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RESUMO

O objetivo desse experimento foi desenvolver dicaria aceitacdo sensorial de quatro

formulacdes de cobertura para pdo de mel. As foagads de cobertura testadas foram: Al -
100% de chocolate ao leite; A2 - 47,5% de chocotaideite, 47,5% de chocolate semi-
amargo e 5% de parafina comestivel; A3 - 50% decalade ao leite e 50% de chocolate
semi-amargo; A4 - 25% de chocolate ao leite, 74d@«chocolate semi-amargo e 0,5% de
parafina comestivel. De acordo com os resultadesfi®ou-se que todas as amostras foram
aceitas sensorialmente (média geral de 3,7). A tnmale cobertura com 100% de chocolate
ao leite apresentou melhor desempenho na aceitdgdoprovadores (nota meédia 4,1). A
presenca da parafina comestivel na cobertura detnmnse viavel, pois ndo propiciou

sabor diferenciado perceptivel ao paladar dos caomslores e favoreceu um rapido
enrijecimento, secagem, brilho e estabilidade téamia cobertura em relacdo as demais
amostras.

Palavras-chave:pdo de mel, analise sensorial, consumidores.
1.INTRODUCAO

O péo é um dos alimentos mais simbdlicos e regfuatdsso se deve a importancia
de sua origem que data do inicio das grandes z&gibes. Inicialmente, os cereais, tdo
comuns nos paes, foram usados em sopas e papadsndm do tempo, adicionou-se as
farinhas, mel, doces, ovos, entre outros, dandgeoria diferentes produtos (POSSAMAI,
2005).

Segundo a ANVISA — Agéncia Nacional de VigilancenBaria, na Resolucao n° 90,
de 18 de outubro de 2000, o péo € definido comopunaduto obtido pela coccdo, em
condicbes tecnologicamente adequadas com farinhdrigie e/ou outras farinhas que
contenham naturalmente proteinas formadoras demghli adicionadas das mesmas e agua,
podendo conter outros ingredientes (BRASIL, 2000).

Atualmente os produtos, na area da panificaca@o gsesentes diariamente nas mesas
dos mais diversos consumidores, com crescentedegiéee sofisticacdo (A HISTORIA,
2000). OSAKA (2002) afirma que no Brasil, sdo conglos em média 27 kg de paes por
ano/habitante. Isto corresponde a menos da metadeahtidade recomendada pela OMS —
Organizacdo Mundial da Saude. A recomendacao € #g por ano/habitante.

A inovacdo em produtos e processos nas industeiadimhentos, em especial o setor
de panificacdo, tem se revelado um fator relevgrdea a elevacdo do consumo e
sobrevivéncia das empresas a longo prazo. A exsalém desenvolvimento de novos
produtos pode contribuir para a obtencdo de vantagempetitivas independentemente da
estratégia adotada. (PORTER, 1989; CLARK e WHEEL®BART, 1993).



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

A fuséo dos produtos de panificagcdo com ingredged&confeitaria tem diferenciado
0os produtos e se transformado em alternativa delavgrara empresas com produtos de
consumo sazonal, como a de gelados comestiveignéema renda estavel nos meses de
inverno, quando as vendas reduzem drasticamer@O(SEEL, 2000; ABIS,2006).

O Brasil é o sexto maior produtor mundial de mea quinto de chocolate. Estes
produtos tém uma larga aplicacdo em alimentos tridlisados e podem ser extraidos,
beneficiados e destinados para consumo direto adosscomo ingrediente em varios
produtos alimenticios, entre eles o pdo de mela Essnbinacdo d4 origem a um produto
altamente energético, que possui um valor nutradicguperior, um sabor Unico, sendo
preferido por muitos consumidores, principalment& nmegido sul e sudeste do pais
(MESALLAM e ELSHAARAWY, 1987; SWANSON e LEWIS, 1991QIU et al., 1999;
PEREIRA et al., 2004; RUIZ, 2005).

Devida a diversidade de formulagcbes do chamado fianel’, muitas pessoas
consideram-no como biscoitos ou bolachdes. Naegigldcdo especifica, como padrdo de
identidade e qualidade do pao de mel, nem uma piadigiio definida para a fabricacdo desse
tipo de pao. Ainda, de acordo com POSSAMAI, FONT@UR FREITAS et al. (2003) e
POSSAMAI (2005), existe pouco material bibliogréfeobre esse produto.

Desta forma, objetivou-se nesse trabalho desenvelverificar a aceitagao sensorial
de quatro formulacdes de cobertura para pao de mel.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Formulac@es das coberturas

As coberturas de pado de mel foram elaboradas 0o detdesenvolvimento de novos
produtos da Universidade Estadual do Sudoeste ta Bafabricadas em uma industria de
gelados comestiveis na cidade de Itapetinga-BA.

Para adequacédo da cobertura do produto que apresecmada demasiadamente
espessa e alta instabilidade térmica, adicionodiferentes concentracdes de parafina
comestivel a fim de conseguir uma solidificacaad@@ constante do chocolate. Utilizou-se
também nas coberturas dois tipos de chocolate dasaonciliar o sabor e espessura ideal
(Quadro 01).

Quadro 01— Formulagdes de amostras das coberturas paidepael testadas.

Amostras Chocolate ao Leite (%) Chocolate Semi-Amargo (%) Parafina Comestivel (%)

1 100 - -
2 47,5 47,5 5
3 50 50 -
4 25 74,5 0,5

O chocolate e a parafina comestivel granulada fopasados em balanca semi-
analitica e fundidos separadamente em banho-ma@f@, com agitacdo constante. Logo
apos foram associados na devida proporcdo e apdicaa produto através da imersdo deste
na cobertura.

