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SANDRA APARECIDA TAVARES', JOELMA PEREIRA? LUCINEIA PEREIRA®,
SIMONE SIMONE VELLOSO MISSAGIA*, JANYELLE SEVERINO ALVES®

RESUMO

O estudo objetivou avaliar a aceitacdo dos pdes de forma adicionados de mucilagem inhame
liofilizada-MIL (0,5%; 1,0%; 1,5% e 2,0%) e dos emulsificantes comerciais (SSL: estearoil-2- lactil
lactato de soédio, CSL: estearoil-2- lactil lactato de calcio, DATEM: diacetil tartarato de mono e
diglicerideos, GMS: monoglicerideos e LEC: lecitina de soja, aplicando a técnica Mapa de
Preferéncia. Para isso elaborou-se os paes de forma na panificadora industrial do Moinho Sul Mineiro
S.A. em Varginha-MG e os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Ciéncias dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras (UFLA). Os resultados
obtidos para os parametros intengdo de compra e impressdo global foram avaliados por meio da
técnica de Mapa de Preferéncia Interno e estes resultados submetidos a Andlise de Componentes
Principais. Pode-se concluir que, com a disposi¢do espacial do Mapa de Preferéncia Interno quanto a
impressao global e inten¢@o de compra, ndo houve grande dispersdo dos consumidores, os quais ficaram
alocados na regido central do grifico, indicando que os mesmos ndo manifestaram diferencas no que
se refere as caracteristicas analisadas do produto avaliado. J4 para Mapa de Coordenadas de Atributos
de Aceitacdo, os vetores mais expressivos pelos provadores foram de aparéncia interna para o
tratamento com emulsificante comercial CSL e externa para os tratamentos 0,5% e 2% de mucilagem
de inhame liofilizada.

Palavras-chaves: emulsificante, consumidor, mucilagem, anélise sensorial e panificacdo
INTRODUCAO

A panificacdo € uma das artes culindrias mais antigas. A evolugdo tecnolégica do pao se
deve, fundamentalmente, ao seu consumo elevado. Assim, torna-se essencial o conhecimento das
caracteristicas sensoriais de um produto tdo consumido, ji que o incremento na qualidade do produto
representa uma oportunidade para expandir ainda mais o mercado. Para melhorar a qualidade dos paes,
alguns componentes podem ser colocados na massa durante o processamento, como os emulsificantes.
A mucilagem do inhame possui a propriedade de emulsificante, além de ser natural.

Os emulsificantes sdo extremamente importantes a indudstria de panificagdo, pois sdo
responsdveis por uma série de beneficios, que vao desde a maior facilidade de manipulagdo das massas
até incrementos em volume e vida de prateleira dos produtos finais.

Para verificar a melhora na qualidade sensorial desses paes serd utilizada a técnica de Mapa de
Preferéncia. Essa técnica permite a associa¢do da impressdo que os consumidores t€ém de um produto
com suas caracteristicas sensoriais. O Mapa de Preferéncia é essencialmente uma representagdo
gréfica (Multidimensional Scaling - MDS) das diferengas de aceitacdo entre as amostras, que permite
a identificagcdo de cada individuo e suas preferéncias em relacdo as amostras analisadas. O Mapa de
Preferéncia Interno pode complementar a andlise de aceitacdo de um produto, explicando as
preferéncias dos consumidores, que tornam-se assim informagdes valiosas (CARDELLO & FARIA,
2000).

Tendo em vista estas consideracdes, este estudo objetivou avaliar a aceitagdo dos paes de
forma adicionados de mucilagem inhame liofilizada-MIL (0,5%; 1,0%; 1,5% e 2,0%) e dos
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emulsificantes comerciais (SSL: estearoil-2- lactil lactato de s6dio, CSL: estearoil-2- lactil lactato de
calcio, DATEM: diacetil tartarato de mono e diglicerideos, GMS: monoglicerideos e LEC: lecitina de
soja, aplicando a técnica Mapa de Preferéncia.

MATERIAL E METODOS

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Ciéncias dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras (UFLA), cujas instalacdes incluem cabines
individuais. Para avaliacdo das amostras, um quarto da fatia do pao de forma foi servido em copos
plésticos descartdveis, codificados com nimeros de trés digitos, seguindo a ordem balanceada de
apresentacdo, segundo WAKELING & MACFIE (1995). O grau de aceitagdo dos paes de forma foi
avaliado utilizando-se o teste afetivo com 50 consumidores do produto.

Os resultados obtidos nos atributos intencdo de compra e impressao global foram avaliados por
meio da técnica de Mapa de Preferéncia Interno onde os dados de aceitagdo foram organizados em
uma matriz de amostras (linhas) e consumidores (colunas), e esta submetida a Analise de
Componentes Principais (ACP) (CARNEIRO, 2001).

Anélise estatistica

Para andlise sensorial dos paes de forma, o experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado com 50 repeti¢des (50 provadores). Foram estudados nove tratamentos,
sendo quatro deles, as diferentes concentracdes de mucilagem de inhame liofilizada (0,5%, 1,0%,
1,5% e 2,0%) e, os cinco restantes, os emulsificantes comerciais (SSL, CSL, DATEM, GMS, LEC).

