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RESUMO

Atualmente ja nao existem mais duvidas sobre o potencial nutricional dos milhos QPM na alimentacao humana. No entanto pouco se
conhece sobre os milhos QPM (Quality Protein Maize) na producao de alimentos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito
da adicao de diferentes variedades de milho nas caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor e textura de bolo de fuba utilizando analise
descritiva quantitativa. Sete formulacoes foram avaliadas por uma equipe de provadores treinados, onze atributos sensoriais foram
definidos. Ap6s um periodo de treinamento, os provadores avaliaram as amostras através de delineamento de blocos incompletos balan-
ceados usando escala nao estruturada de 9cm. As mesmas foram também avaliadas em relacao a aceitabilidade através da escala
hedonica de 9 pontos, por 70 consumidores de bolo de fuba. Os resultados foram analisados através da ANOVA seguida pelo teste de
Tukey. As amostras apresentaram diferenca significativa (p<0,05) em todos os atributos avaliados. As formulacgoes diferiram quanto a
aceitabilidade (p<0,05). Estas se situaram entre os termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”
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SUMMARY

EFFECTS OF QPM ADDITION ON THE SENSORY CHARACTERISTICS OF CAKE MAIZE. There are no doubts about the nutritional
potential of the QPM maizes on the human feed. However we have a little knowledge about QPM maizes for food formulation. The present
work evaluated, by quantitative descriptive analysis, the effect on the appearance, aroma, flavour and texture of maize cake when
different varieties of maize were added. Seven formulations were evaluated by a selected panel and twelve attributes were defined. After
a training period, the panel evaluated the samples in a incomplete block design using a 9cm unstructured scale. The developed formulations
were also studied in relation to acceptability through the hedonic scale of 9 points, for 70 consumers of maize cake. The results were
analyzed by ANOVA and Tukey test. Samples showed significant differences (p<0,05) in all sensory attributes. Significant acceptance

(p<0,05) was observed among the samples.

Keywords: QPM maize; maize cake; sensory evaluation and quantitative descriptive analysis.

1 - INTRODUCAO

O milho € um dos trés cereais mais consumidos no
mundo, responsavel pelo fornecimento de aproximada-
mente 15% das proteinas de origem vegetal e 19% do
total das calorias fornecidas pelos alimentos [16].

O Brasil é o terceiro maior produtor de milho do mun-
do, com mais de 30 milhoes de toneladas sendo colhidas
anualmente [1]. Sao cerca de 22,5 milhdes de toneladas
de amido, 2,6 milhdes de toneladas de proteinas e 1,2
milhdes de toneladas de 6leo fornecidos por esse cereal
[S]. Tais valores representam um valor energético e protéico
inestimavel, especialmente em dietas onde predominam
as associacoes cereais/leguminosas.

Entretanto, a proteina do milho € deficiente em lisina
e triptofano e apresenta excesso de leucina [26]. Este &
um problema que se tentou resolver por meio de
suplementacao com aminoacidos sintéticos, mas os al-
tos custos dos produtos enriquecidos tornaram inviavel
esta solucao [21].

Em 1963, pesquisadores da Universidade de Purdue,
nos Estados Unidos, descobriram um gene mutante de
milho (entdao denominado “Opaco 2”) com pelo menos
duas vezes mais lisina que o milho normal e alto teor de

1 Recebido para publicagdo em 02/05/2001. Aceito para publicagdao em
26/12/2002 (000633).

2 Departamento de Tecnologia de Alimentos — Universidade Federal de
Vigosa — Vigosa — MG, CEP 36571-000.

* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

triptofano. Entretanto, associadas a este gene, estavam
algumas caracteristicas indesejaveis, como baixa densi-
dade do grao, fazendo com que a versao opaca fosse sem-
pre um pouco menos produtiva que a normal; alta
suscetibilidade a pragas e doencas, tanto no campo quan-
to armazenado; tempo de secagem mais longo que o do
milho comum; aparéncia opaca do grao, diferente do
aspecto vitreo com o qual os produtores estavam acos-
tumados. Devido a esses fatores, o cultivo de milho opa-
co foi praticamente abandonado em meados da década
de setenta [14].

