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INTRODUCAO

Conforme a RDCn®263 de 2005, biscoitos ou bolachas“sao os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos
de amassamento e coccdo, fermentados ou nao” (ANVISA, 2005). Os biscoitos tipo cookies sao considerados pouco exigentes em forca de gltiten. Somado a isto, possuem diversas
possibilidades de formulagdes e boa aceitacdo (ABTRIGO, 2011). A utilizagdo do maracuja para a produgdo de suco resulta em grande quantidade de residuos, sendo cerca de 60
70% do peso total do fruto é representado por casca e sementes, os quais poderiam ser utilizados na alimentagdo humana (MONTEIRO et al., 2010). O albedo, a parte branca da
casca, é considerado fonte de fibra soltivel, 0 que pode vir a justificar os efeitos da farinha de casca de maracuja na regulagao da glicemia e do perfil lipidico, conforme citado por
alguns estudos (MONTEIRO et al., 2010). O desenvolvimento de produtos estd em estreita relacao com as necessidades e tendéncias dos consumidores. Um alimento, além de seu
valor nutritivo, deve produzir satisfacao e ser agradével ao consumidor, o que é resultante do equilibrio de diferentes parametros de qualidade (BARBOZA, FREITAS e WASZCZYNSKYJ,
2003). O Perfil Livre € uma técnica de andlise sensorial descritiva que se baseia no principio de que as pessoas percebem as mesmas caracteristicas nas amostras mesmo se
expressando de forma diferente (WILLIAMS e LANGRON, 1984). Uma das vantagens do Perfil Livre é que ele permite, através da diferenciacao de atributos entre os provadores, a
verificagdo daquelas caracteristicas sensoriais importantes para a maioria dos consumidores (NAIRAN, PATERSON e REID, 2003).

OBJETIVO
Avaliar as caracteristicas sensoriais de amostras de biscoito de maracuja através da técnica descritiva de perfil livre comparando um produto enriquecido com farinha
mista de albedo de maracuja e casca de abbora com amostras padrdo e comerciais.

METODOLOGIA

Para comparagao com diferentes resultados obtidos pelos projetos 2012-2013 utilizou-se a técnica do perfil livre, a selecdo de provadores foi feita com
30 individuos, compostos por alunos e funciondrios da universidade. Os participantes deverdo preencher os sequintes critérios: possuir ensino médio
completo, ndo estar resfriado ou com qualquer tipo de alteracao no paladar, nao ser portador de doenca celiaca ou qualquer grau de intoleréncia ao
gliten, ter idade menor que 65 anos. Na selecdo dos individuos foram aplicados testes triangulares com amostras que apresentem diferenca estatistica
significativa entre si com probabilidade superior a 95%. A amostra escolhida para a selecéo foi o biscoito padrdo, que sofreu varia¢oes na sua concentracao
de aclicar até o estabelecimento de um grau de diferenca sensorialmente detectavel pelo teste triangular. Foram considerados aceitos os provadores que
obtiverem 3 acertos consecutivos nos testes triangulares. Duas das amostras utilizadas na técnica foram formuladas a partir do projeto pibic 2012-2013,
sendo otimizadas via planejamento fatorial, utilizando farinha mista de albedo de maracuja e casca de abobora com amostras padrao, outras duas
eram comerciais. Para o levantamento de atributos foi utilizado o método de rede, ou “The Kelly Repertory Grid Method”, no qual é apresentado um
par de amostras ao provador solicitando-se que sejam apontadas as similaridades e diferencas entre estas. Apds o levantamento dos atributos, foram
montadas fichas individuais com escalas de 9 cm para avaliacdo da intensidade destes pelos provadores. Em seguida, foi feito um teste de simulacdo
para que os provadores possam alterar os termos e extremos da escala. Neste teste foram apresentadas as quatro amostras simultaneamente, codificadas
com cores diferentes, a cada provador. A este foi fornecido apenas uma ficha para avaliar todas as amostras utilizando para tanto canetas com as cores
correspondentes a codificada nas amostras. Por fim foram avaliados a repetibilidade, o poder de discriminagao e a concordancia de cada provador com a
equipe.