As varidveis (intencdo de compra e impressdo global) foram submetidas a Andlise de
Componentes Principais (ACP) (CARNEIRO, 2001). Os resultados foram expressos em um gréfico de
dispersdo das amostras (tratamentos) em relacdo aos dois primeiros componentes principais, € em
outro representando os "loadings" (cargas) da ACP (correlagdes dos dados de cada consumidor com os
dois primeiros componentes principais).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Mapa de preferéncia interno de aceitacdo quanto a impressiao global

O Mapa de Preferéncia Interno foi efetuado utilizando os dados obtidos no teste de aceitagdo
para impressdo global e com os dados obtidos no teste com escala de inten¢do de compra das nove
amostras de paes de forma acrescidos de emulsificantes.

O Mapa de Preferéncia Interno gerou um espago bidimensional por meio de componentes
principais, que juntos explicaram 82,7% da variagdo existente entre as amostras de pdes de forma
adicionados de emulsificante, em relacdo a impressdo global. O primeiro componente explicou
52,20% e o segundo componente explicou 30,50% (Figura 1).
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FIGURA 1 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de pdes de forma adicionados de
emulsificantes em relacdo a impressdo global.

Observa-se que os consumidores estdo alocados na regido central do gréfico.
Consequentemente, contribuiram pouco para discriminar as amostras em relagdo a impressao global.
Dessa forma, pode se observar que, para os consumidores, as amostras apresentaram a mesma
aceitagdo pelo conjunto de atributos. Pode-se sugerir que, tanto os paes acrescidos de concentracdes de
mucilagem de inhame liofilizada quanto os pdes de forma acrescidos de emulsificantes comerciais,
apresentaram o mesmo desempenho para o atributo impressdo global. Porém, a localizagdo dos
tratamentos sugere que os paes de forma acrescidos de emulsificante DATEM, GMS e LEC obtiveram
maior desempenho quanto a impressdo global. J4 os tratamentos com os pdes adicionados de MIL 2%
e com emulsificantes comerciais SSL e CSL apresentaram desempenho menos satisfatdrio e de menor
aceitacgao.

Mapa de preferéncia interno de aceitacio quanto a intencdo de compra

O Mapa de Preferéncia Interno foi efetuado utilizando os dados obtidos no teste com escala de
intencdo de compra, das nove amostras de paes de forma acrescidos de emulsificantes.

Os dois componentes principais explicam 71,23% da variagdo em relacdo a intencdo de
compra: o primeiro componente principal explica 46,64% % e o segundo explica 24,59.

Na Figura 2, observa-se a dispersdo das amostras, as quais estdo identificadas com ndmeros,
bem como a dispersio dos consumidores no espaco bidimensional, representadas pelos dois
componentes principais.
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FIGURA 2 Mapa de Preferéncia Interno para as amostras de pdes de forma adicionados de
emulsificante em relacdo a inteng¢do de compra.

Observa-se que ndo houve grande dispersdao dos consumidores, os quais ficaram alocados na
regido central do grifico, indicando que os mesmos nao manifestaram grandes diferengas na inteng¢do
de compra em relacdo as amostras. Desta forma, os paes de forma avaliados apresentaram intencgdes de
compra semelhantes entre si.

Porém, na regido onde estdo alocados os tratamentos com os paes de forma adicionados de
emulsificantes comerciais DATEM e LEC verifica-se uma tendéncia de melhor aceitacdo em relagao
aos outros tratamentos para a inten¢do de compra. J4 os tratamentos com os paes adicionados de MIL
0,5%, MIL 1,0% e o emulsificante comercial SSL apresentaram menor aceitacdo em relacdo a
inten¢do de compra.

Mapa de coordenadas de atributos de aceitacao

Na Figura 3, verifica-se a distribui¢do das amostras em relagdo aos atributos avaliados quanto
a aceitacdo. Quanto mais préximo o tratamento estiver do atributo, melhor o desempenho do
tratamento em relacdo a caracteristica.
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FIGURA 3 Coordenadas de atributo de aceitacao.
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O primeiro componente principal explicou com 46, 64% da variacdo existente e o segundo
componente principal explicou com 24,59%.

Verifica-se no grafico que o atributo sabor estd mais préximo do tratamento 3 (1,5% de
mucilagem de inhame liofilizada) e 6 (emulsificante SSL). Isso significa que esses tratamentos foram
mais aceitos em relagio a essa caracteristica. Entretanto, vale ressaltar que o atributo sabor apresenta
um menor vetor. Isto significa que essa caracteristica é pouco expressiva para decidir a aceitacdo do
produto pelos provadores.

Em relagdo a aparéncia externa, os tratamentos que mais se aproximam do vetor sdo o
tratamento 4 e o tratamento 1, ambos de mucilagem de inhame liofilizada, 0,5% e 2%,
respectivamente, mostrando o melhor desempenho desses tratamentos em relacdo a aparéncia externa.

O tratamento 6 (emulsificante CSL) foi o mais préximo das caracteristica aparéncia interna e
textura, indicando maior aceitagdo nestes atributos avaliados.

Como se pode verificar, o tratamentos 5 (emulsificante SSL) é o mais isolado no gréfico, o que
significa que esse tratamento apresentou menor aceitacdo pelos provadores, em relacdo as
caracteristicas avaliadas.

CONCLUSAO

A disposicao espacial do Mapa de Preferéncia Interno, quanto a impressao global e intencio de
compra, nos mostram que ndo houve grande dispersao dos consumidores, os quais ficaram alocados na
regido central do grafico, indicando que os mesmos ndo manifestaram diferencas no que se refere as
caracteristicas analisadas do produto avaliado.

J4 para o Mapa de Coordenadas de atributos de aceitagdo, os vetores mais expressivos pelos
provadores foram o de aparéncia interna para o tratamento com emulsificante comercial CSL e externa
para os tratamentos 0,5% e 2% de mucilagem de inhame liofilizada.
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