentes, nos produtos mais ou menos aceitos pelos
consumidores, e ainda verificar em que produtos con-
correntes diferem sensorialmente entre si. Desta forma,
se desejavel, é possivel saber exatamente quais atributos
sensoriais devem ser atenuados, intensificados, suprimidos
ou colocados em um produto para que ele possa superar
seu concorrente [11].

O objetivo do presente trabalho foi caracterizar sen-
sorialmente e determinar a aceitacao das trés das marcas
comerciais de pao integral mais consumidas no Estado
de Sao Paulo.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram analisadas trés marcas comerciais de pao de
forma integral.

* Pao de forma integral “A” 500 g
* Pao integral “B” 450 g
* Pao de trigo integral “C” 500 g

2.2 - Métodos

2.2.1 - Andlise Descritiva Quantitativa

Os candidatos pré-selecionados realizaram o levanta-
mento dos termos descritores sensoriais do pao de forma
integral através do método rede [12]. Com os termos des-
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critores gerados foi elaborada a ficha de avaliagao, com
escalas nao estruturadas de 9 cm, ancoradas nos pontos
extremos, a esquerda pelo termo “fraco”, ou “nenhum”
e a direita “forte”.

Foram, entdo, realizados os testes, para a selecao da
equipe definitiva para a analise descritiva quantitativa, ja
utilizando a ficha elaborada com as escalas de intensidade
para os termos definidos. Foram selecionados os candidatos
com base no poder de discriminacio entre amostras, repeti-
bilidade e concordancia entre os provadores [3], verificados
através de andlise de variancia de dois fatores (amostra e
repeticao) para cada provador em relacao a cada atributo.

A equipe selecionada (11 provadores) foi treinada para
realizacdo da andlise descritiva quantitativa [12].

As amostras foram apresentadas codificadas com alga-
rismos de trés digitos, em blocos completos balanceados [6]
de forma monadica [11], com trés repeti¢coes, juntamente
com as fichas geradas com os termos descritores, em cabines
individuais, no Laboratério de Analise Sensorial.

Os resultados de cada termo descritor foram analisados
estatisticamente por ANOVA, teste de médias de Tukey e
Analise de Componentes Principais, utilizando-se o pacote
estatistico SAS [10].

2.2.2 - Analise da aceitacao

O teste de aceitacao foi realizado com as trés amostras
de pao integral, em relagao aos atributos aroma, sabor, cor,
textura e impressao global. Foi utilizada escala hedonica
de 9 cm e uma equipe composta por 31 provadores, con-
sumidores de pao de forma integral.

As amostras foram apresentadas aos provadores em
delineamento de blocos completos balanceados [6] de
forma monadica [11], em pratos brancos codificados com
algarismos de trés digitos.

Além disso, foi realizado um questionamento a respeito
da intencao de compra por parte dos consumidores refe-
rente as trés amostras estudadas. Utilizou-se uma escala
de 5 pontos, onde 1 — certamente compraria; 2 — prova-
velmente compraria; 3 — tenho davida se compraria ou
nao; 4 - provavelmente nao compraria € 5 — certamente
nao compraria.

Os resultados foram analisados por ANOVA e Teste
de Médias de Tukey, utilizando-se o pacote estatistico
SAS [10].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Na Tabela 1, encontram-se os termos descritores gera-
dos para caracterizar as amostras de pao de forma integral,
bem como suas definicoes e as referéncias utilizadas para
determinar as extremidades minima e méaxima de cada
uma das escalas. As amostras foram avaliadas em relacao
a aparéncia, aroma, sabor e textura.
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TABELA 1 - Termos descritores, defini¢coes e referéncias elaborados pela equipe

Termo Descritor
(atributo)

Definigao

Referéncia

Aparéncia

1. Cor marrom da casca

Cor marrom caracteristica da casca de pao de forma assado

* Fraco: cha mate soluvel diluido
(}ha’: 0,03 g
Agua: 30 mL

« Forte: cha mate soluvel concentrado
Cha: 0,3 g
Agua: 30 mL

2. Cor miolo bege

Cor bege caracteristica de miolo de p&o integral

* Fraco: mingau:

Far. trigo integral: 3 g
Trigo para kibe: 2 g
Far. trigo refinada: 5 g
Agua 100 mL

* Forte: mingau:

Trigo para kibe: 10 g
Far. trigo refinada: 5 g
Agua 100mL

3. Tamanho das bolhas

Tamanho das cavidades formadas pelas bolhas de ar

* Pequeno: bolo comercial sabor baunilha

* Grande: esponja de banho

4. Quantidade dos gréos

Homogeneidade da massa em relagéo a quantidade de grdos

* Pouco: mingau:

Far. trigo Integral: 3 g
Trigo para kibe: 2 g
Far. trigo refinada: 5 g
Agua 100 mL