RESULTADOS

Do total de 48 participantes da selecao, 30 foram reprovados, sendo selecionadas 18 pessoas. Apds o inicio das avaliagdes, houve trés desisténcias, sendo mantido o
nimero de 15 provadores. Conforme pode ser observado no Quadro 1, o total de descritores citados foi de 93. Destes, 43% foram citados por mais de 1 provador. Foi
levantada uma média de 14,6 atributos (£ 2,7 DP) por participante, variando de 8 a 17 o nimero de termos que compds cada ficha. Nao existem trabalhos de Perfil
Livre com residuos ou biscoitos, porém Gonzélez-Vias et al (2004) com salsichas, achou resultado similar, obtendo 11 atributos por provador, em média.
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Quadro 1 - Descritores gerados para cada atributo e nimero de citagées

Atributoa Descritores e nimero de citagdes
de cru (2)°, achatada (3), amarelada (13), marrom (7), bege (2), coloracéio viva (1), caseira
Aparéncia (3), craquelada (2), porosa na superficie (1), lisa (1), esfarelada (3), quebradica (2), harmédnica

(1), seca {2), grande (1), bruta (1), arredondada (8), de doce (1), uniforme {2), de cookie (1),

esbranquicada (2)

natural (2), artificial {3), de fruta (2), de flor (1), de baunilha (2), de maracuja (10), artificial de

Aroma maracuja (1), citriu_:l (2), de coco !:’1]: de cenoura (1), de r_‘nargarina _(1]: amanteig_adn (1), de
gordura (1), de farinha (1), de farinha de trigo (1), de farinha de milha (1), de milho (1), de

biscoito passado (1), de biscoito de leite (1), de gema de ovo (1), de massa de pédo crua (1),

adocicada (3), de cha (1), de azeite (1)

de maracuja (8), arificial de maracuja (2), residual de maracuja (2), de fruta (2), de perfume

flaral (1), citrico (3), acido (1), acido residual (2), gosto doce (9), de adocante dietético (1), de

baunilha (1), artificial de baunilha (1), de farinha (5), de farinha de trigo (1), de amido de milho

Sabor (1), residual de amido de milho (1), inicial de farinha (1), de cenoura (1), de manteiga (2), de
gema de ovo (1), de leite (1), de biscoito de leite (1), residual de leite (1), de ababora (1), de
goiaba (1), residual de goiaba (1), de biscoito passado (1), de massa (1), de nata (1), de
azeite (1), gosto amargo (1)

Texiura crocante (9), crocante na superficie (3), consistente (2), endurecida no exterior (1), compacta

(2), macia (10), macia no interior (3), arenosa (3), seca (6), aderente (1), esfarelada (7),
soluvel na boca (6), fibrosa (2), aspera (1), de sequilho (1), de cookie (1), firme (1)

*0 valor entre parénteses refere-se ao nimero de citacdes recebidas.

0 maior nimero de descritores gerados foi para o atributo sabor, sequido de aroma, aparéncia e textura; com 31, 24, 21 e 17 termos, respectivamente, sendo que
dentro de cada um desses 4 grupos, os termos mais citados foram: aparéncia amarelada, aroma de maracuja, gosto doce e textura macia; com 13, 10, 9 e 10 citagdes,
respectivamente. Vale destacar também os termos sabor de maracujd e textura crocante citados pela maioria (mais de 50%) dos provadores. Entretanto, uma boa
parte do total de atributos levantados nao mostraram alta correlagdo com as principais dimensoes geradas pelo GPA, portanto, ndo foram essenciais para distinguir e
caracterizar as amostras. Apds a andlise de dados, observou-se que apenas 3 dimensdes da configuracao consenso foram suficientes para explicar a variabilidade total
dos resultados (Tabela 1). Diferentemente, nos trabalhos de Gonzalez-Tomas e Costell (2006) foram necessdrias mais de dez dimensoes.

