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RESUMO

Diante das mudangas nos habitos de vida da populagdo, como menor tempo para o preparo dos
alimentos e maior exigéncia com a qualidade dos mesmos, o desenvolvimento de novos produtos vem
se destacando como um dos fatores mais importantes e decisérios para o sucesso de empresas. Assim,
objetivou-se elaborar bolinho de batata recheado pré frito e congelado e avaliar a aceitagdo sensorial
do mesmo. Realizou-se andlise de aceitacdo e intencdo de compra de 5 formulacdes (citar as 5) do
bolinho de batata. Assim, obolinho de batata recheado pré frito e congelado apresentou boa aceitacio
sensorial e intencdo de compra. Como as cinco formulagdes utilizadas ndo diferiram entre si, o critério
para escolha da melhor formulagdo deve ser realizada por meio de custo de elaboracdo da mesma.
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INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos estd em estreita relagio com as necessidades e novas
demandas geradas devido a mudanca dos habitos urbanos (GARCIA, 2003). Como conseqiiéncia as
industrias de alimentos tém buscado identificar e atender os anseios dos consumidores em relacio a
seus produtos, pois sé assim sobreviverdo num mercado cada vez mais competitivo (CARNEIRO,
2001). Em virtude de fatores como o desenvolvimento tecnoldgico, crescimento da concorréncia
externa, licenciamento de marcas importadas, competitividade do setor e da exigéncia do consumidor
que incorporou novos valores as suas preferéncias, as prateleiras dos supermercados recebem
diariamente novos produtos (ATHAYDE, 1999).

Diante deste cendrio, o desenvolvimento de novos produtos vem se destacando como um dos
fatores mais importantes e decisérios para o sucesso de algumas empresas. Assim, o bolinho de batata
recheado pré frito e congelado torna-se uma grande oportunidade para extensdo de uma linha de
produtos, pois agrega as qualidades exigidas pelos consumidores e ainda possui recheio como um
diferencial no mercado.

O sucesso do alimento no mercado depende de seu desempenho junto ao consumidor. A
determinacdo da aceitagdo e/ou preferéncia do produto se torna indispensdvel no processo de
desenvolvimento de novos produtos, bem como no melhoramento de processos e substituicdo de
ingredientes (REIS et al., 2009). A andlise sensorial € um campo muito importante na industria de
alimentos, pois contribui direta ou indiretamente para intimeras atividades, como desenvolvimento de
novos produtos, controle de qualidade, reformulacio e reducdo de custos de produtos, relagdes entre
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condi¢des de processo, ingredientes, aspectos analiticos e sensoriais (PAL et al., 1985; KONKEL et.
al, 2004).

Os testes afetivos requerem equipe com grande nimero de participantes e que representem a
populagao de consumidores atuais e/ou potenciais do produto. Entre os métodos mais empregados na
medida de aceitacdo de produtos estd a escala heddnica, em que o consumidor expressa sua aceitagao
pelo produto seguindo uma escala previamente estabelecida que varia gradativamente com base nos
termos gosta e desgosta (CHAVES & SPROSSER, 2001).

O trabalho teve como objetivo elaborar o bolinho de batata recheado pré frito e congelado
bem como avaliar sua aceitagdo pelos potenciais consumidores do mesmo.

MATERIAL E METODOS
Elaboracio do bolinho de batata recheado pré frito e congelado

A defini¢do dos aditivos e propor¢des dos mesmos a serem adicionados na massa de batata
foi determinada empiricamente por meio de pré testes. Nestes, utilizou-se em diferentes proporg¢des,
combinacdes e concentragdes: diferentes tipos de amido, dentre estes amostras de amido modificado,
farinha de trigo, farinha de rosca, farinha de arroz, fécula de batata, além de leite em p6 e varia¢do do
tipo de batata. Além destas varidveis, testou-se variacdes de processamento como: tempo de
cozimento, empanamento do bolinho e tempo de pré fritura. Apds a realizacdo dos diversos pré testes
chegou-se as seguintes formulacdes:

F1) Batata Asterix, 10% fécula de batata, 0% de amido e 1% de sal
F2) Batata Asterix, 7% fécula de batata, 3% de amido e 1% de sal
F3) Batata Asterix, 5% fécula de batata, 5% de amido e 1% de sal
F4) Batata Asterix, 3% fécula de batata, 7% de amido e 1% de sal
F5) Batata Asterix, 0% fécula de batata, 10% de amido e 1% de sal