2.2. Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com uma form@agnica da massa do pao de mel
com diferentes tipos de cobertura. A avaliacdodalizada com 66 provadores néo treinados,
no local de venda de produtos da industria, utitivauma Escala Heddnica de 5 pontos (com
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escores variando de 1: desgostei extremamente: gigstei extremamente) de acordo com
metodologia descrita por STONE & SIDEL (1993), (K 01).

FIGURA 01 — Modelo da ficha de Avaliacéo utilizada em an&isesorial do Pao de Mel.

FICHA DE AVALIACAO

Favor provar as amostras de pdo de mel da esopardalireita e avalie as amostras utilizando aa&sca
abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou désgae cada produto. Entre a prova de uma amostra
e outra, lavar a boca com agua, bochechando du8frsegundos

AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3 AMOSTRA 4
() Gostei muito () Gostei muito ( ) Gostei muito ( ) Gostei muito
() Gostei () Gostei () Gostei () Gostei
() Indiferente () Indiferente ( ) Indiferente ( ) Indiferente
() Desgostei () Desgostei ( ) Desgostei ( ) Desgostei
() Desgostei muito () Desgostei muito ( ) Desgostei muito () Desgostei muito
Obs: Obs: Obs: Obs:

2.3. Andlises Estatisticas

As quatro composicoes de cobertura foram servig#gag, numa mesma secéo, sendo
sua ordem casualizada por consumidor. Foi utilizadelineamento em blocos casualizados
(D.B.C). Todos os dados obtidos na avaliagcdo semsfmram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de meédestd de tukey), pelo Sistema para
Anélises Estatisticas — SAEG (RIBEIRO JUNIOR; SARGQ1).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As formulagcbes de coberturas de pdo de mel, péisarde variancia, diferiram em
relacdo ao grau de satisfacdo dos consumidoredyalbde 5% de significancia. As amostras
um, dois e trés ndo diferiram em relagéo ao graatsfacdo dos consumidores (Tabelas 01 e
02).

A média geral das notas foi de 3,77, indicando tptas elas satisfizeram os
consumidores. A amostra um diferiu da quatro, semqa® a primeira apresentou melhor
desempenho (nota média 4,1) na preferéncia doagooes. As observacdes feitas nas fichas
de avaliacao relatam a predilecdo dos consumidoesssa amostra devida principalmente a
maior dogura. Essa cobertura apresentou tambémpaguafade de tornar mais fina a camada
de cobertura, reduzindo a quantidade do ingredietifizado por unidade do produto e os
custos para o fabricante, aumentando sua viabdigadnomica. Assim recomenda-se adotar
a cobertura com 100% de chocolate ao leite paracéaéio deste produto.

Tabela 01 Resumo da ANOVA para avaliagao sensorial de €rtotas de pdo de mel.

Fonte de variacao G.L. F Nivel de significancia
amostra 3 3,50 *x
provador 65 1,55 *
residuo 195

** Efeito significativo ao nivel de 5% de probabéide pelo teste F.
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Tabela 02 Médias dos escores de aceitacdo, atribuidasgmsumidores, para 4 amostras de
coberturas de pao de mel.

Amostra Nota média Comparacdes*
1 4,10 a
3 3,80 ab
2 3,70 ab
4 3,50 b
Média geral 3,77 -

* Pares de médias seguidas de pelo menos uma mesmando diferem em relacdo ao grau de satisfag@o
consumidores, ao nivel de 5% de probabilidade, feste de Tukey.

O experimento demonstrou ndo haver diferenca #igtifa em relagdo ao grau de
satisfacdo dos consumidores entre a amostra 3 ffeoafina) e a amostra 2 (sem parafina).
Por consequéncia, verifica-se que a presenca dafin@rcomestivel na cobertura ndo
propiciou sabor diferenciado perceptivel ao palaltar consumidores, além de favorecer um
rapido enrijecimento, secagem, brilho e estabikdéérmica da cobertura em relagdo as
demais amostras.

A andlise sensorial feita nos pontos de vendadajrdnde importancia, ndo so6 para se
conhecer a opinido do consumidor sobre a inclug@sedproduto em comeércio de gelados
comestiveis, mas também como uma grande oportunidad divulgar esse produto e
demonstrar a preocupacdo da empresa com a preéedénseus clientes.

Embora a andlise sensorial tivesse foco princigalcomposicdo das diferentes
coberturas, os consumidores também manifestararopsni@io sobre a massa do pao de mel,
através de observacgfes feitas na ficha de avalidc@oaioria das observacdes descreveu a
percepcdo de sabor demasiadamente forte de cortdsneomo cravo e noz-moscada na
massa do pao de mel, pois o clima quente da regédeste necessita de sabores mais
suaves.

Posteriormente, através do célculo aproximado detos de producdo, preco e lucro
na venda do novo produto, fixou-se um peso de BOgaksa em cada forma circular unitaria
originando um produto final de 75g apds a adicdaatzertura. Isso propiciara uma maior
uniformidade, qualidade e seguranca financeira;rgmaisitos indispensaveis para que a
empresa viabilize o langamento de qualquer prodotmercado.

4. CONCLUSAO

De acordo com andlise sensorial, verificou-se quiad as amostras foram aceitas
sensorialmente (média geral de 3,7). A amostraotertura com 100% de chocolate ao leite
apresentou melhor desempenho na aceitacdo dodpresanota média 4,1). A presenca da
parafina comestivel na cobertura demonstrou-seeligeis nao propiciou sabor diferenciado
perceptivel ao paladar dos consumidores e favoraoeuwépido enrijecimento e secagem,
brilho e estabilidade térmica da cobertura em &laxs demais amostras.
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