* Muito: mingau:
Trigo para kibe: 10 g
Far. trigo refinada: 5 g
Agua 100 mL

Aroma

5. Fermentado

Aroma caracteristico de massa fermentada

* Nenhum: agua filtrada

* Forte: fermento biolégico em pasta 0,6 g

6. Adocicado

Aroma caracteristico de pdo tipo Egg Sponge

* Nenhum: agua filtrada

* Forte: pao tipo Egg Sponge

7. Queimado da casca

Aroma de péo torrado

» Nenhum: agua filtrada

« Forte: pdo de forma tradicional torrado em forno elétrico,
a 150°C por 25 min

8. Aroma de trigo integral

Aroma caracteristico de trigo integral (sem refino)

« Fraco: farinha de trigo integral

* Forte: trigo para kibe

Sabor
. - - » Nenhum: agua filtrada
9. Adocicado Gosto caracteristico de solugdo de sacarose —
* Forte: pdo Egg Sponge
_ . ) » Nenhum: agua filtrada
10. Salgado Gosto caracteristico de solugéo salina

* Forte: biscoito cream craker

11. P&o integral

Sabor de produto preparado com farinha de trigo e farinha de trigo
integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo de trigo

* Fraco: mingau:

Far. trigo integral: 15 g
Agucar mascavo: 1,8 g
Agua: 200 mL

« Forte: biscoito Integral sabor castanha-do-para

12. Residual de fermentado

Sabor, ap6s a ingestdo, de um produto que sofreu o processo de
fermentagéo

* Nenhum: agua filtrada

* Forte: cerveja diluida:
Cerveja: 75 mL
Agua: 75 mL

Textura

13. Mastigabilidade
Obs.: pdo sem casca

Numero de mastigagdes necessarias antes da degluticdo

* Pouco: pao de forma tradicional

» Muito: barra de cereal sabor castanha-do-para

* Pouco: biscoito agua e sal

14. Maciez Forca minima necessaria para comprimir a amostra - —

» Muito: pdo Egg Sponge sem casca

* Pouco: pao de forma Tradicional aquecido em forno
15. Umidade Sensagao provocada pela quantidade de 4gua em um alimento _€létrico, a 150°C, por 3 min de cada lado

* Muito: bolo comercial sabor baunilha

16. Fibrosidade

Sensacédo produzida pela quantidade de fibras presente na amostra

* Pouco: biscoito integral sabor castanha-do-para

» Muito: barra de cereais sabor castanha-do-para

17. Adesividade

Forca necessaria para superar a tracédo entre o alimento e o palato

* Pouco: bolo comercial sabor baunilha

* Muito: sequilho comercial

18. Elasticidade tatil

Facilidade com que a amostra retorna a posigao inicial, apés
compressao

* Pouco: bolo comercial sabor baunilha

+ Muito: esponja sintética de banho
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A Tabela 2 mostra as médias de cada amostra em
relacao a cada atributo, calculadas por ANOVA e Teste de
Médias de Tukey.

Através da andlise da Tabela 2, verificou-se que a
amostra “C” destacou-se por ter médias superiores que
as demais amostras em grande parte dos atributos, sen-
do alguns deles indesejaveis neste tipo de produto, como
aroma fermentado, aroma queimado da casca e sabor
fermentado residual.

Para os atributos aroma adocicado, mastigabilidade e
adesividade, as amostras nao diferiram significativamen-
te entre si, a p<0,05, e para os termos sabor adocicado
e umidade, a amostra “A” obteve médias superiores.

As amostras “B” e “A” nao diferiram significativamente
(p<0,05) na maioria dos atributos.

cme
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FIGURA 1 - Perfil Sensorial em grafico aranha para as amostras
de péo integral

As Figuras 1 e 2 sao formas graficas comuns para a
apresentacao dos resultados da ADQ. Elas permitem me-
lhor visualizacao dos resultados e comprovacao da analise
estatistica, mas nao podem substitui-la.

Através da Figura 1 verificou-se que as amostras ‘A’ e
“B” foram mais parecidas entre si, € que a “C” apresentou
médias superiores as demais em atributos indesejaveis
pelo consumidor, comprovando os resultados analisados
na Tabela 2.

A Analise de Componentes Principais permitiu obser-
var quais atributos melhor caracterizaram as amostras.
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FIGURA 2 - Figura bidimensional da Analise de Componentes
Principais dos termos descritores das amostras de pao integral.
Cada vértice do tridngulo representado corresponde a uma
repeticao das amostras. As letras maitsculas no interior de
cada triangulo correspondem as amostras avaliadas