Para a elaboragcdo do novo produto, as batatas do tipo Asterix foram cozidas sob pressdo
durante 35 minutos. Apds, foram descascadas e amassadas manualmente e, seguida foram adicionados
os ingredientes. A massa de batata foi enrolada, também manualmente, acrescentando o recheio de
queijo mugarela e bacon triturados numa proporc¢do de duas partes de queijo para uma de bacon. Antes
do congelamento os bolinhos foram pré fritos por aproximadamente 30 segundos e assim, foi possivel
descartar a etapa de empanamento.

Analise Sensorial

O teste de aceitagdo foi realizado no laboratério de Andlise Sensorial da Universidade
Federal de Lavras, em cabines individuais utilizando-se luz branca.

Os bolinhos de batata congelados foram fritos por aproximadamente 2 minutos, em seguida
as cinco formulagdes foram avaliadas em relagdo a intencdo de compra e quanto a impressao global
por 64 provadores. As amostras foram servidas de forma monddica e a ordem de apresentacdo das
mesmas foi de acordo com Walkeling e Macfie (1995). Para a inten¢do de compra foi utilizada a
escala hedonica estruturada de 5 pontos, tendo como extremos os termos “certamente compraria’ e
“certamente nao compraria”. Para a aceitacdo global utilizou-se escala heddnica estruturada de 9
pontos, tendo como extremos os termos hedonicos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo
(STONE e SIDEL, 1993).

Os resultados do teste de aceitacdo foram avaliados utilizando ANOVA teste de média e
distribuicdo de freqii€éncia dos escores hedonicos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve diferenga significativa em relagdo a aceitacdo e inten¢do de compra entre as
diferentes formulag¢des do bolinho de batata ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F. Em relagdo
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a aceitagdo, as formulacdes obtiveram escores médios entre os termos heddnicos ‘“‘gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Em relag@o a intencdo de compra as formulacdes obtiveram escores
médios entre os termos hedonicos “provavelmente compraria” e “certamente compraria”.

Pela andlise de freqiiéncia dos dados de aceitacdo (Figura 1), percebe-se que todas as
formulagdes obtiveram uma rejeicdo baixa. Sendo que, a formulagdo que obtive uma maior
concentracdo de notas 9 “gostei extremamente” foi a formulagdo F5 (Batata Asterix, 0% fécula de
batata, 10% de amido e 1% de sal). As formula¢des F1, F3 e F4 obtiveram uma maior concentragdo de
notas 8 “gostei muito” e,a formulagdo F2 (Batata Asterix, 7% fécula de batata, 3% de amido e 1% de
sal) obteve uma maior concentracdo de notas 6 e 7 sendo, respectivamente “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”. Pode-se observar também que nenhum provador assinalou gostar
extremamente desta amostra.
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Figura 1 Histograma de distribuicdo dos escores heddnicos para aceitagdo do bolinho de batata
recheado

Pela andlise de freqiiéncia dos dados de intencdo de compra (Figura 2), percebe-se que todas as
formulagdes também obtiveram um baixo indice de rejei¢do, ou seja, poucos provadores disseram que
certamente ou provavelmente ndo comprariam este novo produto. As formulag¢des F1, F3, F4 e F5
obtivem uma maior concentragdo de notas 5 “certamente compraria”, ja a formulagdo F2 obteve uma
maior concentragido de nota 4 “provavelmente compraria”. A inten¢do de compra corrobora com os
resultados do histograma de freqiiéncia de aceitacio, pois a amostra F2, quando comparada as demais
formulagdes, foi a que obteve uma menor quantidade de notas mais elevadas para aceitacio sensorial e
intencdo de compra.
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Figura 2 Histograma de distribui¢do dos escores hedonicos para intengdo de compra do bolinho de
batata

CONCLUSAO

E possivel a elaboracio de bolinho de batata recheado pré frito e congelado, um novo
produto, pois 0 mesmo apresentou boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra. Como as cinco
formulagdes utilizadas ndo diferiram entre si, o critério para escolha da melhor formulagdo deve ser
realizada por meio de custo de elaboracdo da mesma.
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