Tabela 1 - Resultados da analise proclustes da vanancia por dimenséa

Variabilidade (%)

Dimensoes Aparéncia Aroma Sabor Textura

Fi1 64,868 85,082 53,866 87635

F2 26,469 12964 43556 9,271

F3 8,663 1,954 2579 3,095
TOTAL 100 100 100 100
F1+F2 91,34 98,05 97 42 96,91

No trabalho de Richter et al (2010) verificou-se que apenas 38% das variabilidade observada na configuragao consenso de seus resultados foi explicada pelo Perfil Livre,
sendo a maior dimensao (12), responsavel por 25%. Gonzélez-Vifias et al (2004), por sua vez, observou, em seu trabalho, que a variancia total registrada para as trés
primeiras dimensdes da configuracao média foi de 33,22%. Estas dimensdes foram responséveis por 14,67%, 11,94% e 6,61% da varidncia, e as demais dimensdes
explicaram apenas uma pequena propor¢do da variancia (<4%), sendo, portanto, mais dificeis de interpretar. Devido a esses resultados, o autor necessitou expressar
seus resultados em 3 dimensdes. Considerando entao estas referéncias, pressupde-se que a porcentagem de explicacao da primeira dimensao, que variou de 53,9 a
87,6 (referentes aos atributos sabor e textura, respectivamente) foram relativamente altas. Avaliando as 4 classes de atributos estudadas por GPA separadamente,
mais de 90% da variancia total pdde ser explicada na configuracao média do grupo (nos quatro casos), considerando apenas as duas primeiras dimensées (Tabela
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1). Guardia et al (2010), ao avaliar presuntos obteve 83,7% de explicagdo no total das duas primeiras dimensdes, sendo resultado mais préximo da literatura, porém
inferior, optando assim por discutir suas amostras dentro de uma solucéo bidimensional, conforme realizado no presente estudo. Os atributos que apresentaram alta
correlagdo (r2>0,8) na primeira dimensdo, que é responsével por explicar a maior parte da variabilidade observada para todas as classes de atributos estudadas:
aparéncia (64,87%), aroma (85,05%), sabor (53,87%) e textura (87,6%). Os resultados da sequnda dimensao foram expostos apenas para o atributo sabor, uma vez
que o percentual de explicacdo ou o peso destas duas dimensdes foi mais proximo neste caso (54 e 44%), quando comparado aos demais atributos (Tabela 1). Entre
0s 21 termos levantados para aparéncia, 11 apresentaram alta correlacdo (5 destes para mais de 1 provador) na dimensao 1 (Quadro 6). Os descritores referentes
as cores dos produtos, “amarelada” e “marrom’, foram os que apresentaram as maiores frequéncias de alta correlacdo, sendo também os mais citados (9 correlagdes
com 13 citagdes e 4 correlagdes com 7 citacdes, respectivamente). Em sequndo lugar, destaca-se o descritor “aparéncia seca’, apresentando-se com alta correlacdo
nas duas vezes em que foi citado (ou seja, todas), juntamente com os termos “esfarelada” e “achatada” (ambos com 2 correlacdes e 3 citacdes). Em relacdo ao aroma,
15 dos 24 atributos gerados apresentaram alta correlagao com a dimensao 1, sendo 5 desses para 2 ou mais provadores. O termo “aroma de maracuja” foi o que mais
colaborou para a distincdo das amostras. Quanto ao sabor, dentro dos 31 termos escolhidos, o nimero dos que apresentou r2>0,8 na primeira dimensdo foi de 10,
valor inferior aos que se situaram na sequnda dimensao, ou seja, 16. A textura, por sua vez, destacou-se por sua alta frequéncia de descritores com alta correlacdo
para mais de um provador. Esse achado sugere que essa classe de atributos, em comparagao as demais, atrairia mais a atencao dos consumidores, refletindo assim
em uma avaliagdo mais criteriosa.

CONCLUSAO

Pode-se afirmar que o desempenho dos provadores foi adequado ao se considerar que a maior parte dos provadores (1,2, 6,7,9, 10, 11, 12) gerou mais de 50% de atributos
de alta correlacdo em relagdo ao total de atributos gerados individualmente o que evidencia a eficiéncia da técnica do perfil para os biscoitos. Os atributos de textura foram
05 que mais se destacaram nos produtos obtidos. A existéncia de apenas duas dimensdes como principais (acima de 90%) reforcam a possibilidade de utilizacao dessa
técnica ainda ndo descrita pela literatura em produtos de panificacao. Como proximo passo ainda no projeto serao descritas as amostras e correlacionadas com andlise os
testes afetivos.
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