TABELA 2 - Médias da equipe para os termos descritores de pao de forma integral

Atributos “A” “B” “c” DMS

Cor marrom da casca 3.6515° 3.8970° 6.0909 @ 0.4122
Cor bege do miolo 3.0970° 3.0394° 5.05152 0.4701
Tamanho de bolhas 2.6545° 2.9000° 5.3242 ¢ 0.4056
Quantidade de graos 2.9788° 3.0667 © 4.5848 @ 0.4652
Fermentado 2.4000° 2.4212° 3.1212¢2 0.4657
Adocicado 2.82122 2.3606 @ 2.5667 2 0.509
Queimado da casca 1.8333° 1.8727° 4.8667 @ 0.4098
Trigo Integral 2.7182° 2.8848° 3.64552 0.5697
Adocicado 3.5273 2 2.9909° 2.6727° 0.4486
Salgado 2.1152° 2.3061° 3.1788 ¢ 0.414

Pao Integral 3.3788° 3.4303° 4.2364 @ 0.4688
Fermentado Residual 1.9424° 2.0030 20 2.3212 0.3754
Mastigabilidade 4.2424 2 4.1879 4.75152 0.6318
Maciez 5.2788 @ 4.7091° 4.6152° 0.5338
Umidade 4.8303 2 4.3788 b 4.3091° 0.4939
Fibrosidade 3.6030° 3.8455° 4.3758 @ 0.4414
Adesividade 3.5788 ¢ 3.3939° 3.3121¢2 0.4678
Elasticidade Tatil 3.5182° 3.7818° 5.0303 @ 0.5677

Letras iguais em uma mesma linha indicam que nao ha diferenca significativa entre as amostras, a p<0,05; DMS - Diferenca minima significativa pelo teste de Tukey (p<0,05)
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TABELA 3 - Médias de aceitacao da equipe de consumidores em relacao a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global das

amostras comerciais de pao de forma integral

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global
“A” 6.76 @ 6,732 6,25° 6,272 6,81°
“B” 6,492 6,29 @ 6,24 ° 6,272 6,162
“c” 6,182 6,172 5,552 5722 5,96 2
DMS 0,86 0,79 1,08 0,92 0,86

Letras iguais em uma mesma coluna indicam que nao ha diferenca significativa entre as amostras, a p<0,05

Verificou-se que a amostra “C” foi melhor representada
pelos atributos sabor de pao integral, fibrosidade, aroma
de trigo integral, aroma fermentado, quantidade de graos,
cor marrom da casca, gosto salgado, aroma queimado da
casca, elasticidade tatil, tamanho de bolhas, cor bege do
miolo, sabor fermentado residual e mastigabilidade. As
amostras “A” e “B” caracterizaram-se pela adesividade,
sabor e aroma adocicado, maciez e umidade.

Através desta analise, pode-se confirmar que as amostras
“A” e “B” sdo mais préximas entre si, pois encontram-se na
mesma regiao do grafico.

A soma dos componentes principais 1 e 2 foi bastante
alta (81,57%), ou seja, a variabilidade entre as amostras pode
ser bem explicada utilizando apenas esses dois eixos.

3.2 - Analise de aceitacao

A Tabela 3 mostra as médias das notas atribuidas
a cada amostra, em relacdo aos atributos avaliados.

As trés amostras foram igualmente aceitas pelos con-
sumidores, a 5% de significancia.

Foi realizado, também, um questionamento aos provado-
res sobre a intencao de compra dos produtos avaliados.

A Figura 3 mostra a porcentagem de provadores com
intencao de compra positiva e negativa de cada uma das
trés marcas analisadas. A marca “A’ obteve maior intencao
de compra positiva, enquanto que a “C” foi a mais rejeitada,
apresentando maior intengao de compra negativa. Nao foi

70A 68
O Amostra C
601 55 M Amostra B
50 48 @ Amostra A
40
%
301
20- 19 16
10+ 6
0 T |
Positiva Negativa

FIGURA 3 - Intencao de Compra Positiva (pontos certamente
compraria e provavelmente compraria) e Negativa (certamente
nao compraria € provavelmente nao compraria)
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considerada a porcentagem de pessoas com duvidas em
relacao a compra do produto.

4 - CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, foi possivel
concluir que:

e Asamostras foram caracterizadas sensorialmente por
18 termos descritores;

e aamostra “C” destacou-se por apresentar médias sig-
nificativamente superiores (p<0,05) de aroma fermen-
tado, aroma queimado da casca e sabor fermentado
residual, as demais amostras;

e amarca “A’ obteve médias significativamente superiores
(p<0,05) em relagao ao sabor e umidade;

e  Astrés macas avaliadas nao diferiram entre si em relacao
ao aroma adocicado, mastigabilidade e adesividade.

* os resultados referentes a aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressao global no teste de aceitacao
mostraram que a maioria das respostas dadas pelos
provadores foram superiores a 5, indicando que as
amostras foram bem aceitas pelos consumidores;

¢ mais de 50% dos provadores certamente ou prova-
velmente comprariam todos os produtos, sendo a
porcentagem obtida pela marca “A” de 68%;

¢ a marca “C”, que apresentou os termos descritores
aroma fermentado, aroma queimado da casca e sabor
fermentado residual superiores, foi a tinica a apresentar
pequena rejeicao (6,45% “nao comprariam o produto”)
na intencao de compra.
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