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INTRODUCAO

Os produtos integrais e funcionais tém proporcionado a oportunidade para o mercado alimenticio
atender a demanda pelo resgate de habitos sauddveis. Entretanto, o consumidor possui a mesma
exigéncia sensorial dos produtos convencionais para os integrais, desafiando o setor de
desenvolvimento de alimentos. Portanto, conhecer o perfil do produto desejado e aceito pelo
consumidor torna-se parte fundamental do processo. A analise sensorial € uma ferramenta muito
utilizada para tracar o perfil sensorial dos alimentos desejado pelos consumidores (TORRES, 2015).
Recentemente, em pesquisas de mercado, os consumidores n3ao sdo utilizados apenas para
avaliagcbes hedonicas, mas também para fins de diagndstico de produtos (WORCH et al., 2010).
Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi a aplicacdo da metodologia do questiondrio
CATA, utilizando amostras de biscoitos integrais salgados disponiveis no mercado, fazendo um
mapeamento sensorial através da analise de componentes principais.

DESENVOLVIMENTO:

Trés amostras de Biscoito Integral Salgado foram adquiridas no comércio de Passo Fundo, sendo
identificadas e armazenadas adequadamente. Uma porc¢do de 10 g a 15 g de cada amostra foi
apresentada ao julgador para preenchimento da ficha CATA(check-all-that-apply). A apresentacdo
foi realizada de forma monadica e em blocos completos balanceados segundo metodologia descrita
por MacFie et al. (1989). A Tabela 1 apresenta os atributos que foram selecionados para serem
utilizados neste estudo e suas definicdes. Os consumidores foram convidados a responder o
guestionario CATA, marcando os termos que consideraram que descrevia o Biscoito Integral
Salgado. Todas as analises estatisticas foram realizadas usando o software STATISTICA versao 8.
Apds aplicado o questionario, as respostas foram contadas de forma individual para cada amostra e
cada atributo (Figura 1). Ao visualizar o comportamento sensorial das amostras, observa-se que as
amostras A, B e C se diferem em alguns atributos. A presenca de graos inteiros foi facilmente
identificada na amostra A, que conforme ilustracdo na embalagem do produto, continha graos de
quinoa, chia e linhaca. Devido a presenca de graos inteiros, a amostra era mais seca e quebradica. A
amostra B possuia particulas de sal sobre a bolacha, e pode ser percebido através do atributo
“Gosto salgado”. Devido a maior quantidade de gordura, quando comparado com as demais, a
amostra era menos quebradica e consequentemente menos crocante, o que também é possivel
observar através do comportamento sensorial. A terceira amostra, C, tinha mais farelos e textura
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aerada, em sua embalagem havia a ilustracdo de que continha duas vezes mais cereais, o que pode
ter aumentado a sensacao de derreter na boca e justificar a presenca dos atributos citados. Nas
Figuras 2-A e 2-B observamos a relacdo entre as varidveis. Com base nestas relacdes podemos
inicialmente tentar inferir alguma interpretacao fisica para as componentes principais. A amostra B,
claramente apresentou presenca de farelos, crocancia, gosto salgado e odor de racdo, enquanto a
amostra A apresentou cor branca, aspecto seco e quebradico, presenga de graos inteiros, coloragao
amarela e crocancia. Na amostra C nota-se sabor amanteigado e a sensacdo de derreter na boca. As
amostras de biscoito A e B ndo apresentaram diferencas em relacdo a forca de mastigabilidade, a
qual caracteriza de forma global a textura dos produtos. Apesar das diferengas na composicao, as
amostras diferiram pouco na textura, indicando a necessidade de avaliar parametros mais
especificos (crocancia e dureza) para correlacdo com os resultados sensoriais. As amostras A e B
foram consideradas as mais crocantes, sendo que a amostra B se diferenciou por ser a amostra
menos dura, por apresentar menor for¢a de compressao. Resultados esses, que foram semelhantes
aos obtidos por Carnelocce et al. (2012) em seu estudo na caracterizagdao sensorial de biscoitos
laminados salgados.
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CONSIDERAGOE S FINAIS:

A técnica CATA mostrou-se uma ferramenta importante para pesquisar o mercado consumidor
como uma técnica rdpida para a descricdo completa dos Biscoitos Integrais Salgados e possibilitou a
compreensao da aceita¢do de alguns atributos sensoriais.
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Figura 1. Comportamento sensorial das amostras.
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Figura 2. A-Projecdo dos componentes principais em plano cartesiano.
B — Mapa sensorial e localizagao das amostras.
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Tabela 1. Termos descritores para o biscoito integral e suas definicdes.

Termos DefinigGes

Aparéncia

Presenca de graos inteiros Refere-se a presenca de graos
(PGI) como chia, linhaga e quinoa

Refere-se a presencga de graos

Presenca de farelos (PF) fragmentados (farelo de trigo)

Cor amarelada (CA) Intensidade da cor amarela
Cor branca (CB) Intensidade da cor branca
Sabor

Sabor tostado (ST) Refere-se ao sabor de levemente

gueimado

Sabor amanteigado (SA) Refere-se ao sabor de manteiga
caseira

Sabor de ragdo (SDR) Refere-se ao sabor de ragdao animal

Gosto

Refere-se ao gosto percebido pelo
Gosto salgado (GS) estimulo de sais soltuveis como
cloreto de sddio

Textura

Refere-se a for¢ca necessaria para
mastigacao

Refere-se a emissdao de um ruido
seco ao estalar nos dentes
Refere-se a aderéncia no céu da
boca

Refere-se a fragilidade do biscoito
no manuseio

Seco (S) Refere-se a auséncia de umidade
Refere-se a presenca de gordura e
consequente sensacao bucal de
derretimento do biscoito

Gomoso (G)

Crocante (CR)

Grudento (GR)

Quebradico (Q)

Sensacdo de derreter na boca
(SDB)