No decorrer da ultima década, no México, foi feito
um trabalho longo e continuo envolvendo pesquisaores
do Centro Internacional de Melhoramento de Milho e Trigo
(CIMMYT), visando aumentar a freqiiéncia de genes
modificadores em compostos de ampla base genética,
portadores do gene “Opaco 2”. Apos seis a sete ciclos de
selecao recorrente, foi possivel obterem-se variedades
estaveis com endosperma vitreo e altos teores de lisina e
triptofano na proteina do endosperma. Estes progressos
na selecao foram acompanhados de melhoria na produti-
vidade, resisténcia a doencas e pragas e aumento na den-
sidade dos graos. O novo tipo de milho que combina o
excelente valor nutricional do “Opaco 2” com todas as
caracteristicas agronomicas desejaveis do milho passou
a ser chamado de “QUALITY PROTEIN MAIZE (QPM)” [17].

No Brasil, em 1952, pequisadores da Universidade
Estadual de Campinas compararam a composicao quimi-
ca e valor nutritivo de um cultivar de milho, duplo mutante
denominada Nutrimaiz em relacdo aos ascedentes (Doce
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Piramex, Maya Normal e Maya Opaco-2). Os autores con-
cluiram que a Nutrimaiz se caracterizou por possuir as
preteinas com caracteristicas quimicas e nutritivas se-
melhantes ao Opaco-2 [20]. Além disto, Nutrimaiz apre-
sentou excelente comportamento agronémico e uma ma-
turacao mais lenta, permitindo a sua utilizacao como milho
verde por um periodo de 3-4 semanas, superior a qual-
quer uma das trés cultivares utilizadas [22].

Varios estudos foram realizados a respeito do poten-
cial nutricional dos milhos QPM [3, 7, 8, 9, 10, 11, 12,
25, 27]. Entretanto, até o momento nenhuma pesquisa
foi realizada avaliando a influéncia dos milhos QPM nas
caracteristicas sensoriais de produtos alimenticios.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito
da adicao de diferentes variedades de milho nas caracte-
risticas sensoriais e na aceitabilidade do bolo de fuba.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Formulacodes

Foram utilizados para a fabricacao dos bolos, fuba
integral peneirado proveniente do milho comum (BR 201),
amarelo QPM (BR473) e branco QPM (BR451), todos pro-
venientes do Centro Nacional de Pesquisa de Milho e
Sorgo (CNPMS/EMBRAPA).

Os outros ingredientes foram adquiridos no comér-
cio local de Vicosa-MG, observando-se a adequacao de
apresentacdo e o prazo de validade. A fim de ter uma
padronizacao das formulacoes utiliza-se sempre dos mes-
mos fornecedores.

Foi desenvolvida uma formulacao padrao para todas
as amostras; sendo a avariacao do tipo de fuba e a pro-
porcao deste em relacao a farinha total as Gnicas varia-
coes entre as mesmas (Tabela 1)

O preparo das formulacoes foi realizado seguindo as
etapas de:

¢ Mistura do actcar junto a margarina em batedeira
planetaria ARNO, por 10 minutos;

e Adicao de farinha de trigo juntamente com o fuba;
¢ Adicao do leite e ovos;
¢ A massa foi batida em velocidade média por 4 minutos;

¢ O fermento quimico foi adicionado por ultimo sem
o uso da batedeira para mistura-lo;

¢ A massa foi despejada em formas retangulares pre-
viamente untadas com margarina e farinha de tri-
go e assada em forno convencional por 40 minutos
a 180°C,;

¢ Depois de esfriado por 15 minutos o bolo foi
desenformado;

2.2 Analise sensorial

2.2.1 Recrutamento e pré-selecio de provadores

Voluntarios para compor a equipe sensorial foram
recrutados dentre os estudantes e funcionarios do De-

partamento de Tecnologia de Alimentos da UFV. Apli-
cou-se um questionario para avaliar disponibilidade de
tempo, saude, interesse, capacidade de utilizar termos
descritivos e de utilizar escalas. Desta forma, dezenove
homens e dezesseis mulheres na faixa de 20 a 30 anos
foram recrutados. Em seguida, a habilidade de cada in-
dividuo em discriminar diferenca sensorial em bolo de
fuba, foi julgada, aplicando-se para cada individuo, uma
série de testes triangulares e selecionando-se os prova-
dores que acertaram no minimo 50% dos testes, confor-
me MEILGARD et al. [13].

