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Resumo

Em uma pesquisa de andlise sensorial foi realizado um teste de comparagdo multipla com
trinta provadores, que consiste em avaliar duas amostras e comparar com uma amostra
controle utilizando o atributo textura das esfirras de carne de pernil, cujo objetivo foi analisar
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se ha diferenca em relacdo a textura da amostra controle de farinha de trigo tradicional com
as amostras de farinha de trigo integral e farinha de aveia. Através da andlise pode-se ver
nitidamente a diferenca entre as texturas das massas, que foi retirada através do
guestionario aplicado juntamente com a analise, a maioria dos participantes relataram que a
amostra contendo farinha de trigo integral se fez mais perceptivel a diferenga entre a mesma
e a padrdo, entretanto a amostra contendo farinha de aveia demonstrou uma diferenca
moderada, podendo ser um substituto qualificado.

Palavras-chave: esfirra; comparacao multipla; textura.

Abstract

In a sensory analysis research, a multiple comparison test was carried out with 30 testers,
which consists in evaluating two samples and comparing it with a control sample using the
texture attribute of the shank meat, whose objective was to analyze if there is difference in
relation to sample texture control of traditional wheat flour with samples of whole wheat and
oatmeal flours. Through the analysis we can see clearly the difference between the textures
of the masses, which was withdrawn through the questionnaire applied together with the
analysis, most participants reported that the sample containing whole wheat flour became
more noticeable the difference between the same and the standard, however, the sample
containing oatmeal showed a moderate difference and may be a qualified substitute.

Keywords: spurs; multiple comparison; texture

INTRODUCAO

Os consumidores tem se tornado cada vez mais exigentes por produtos que 0s
satisfacam em todos os aspectos, como garantia e qualidade dos produtos. A farinha de
trigo vem ganhando muito destaque atualmente, devido a sua ampla aplicabilidade como
matéria-prima para paes, bolos, massas, biscoitos, entre outros, e por estar dividida entre
farinha de trigo comum e integral (LANZARINI, 2015).

No Brasil, a produgéo anual de trigo oscila entre 5 e 6 milhdes de toneladas, com seu
consumo anual de 10 milhdes de toneladas, sendo seu consumo aumentado na ordem de 2
a 5% ao ano. Ao mesmo tempo as importacdes vem crescendo devido a falta de demanda
de consumo da populacéo brasileira (CONAB, 2011; COSTA, 2008 apud ORO et al., 2012).
“Cerca de 75% do trigo consumido no pais € destinado a produgéo de farinha refinada e

cerca de 5% a producdo de farinha integral (FIEP, 2006), cujo consumo vem crescendo
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devido a apelos de saude dos produtos integrais, principalmente por serem ricos em fibras.”
(ORO et al., 2012).

As farinhas integrais sdo grdos moidos constituidos pelo farelo, pelo endosperma e
pelo gérmem (COUNCIL, 2011 apud ORO et al., 2012). Como néao ha legislacdo no Brasil
especifica que garanta que o trigo seja moido integralmente, também pode ser considerada
farinha de trigo integral aquela com adicédo de farelo a farinha refinada. Apesar de ser uma
facilidade para o moinho usar o farelo, pois é um subproduto da moagem, este possui uma
maior granulometria, fazendo com que a farinha integral fiqgue desuniforme, sendo que nao

deveria ser considerada como tal (ORO et al., 2012).

O interesse pela utilizacdo da farinha de aveia na producdo de pées se justifica por
se tratar do Unico cereal que apresenta em sua composicdo um balanco de aminoacidos
interessante sob o ponto de vista nutricional, além de possuir elevado teor proteico
comparado aos demais cereais. Além disso, a aveia é capaz de reduzir os niveis de
colesterol no plasma sanguineo, devido & fracdo sollvel de sua fibra alimentar ser rica em b-
glucana (HOSENEY, 1990; LOCKART & HURT, 1986 apud TEDRUS et al., 2001). O uso de
produtos com ingredientes contendo aveia na panificacdo é recomendavel, permitindo o
aumento da variedade de produtos elaborados com ricas propriedades funcionais
tecnoldgicas (GUTKOSKI et al.,, 2007). O trabalho teve como objetivo analisar se ha
diferenca em relacdo a textura da massa controle com farinha de trigo comum dos dois tipos

de amostras modificadas com farinha de trigo integral e farinha de aveia.