2.2.2 Selecao de formulacoes para andlise des-
critiva

Com o objetivo de selecionar para os testes descriti-
vos, apenas formulacdes que apresentassem diferenca
sensorial entre sia p< 0,05 utilizou-se o teste de diferen-
ca do controle. Assim, os provadores pré-selecionados
determinaram em cada grupo de trés formulacoes, as
que diferiam de uma amostra controle previamente
especificada. Cada grupo foi formado utilizando-se fuba
proveniente de um mesmo milho. Nos trés grupos a for-
mulacao com 33,3% de fuba em relacao a farinha total
foi considerada a padrao.

TABELA 1. Composicao das formulagoes avaliadas.

INGREDIENTES FORMULAGOES*
B33 BS0O B66 A33 AS0 A66 C33 C50 Cé66

Farinha de trigo(g) 1333 100 66,6 133,3 100 66,6 1333 100 66,6

Fubié(g) 66,6 100 1333 66,6 100 1333 66,6 100 1333
Margarina(g) 125 125 125 125 125 125 125 125 125
Ovos(g) 120 120 120 120 120 120 120 120 120
Agiicar refinado(g) 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Fermento quimico 8,5 8.5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5

Leite integral(mL) 100 100 100 100 100 100 100 100 100

*B33, BS0 e B66 = formulagoes contendo fuba proveniente de milho branco QPM
(BR451)

A33,A50 e A66 = formulacoes contendo fuba proveniente de milho amarelo QPM (BR 473)
C338, C50 e C66 = de fuba de milho comum (BR201).

Em cada sessao de teste os provadores receberam
uma formulacao padrao, especificada com a letra P, e
trés formulacoes codificadas. Dentre as formulacdes co-
dificadas, uma era igual a padréao e as outras duas ti-
nham proporc¢oes de 50% e 66,6% de fuba em relacao a
farinha total dentro de cada grupo de milho. Era pedido
aos provadores para comparar as formulagdes com a
padrao e avaliar a existéncia de diferenca entre a formu-
lacoes codificada e a padrao.

Os resultados do teste de diferenca do controle fo-
ram avaliados através da Analise de Variancia (ANOVA)
e teste de média Dunnett, comparando-se apenas a pa-
drao com as demais formulacoes.
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2.2.3 - Analise descritiva quantitativa

O método empregado € uma adaptacdo da Analise
Descritiva Quantitativa desenvolvida por STONE et al. [23],
que permite descrever as principais caracteristicas que
compdem a aparéncia, aroma, textura e sabor de um ali-
mento, além de medir a intensidade das sensacdes perce-
bidas [24].

¢ Condicdes do teste

Os testes sensoriais foram realizados no laboratorio
de Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Vicosa, em cabines
individuais com utilizacdo de iluminacao vermelha, ban-
dejas plasticas e pratos de porcelana de fundo preto, para
avaliar aroma, sabor e textura. Este procedimento é utili-
zado para mascarar diferencas na aparéncia que possam
influenciar o provador. A aparéncia foi avaliada fora da
cabine, com iluminacao natural. Um copo de 100mL de
agua filtrada a temperatura ambiente foi utilizado pelo
provador para enxaguar a boca entre as avaliacoes.

e Levantamento de terminologia descritiva e treina-
mento dos provadores

A geracao dos descritores foi realizada através do
método rede [15]. As sete formulacoes foram apresenta-
das aos pares, em todas as combinacoes possiveis, aos
provadores. Estes descreveram as similaridades e dife-
rencas entre cada par de formulacoes com relacao a apa-
réncia, aroma, sabor e textura.