MATERIAIS E METODOS
DELINEAMENTOS DA PESQUISA

Este projeto baseou-se em uma pesquisa de analise sensorial utilizando teste de
comparagdo multipla ou diferenca de controle, que consiste em avaliar uma ou mais
amostras e comparar com uma amostra controle utilizando algum atributo, que neste caso,
foi o de textura das esfirras de carne de pernil, em uma escala que expressou o grau de
diferenca, que variou de nenhuma a extrema. Para a preparacdo da receita das esfirras,
diversos testes para aceitacdo foram feitos, para que pudesse ser apresentado um produto
final atrativo. Os seguintes ingredientes foram utilizados para padronizacdo das receitas em
geral, incluindo os diferentes tipos de massas: agucar, sal, 6leo, tomate, cebola, alho, ovo,

fermento, margarina, fermento, pernil de porco moido e as farinhas de trigo, integral e aveia.
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POPULACOES DA AMOSTRA

Nesse ambito, uma ficha técnica foi construida para padronizacdo da receita, e a
aplicacdo realizada no laboratorio de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos no
periodo da noite, em maio de 2018, em uma analise composta por 30 julgadores discentes
do Centro Universitario Redentor, escolhidos de forma aleatoria, independente do sexo e
variando com idades entre 18 a 30 anos. Para esta selecdo, alguns atributos especificos
foram analisados, como alergia a alguns ingredientes, quanto a aversdo sobre algum
alimento, se possui patologias que poderiam afetar no resultado do teste e se utilizam

medicamentos que alterem o paladar.

VERIFICACAO DA ACEITABILIDADE

As amostras foram dispostas em recipientes descartaveis, apresentando a amostra
controle (C) que utilizava a farinha de trigo tradicional e outras duas codificadas com
nameros aleatérios, com farinha de aveia (456) e farinha de trigo integral (789), além da
ficha de avaliacdo para que o individuo pudesse apontar se houvesse diferenca entre a
amostra padrdo e as outras duas codificadas. Copos descartaveis com &gua foram
dispostos para que os julgadores pudessem apurar o paladar durante a prova. Os individuos

receberam também o termo de consentimento livre e a ficha para avaliagdo das amostras.

RESULTADOS

A presente andlise foi realizada em junho de 2018, disposta com trinta provadores
onde 57% sdo do sexo feminino e 43% do sexo masculino. Dentre estes, 57% dos
provadores afirmaram estar moderada a diferenca da textura entre esfirra de aveia e a
esfirra padrdo. Tanto a opcéo ligeira quanto & opcéo muito, apresentaram uma porcentagem
de 20%, evidenciando diferentes tipos de percepcdes e paladares, restando apenas 3% de

diferenga extrema entre as amostras, como visto no gréafico 1.
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Gréfico 01- Diferenga na textura entre a esfirra de aveia e a amostra padrao

O gréfico 02 apresenta a opcdo muito em maior quantidade com 47%, e moderada
27%, visto que a diferenca entre as texturas foram mais perceptiveis. A op¢ao extrema € de
apenas 3%, a opcao ligeira encontra-se menor em relagédo a figura 1 com 17%, entretanto,
6% dos provadores ndo encontram nenhuma diferenca entre a esfirra padréo e a esfirra

integral.
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Grafico 02 - Diferencga na textura entre a esfirra de farinha de trigo integral e a amostra padréo

O gréfico 03 possibilita uma melhor visualizacdo entre os graficos 1 e 2, permitindo

avaliar os indices com intuito de verificar a possivel escolha para substituicdo de
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ingredientes os qualificando como viaveis ou néo, baseando-se na amostra tradicional como

opc¢éao padréo de consumo.
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Grafico 03 - Comparacéo entre graficos 1 e 2

DISCUSSAO

ApOs realizadas as analises, obtiveram-se os seguintes resultados. A farinha de
aveia é um possivel substituto da farinha de trigo comum no que diz respeito a textura, pois
57% dos provadores afirmaram uma diferenca moderada entre ambas. Também pbde ser
visto uma possivel aceitagdo da farinha de trigo integral, pois 6% dos provadores
confirmaram ndo haver diferenca entre a esfirra padréo. Além disso, as esfirras integrais e
de aveia apresentaram a mesma porcentagem no indice de extrema diferenga com apenas
3%.