Apos as avaliacoes em cabines individuais, os prova-
dores foram reunidos e foi providenciada a definicdo dos
termos descritivos pela equipe. Em seguida, de posse de
uma ampla lista de termos levantados, sob a supervisao
do lider de equipe, os provadores discutiram o significado
de cada termo, eliminaram termos correlatos, agruparam
termos sinonimos. Materiais de referéncia foram provi-
denciados para cada termo descritivo levantado visando
o treinamento dos provadores e a padronizacao na utili-
zacao de cada termo. Assim, apds a realizacao de varias
sessoes foram obtidas a lista de referéncias, a definicao
de cada termo descritivo e a ficha de avaliacao.

A ficha de avaliacdo das formulacoes continha uma
escala nao estruturada para cada termo descritivo levan-
tado. A escalas eram de 9cm, tendo expressoes quantitati-
vas (pontos-ancora) nas extremidades esquerda e direita
com os termos claro/escuro, pouco/muito e fina/grossei-
ra, respectivamente. Os provadores através de um traco
vertical na escala, escolhiam a melhor posicao que refletis-
se a sua avaliacdo para cada termo descritivo. Os valores
foram obtidos medindo-se a distancia entre o ponto-anco-
ra da extremidade esquerda e o traco vertical feito pelo
provador, com o auxilio de uma régua.

e Selecao de provadores

Apds o treinamento, com o objetivo de verificar o
desempenho dos provadores, foi feito um teste prelimi-
nar avaliando duas formulacoes, com trés repeticoes,
utilizando os termos descritivos levantados no treina-

mento. As avaliacoes realizadas obedeceram ao delinea-
mento de blocos completamente casualizados.

Os resultados individuais de cada provador, para cada
atributo, foram estatisticamente avaliados por Analise de
Variancia (ANOVA), tendo como causas de variagao: amos-
tras e repeticoes. Os niveis de significancia (p) dos valores
de F (amostras) e F (repeticoes) foram computados para
cada provador, em cada atributo. Dez provadores foram
finalmente selecionados com base em sua capacidade
discriminatoria (pF,__...<0,50), reprodutibilidade (pF, ...,
> 0,05) e julgamento consensual com o restante da equi-
pe de provadores, conforme sugerido pela ASTM [1] e
DAMASIO & COSTELL [6].

e Avaliacao das formulacoes e analise dos resultados

Utilizando-se os atributos levantados, 10 provado-
res selecionados e treinados avaliaram as formulacoes.

Optou-se pelo delineamento de blocos incompletos
balanceados para sete formulacoes [4], com os seguin-
tes parametros:

t= numero total de formulacoes a serem analisadas =7
k = ntimero de unidades por bloco = 3

r = nimero de repeticoes = 3

b = numero de blocos = 7

Foirealizada analise de variancia com interacao para
avaliacao das formulacoes. A significancia estatistica das
diferencas entre as médias foi determinada mediante o
teste de Tukey.

Todas as analises estatisticas foram realizadas em
microcomputador utilizando programas do pacote esta-
tistico SAS [19].

2.2.4 - Teste de aceitacao

A avaliacao aceitabilidade sensorial das sete formu-
lacdes de bolo de fuba foi realizada no laboratorio de
Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da Universidade Federal de Vicosa.

As sete formulacoes foram apresentadas aos consu-
midores através do delineamento de blocos incompletos
balanceados (t=7, k=3, r=3 e b= 7) e setenta consumido-
res de bolo de fuba realizaram os testes. Desta forma,
cada formulacao foi avaliada por 30 consumidores. Os
provadores avaliaram a aceitacao global das formula-
coes utilizando escala hedonica de 9 pontos, em que o
ponto 9 correspondia ao “gostei extremamente”, o ponto
S “indiferente” e o ponto 1 ao termo hedoénico “desgostei
extremamente”. O modelo da escala hedonica esta apre-
sentada na Figura 1.

3 - RESULTADOS E DISCUSSOES

De 25 provadores recrutados apenas 14 foram sele-
cionados para participar do processo de desenvolvimen-
to de terminologia descritiva.

Na selecao de formulacdes para o teste descritivo,
apos o teste de diferenca do controle e da analise de
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variancia dos resultados obtidos, observou-se que exis-
te diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacoes e
concluiu-se que no grupo formado pelas formulacoes com
fuba de milho comum (BR201), a formulacao C50 nao
diferiu da padrao C33 e a C66 diferiu da padrao, ao nivel
de 5% de significancia. No grupo formado pelas formula-
¢oes com fuba de milho branco QPM (BR451) as formu-
lagdes B50 e B66 diferiram da padrao B33 (p<0,05). No
grupo das formulacoes com fuba de milho amarelo QPM
(BR473), a formulacao ASO nao diferiu da padrao (p>0,05)
e a A66 diferiu da padrao (p<0,03).

Nome: Data:

Por favor, avalie as amostras, utilizando a escala abaixo para descrever o quanto
vocé gostou ou desgostou dos bolos de fubd. Marque a posi¢io da escala que melhor
reflita seu julgamento.

AmostraN ............ AmostraN'............ Amostra | R

( )Gostei extremamente ( )Gostei extremamente ()Gostei extremamente

( )Gostei muito ( )Gostei muito ()Gostei muito

( )Gostei moderadamente ( )Gostei moderadamente ( )Gostei moderadamente

()Gostei ligeiramente ()Gostei ligeiramente ()Gostei ligeiramente

()Indiferente ()Indiferente ()Indiferente

( )Desgostei ligeiramente ( )Desgostei ligeiramente () Desgostei ligeiramente

( )Desgostei moderadamente ( )Desgostei moderadamente ( )Desgostei moderadamente
( )Desgostei muito ( )Desgostei muito ()Desgostei muito

( )Desgostei extremamente  ( )Desgostei extremamente () Desgostei extremamente

Comentdrios:

FIGURA 1. Modelo de ficha de resposta para teste de aceitagao
— escala hedonica.

Com base nos resultados obtidos, as formulacoes
AS0 e C50 foram excluidas e consequientemente o nu-
mero de formulacdes a serem analisadas pelo método
descritivo foi reduzido para sete (B33, BSO, B66, A33,
A66, C33 e C66).

Apoés ter sido levantada uma ampla lista de termos
descritivos chegou-se pelo consenso entre os provado-
res, a onze termos que melhor caracterizavam as formu-
lacoes de bolo de fuba. As definicoes e referéncias dos
termos descritivos estao apresentadas na Tabela 2.

Os resultados da Analise de Variancia demonstra-
ram que existe diferenca significativa entre as amostras
em todos os atributos ao nivel de 0,5% de probabilidade.

Quanto aos provadores, houve diferenca significati-
va (p<0,05) para todos os atributos analisados. Esta di-
ferenca esta provavelmente relacionada, segundo STONE
et al. [23] e POWERS, CENCIARELLI, SCHINHOLSER
[18], ao fato de que os provadores ao analisarem as amos-
tras utilizaram partes diferentes da escala.

Avaliando-se a fonte de variacao interacdo amostra
versus provador verificou-se efeito significativo (p<0,05)
para todos os atributos.

O teste de efeito de amostras foi realizado novamen-
te utilizando-se o quadrado médio da interacao amostra
versus provador como residuo no calculo do valor de F,
conforme recomendado por STONE e SIDEL [24]. Verifi-
cou-se entao diferencas significativas para todos os atri-
butos levantados.

Os resultados do teste de comparacao de médias es-
tao apresentados na Tabela 3. O bolo formulado com 66,6%
de fuba proveniente de milho comum (C66) apresentou a
maior intensidade de cor amarela, diferindo (p<0,05) das
demais formulacgdes. Os trés bolos (B33, B50 e B66) for-
mulados com fuba proveniente de milho branco QPM
(BR451) apresentaram menor intensidade de cor.

TABELA 2. Defini¢oes e referéncias dos atributos sensoriais
para bolo de fuba.