S&o0 escassos 0s estudos sobre esfirras integrais, diante disso, os resultados nesse
trabalho foram comparados a outros produtos integrais. Gastaldon et al. (2007) realizou
testes sensoriais com empadas integrais para criancgas, feitas com farinha de trigo integral e
farelo de aveia e uma com farinha de trigo branca, teve como conclusdo que as criangcas em
fase escolar apresentam boa aceitacdo de produtos integrais, assim os produtos elaborados

neste estudo também poderiam ser uma boa alternativa como lanche para escolares

Foram analisadas 3 marcas de pao integral comercial por Batochio et al. (2006), os
resultados obtidos foram superiores a 5 referente a textura, mostrando um indicativo de
aceitacdo das amostras pelos consumidores, esses dados corroboram com os resultados
das esfirras de trigo integral, onde 6% dos provadores ndo encontraram nenhuma diferenca

entre as esfirras de trigo tradicional. Schmiele et al. (2011), incorporaram isolado proteico de
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soja e farinha integral de aveia com flocos de aveia e substituiram uma parcela da farinha de
trigo na producgéo de bolo inglés e ndo foi encontrando uma grande diferenga para o atributo

textura entre as amostras padréo e integrais.

Segundo Janior e Lemos (2013), alimentos integrais possuem maior quantidade de
fibras e seu aumento diminui a incidéncia de constipagéo intestinal, incidéncia de cancer de
colon e o risco de doencas cardiovasculares por interferir na absor¢cdo de gorduras
ingeridas, interferem no indice glicémico, aumentam a saciedade e ajudam na prevencéo ou
tratamento da obesidade. A substituicdo da farinha de trigo branca parcial ou total € benéfica
em qualquer fase da vida, pois os produtos de farinha de aveia ou integrais apresentam
reducdo do indice glicémico, sendo este um fator importante a pessoas com Diabetes
Mellitus, pois reduz-se os niveis de absor¢cdo de glicose no plasma sanguineo (MAHAN et
al., 2010).

A massa de farinha de trigo é constituida por agua e material viscoelastico em razéo
das propriedades apresentadas pelo glaten. O gliten pode ser caracterizado como a massa
gue permanece apos a lavagem da farinha de trigo para remover o amido e constituintes
soluveis em agua. Denominado de gliadina e glutenina, que apresentam propriedades de
viscosidade e elasticidade, coesividade e propriedades de absorcédo. A gliadina se torna
viscosa quando hidratada, com pouca ou nenhuma resisténcia a extensdo, sendo

responsavel pela coesividade da massa (TEDRUS et al., 2001).

A glutenina é formada por muitas cadeias que se ligam entre si e fornecem a massa
resisténcia a extensdo. As propriedades da massa se determinam por caracteristicas de
gliadina e glutenina sendo dependentes de outros componentes tanto insoliveis como
soluveis da farinha, além de todos os ingredientes adicionados que se incorporam na
massa. O glaten elastico é essencial na farinha para a producdo de paes e massas
alimenticias, ja o gluten extensivel é indicado para em farinhas para producéo de biscoitos e
bolos. Destaca-se as caracteristicas da farinha de trigo como parte imprescindivel para
formulacéo da receita. (GUTKOSKI et al., 2011).

CONCLUSAO

A aplicacdo do presente questionario possibilitou selecionar provadores qualificados
a realizar um estudo prético, com o intuito de verificar o efeito da substituicdo das farinhas

utilizadas através de amostras modificadas em relacdo & uma amostra padrdo. Em sua

grande maioria, foi constatado pelos participantes que a amostra contendo farinha de trigo
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integral se fez mais perceptivel a diferenca entre a mesma e a padréo, entretanto a amostra
contendo farinha de aveia demonstrou uma diferenca moderada, podendo ser um substituto
qualificado. Dada a importancia do assunto, se faz necessario o continuo aprimoramento
das pesquisas e analises para que alguns ingredientes sejam reconhecidos como
substitutos, visto que sdo de melhor valor nutricional e possuem maiores beneficios em

relacéo a farinha de trigo comum, conseguindo desta maneira trazer beneficios a populagéo.
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