ATRIBUTOS
COR AMARELA

DEFINICOES E REFERENCIAS
Cor caracteristica do miolo do bolo.
Referéncia: Para o amarelo claro foi formulado um bolo usando
100% de farinha de trigo. Para o amarelo escuro bolo com 80%
de fuba de milho comum (BR 201) em relac@o a farinha total
Qualidade de reflexdo da luz.
Referéncia: para pouco brilho, bolo com 33,3% de fuba branco
(QPM 451) em relagdo a farinha total e para muito brilho, bolo
com 66,6% de fuba comum (BR 201) em relacio a farinha total.
Atributo de aparéncia em relagio a estrutura do centro do bolo.
Referéncia: Para uma estrutura fina utilizou-se bolo com 50% de
fuba branco (QPM 451) e para uma estrutura grosseira com 80%
de fubd comum (BR 201) em relag@o a farinha total.
Aroma e sabor de bolo preparado com fuba de milho Referéncia:
Para aroma e sabor muito caracteristico de bolo de fub4, bolo
com 80% de fubda comum (BR 201) e para aroma e sabor pouco
caracteristico, bolo preparado com 100% de farinha de trigo em
relagdo a farinha total.
Aroma associado a presenca de margarina na formulagdo do
bolo de fuba.
Referéncia: Para o aroma muito intenso, bolo com 175g de margarina
€ para um aroma pouco intenso, bolo com 75g de margarina.
Sensacdo olfatogustativa que ocorre apés a degustacdo do bolo
devido a presenca da margarina na formulac@o.
Referéncia: As mesmas referéncias para o aroma de margarina.
Atributo de sabor associado a sacarose.
Referéncia: Para o bolo muito doce, usou-se uma formulagio
com 150g de agicar refinado e para o bolo pouco doce 50g de
acucar refinado.
Relacionado com a forca necessaria para provocar uma
determinada deformac@o.
Referéncia: O bolo muito macio foi formulado somente com farinha
de trigo e 0 pouco macio apenas com fubd amarelo QPM (BR 473).
Caracterizado pela percepcao oral do tamanho e da forma dos
granulos de milho presentes no fubd usado na formulag@o do bolo.
Referéncia: Para o bolo com muita granulosidade foi feita uma
formulagdo com 80% de fuba comum (BR 201) em relagdo a
farinha total e para o bolo com pouca granulosidade foi usada
uma formulagdo apenas com 33,3% de fuba branco (QPM 451)
em relacio a farinha total
FRATURABILIDADE FE a forca pela qual uma amostra salta dos dentes ao esmigalhar
ou quebrar em pedagos.
Referéncia: para um bolo com muita fraturabilidade foi utilizada uma
formulagdo com 80% de fuba comum (BR 201) em relacio a farinha
total e paraum bolo com pouca fraturabilidade foi feito um bolo com
33,3% de fuba branco (QPM 451) em relacao a farinha total.

BRILHO

ESTRUTURA

AROMA E SABOR
CARACTERISTICO
DE BOLO DE FUBA

AROMA DE
MARGARINA

SABOR RESIDUAL
DE MARGARINA

GOSTO DOCE

MACIEZ

GRANULOSIDADE

Em relacédo ao atributo brilho também verificou-se
que a formulacao C66 apresentou este atributo em maior
intensidade e as formulacoes B33, BSO e B66 apresen-
taram este atributo em menor intensidade.

A formulacao C66 apresentou o bolo com a estrutu-
ra mais grosseira e os bolos B33, BSO e B66 as com
estrutura mais fina nao diferindo entre si (p>0,05).

Pela analise dos resultados em relacao ao aroma
caracteristico, observa-se que o bolo C66 apresentou
maior intensidade e que os bolos B33, BS0 e B66 sao os
de menor intensidade.
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TABELA 3. Médias das caracteristicas sensoriais das formula-
coes de bolo de fuba.

ATRIBUTOS FORMULAGOES
B33 B50 B66 A33 A66 C33 Co6
Cor amarela 1,1f 1,8e 1,5¢,f 5,2¢ 7,1b 4.4d 8,0a
Brilho 2.3¢ 3.2 3.1c 4,5b 5,0b 4,1b 6,9a
Estrutura 2,0d 2,0d 1,9d 3,7¢ 3,8¢c 6,3b 7.4a
A‘""“’f‘" 22 3,5d 3,2de 4.8¢c 6,4b 53¢ 7.6a
caracteristico
Aroma de 2,0c 3,1c 4,6b 5,0b 4,3b 54ab 6.4a
Margarina
Gosto doce 3,7¢c 44ab,c 5,3a 5,3a 4.8a,b 4.6a,b,c 4,3b,c
Saborresidual 354 27¢d  50ab 44b 38c  47b 6.3a
Margarina
Sabor 22¢ 354 32de  48¢ 6,4b 53¢ 7,62
caracteristico
Maciez 6,7a 4,7b 4,0b,c 6,0a 3,5¢ 6,4a 1,8d
Granulosidade  1.2¢ 1.9d.e 2,6d 2,7d 43¢ 5,6b 7,6a
Fraturabilidade 284  4,0bcd  42bc  33cd 49  3dcd  Ta

B33 = Formulagao contendo 33,3% de fuba branco QPM (BR451)

BS0 = Formulagao contendo 50% de fuba branco QPM (BR451)

B66 = Formulagao contendo 66,6% de fuba branco QPM (BR451)

A33 = Formulacao contendo 33,3% de fuba amarelo QPM (BR453)

A66 = Formulacao contendo 66,6% de fuba amarelo QPM (BR453)

C33 = Formulacao contendo 33,3% de fuba comum (BR201)

C66 = Formulacao contendo 66,6%% de fuba comum (BR201)

(*) As médias seguidas pela mesma letra na mesma linha nao diferiram entre si a 5%
de probalidade.

TABELA 4. Comparac¢ao das médias obtidas no teste de aceita-
cao das diferentes formulagoes de bolo de fuba.

Formulagées Escores Médios de Aceitacao

A66 76a
A33 7,4ab
B33 7,3ab
B50 7,1ab
B66 7,1ab
C33 6,9ab
C66 6,6 b

As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nao diferiram entre si pelo
Teste Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade (p>0,05)

Quanto ao sabor residual de margarina, aroma de
margarina e granulosidade, o bolo C66 apresentou maior
intensidade e os bolos B33 e B50 menor intensidade nos
trés atributos.

O bolo C66 apresentou o atributo sabor caracteristico
em maior intensidade diferindo das demais formulacoes
(p<0,05) € os bolos (B33, B50 e B66) formulados com fuba
proveniente do milho branco QPM em menor intensidade.

Com relacao a maciez, os bolos B33, C33 e A33 apre-
sentaram maior intensidade diferindo das demais for-
mulacoes e o bolo C66 foi o que apresentou menor ma-
ciez. Os resultados demonstraram que aumentando a
concentracao de fuba nos trés diferentes tipos de milho
estudados diminuiu a maciez do bolo.

Em relacao a fraturabilidade o bolo C66 apresentou
maior intensidade diferindo das demais amostras ao ni-
vel de 5% de probabilidade.

Os resultados do teste de aceitacao demonstraram
que o bolo A66, formulado com 66,6% de fuba amarelo
QPM (BR453), obteve melhor aceitagao diferindo signifi-
cativamente (p<0,05) do C66, formulado com 66,6% de
fuba comum (BR201). O bolo A66 situou-se entre os ter-
mos hedonicos “gostei muito” e “gostei moderadamente”
e o C66 entre “gostei moderadamente” e gostei ligeira-
mente”. As demais amostras nao diferiram entre si em
relagao a aceitagao (p>0,05) e situaram-se entre os “ter-
mos gostei muito” e “gostei ligeiramente” (Tabela 4).

4 - CONCLUSOES

e Através do método rede e do consenso entre a equipe
treinada de provadores chegou-se a uma lista de
11 atributos que melhor caracterizaram o perfil
sensorial do bolo de fuba formulado com milho
comum (BR421), milho amarelo QPM (BR 453) ou
milho branco QPM (BR 451).

e Existiu diferenca significativa entre as amostras
em todos os termos descritivos ao nivel de 5% de
probabilidade.

¢ O bolo formulado com 66,6% de fuba de milho ama-
relo QPM (BR473) obteve melhor aceitagdao que o
formulado com 66,6% de fuba de milho comum
(BR201). Portanto, a substituicao de milho comum
pelo amarelo QPM além de melhorar as qualidades
nutricionais, aumentou a aceitabilidade do bolo.
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