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RESUMO

A maionese € um alimento emulsionado, muito conrdomela praticidade e sabor que confere aos
pratos adicionados e geralmente utilizado como en@m sanduiches, saladas, entre outros. Os
consumidores estdo cada vez mais exigentes e lolasnamidades. Essas necessidades estdo abrindo
novos nichos de mercado e apresentando oportunpmiadeprodutos significativamente melhorados.
Frente a isso, a industria de maionese com a ifitethe inovar, langou no mercado diferentes sabores.
O presente trabalho foi realizado com o objetivo adaliar a aceitagdo sensorial de maionese
tradicional e maionese saborizadas de alho, tdgaaaeitona. O teste sensorial foi aplicado a 31
provadores néo treinados utilizando a escala hed@te 5 pontos. Através dos resultados pode-se
constatar que, analisando as 4 formulacGes (toadiki alho, tartaro e azeitona) a Unica com a
aceitacdo sensorial foi da maionese tradicional.

Palavras-chave:mainese tradicional, maionese saborizada, arsgissorial, escala hedonica.
1 INTRODUCAO

A qualidade do alimento compreende trés aspectoslafuentais: nutricional,
sensorial e microbiolégico. Dentre estes, o aspeatdoqualidade sensorial € o mais
intimamente relacionado a escolha do produto aliimienpelo consumidor (DUTCOSKY,
2007 apud SANTOS et al, 2010).

Ao se desenvolver um novo produto € de fundamentpbrtancia que o mesmo

agrade sensorialmente o consumidor, impactanddiyasente na demanda de mercado,
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como exemplo pode-se citar a maionese que vem nslofreyarias alteracbes em sua
formulacao.

A maionese tradicional consiste em ser um alimesgmi-sélido emulsionado
preparado a partir de azeite vegetal comestivgledientes acidificantes, agua e ingredientes
gue contenham gema do ovo. Pode conter cloro sGdg@dientes edulcorantes e adequados
condimentos alimentares ou aromatizantes que néoa a cor da gema do ovo (OTT,
1992).

Como podemos perceber a maioria das emulsfes s#0 mais complexas que
simplesmente os trés componentes (agua, 6leo esificarite). A fase aquosa pode conter
diversos ingredientes soluveis incluindo molécualesacucares, sais, acidos, bases, proteinas
e carboidratos. A fase oleosa geralmente contém mistura complexa de componentes
solaveis como trigliceridios, digliceridios, moniogkidios, acidos graxos livres, esterois e
vitaminas. Os constituintes de uma emulsdo intemagmtre si, tanto fisica quanto
guimicamente, determinando a caracteristica figidmica e as propriedades organolépticas
do produto final (ARAUJO, 2004).

Os temperos sao compostos vegetais que dao sab@,acoma aos alimentos a eles
misturados, muito utilizados para diversificar psag¢ agregar valor aos mesmos. A utilizagéo
destes estdo muito vinculados a aspectos regiamatsilturais. Existem alguns muito
populares no Brasil, tais como o alho, a cebolpemino, a azeitona e podem ser utilizados
anicos ou misturados, contemplando em uma mai@ngdade nos aspectos sensoriais
repassados ao alimento.

Com o mercado competitivo e a exigéncia dos cortan®s, 0 segmento de molhos,
mais especificadamente o de maionese, ndo poden@ardde inovar, apresentando ao
consumidor varios tipos de maionese, modificandmisaor e textura, tais como tradicional,
light, leite, com diferentes sabores, entre outras.

O presente trabalho objetivou verificar, através amidlise sensorial, a aceitacao
comercial e a preferéncia entre maioneses de satibeeenciados: tradicional, alho, tartaro e

azeitona.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As maioneses foram fabricadas por uma empresade pacional e adquiridas em
um supermercado da regido de Chapec6 — SC, nasmimadagens tradicionais. Utilizou-se
quatro sabores de maionese: tradicional, alh@rtd azeitona para verificacdo de aceitacao

sensorial.
2.1.1 Preparo das Amostras

Foram utilizadas maioneses de diferentes sabteeicfonal, alho, tartaro e azeitona)
e de mesma marca comercial e, como veiculo unedatpdo de forma com cerca de 9 cm2.
Em seguida foram adicionadas quatro amostras, uen@ada sabor, em um prato de
poliestireno, sendo que cada amostra recebeu uigocdd trés digitos de forma seqtiencial e

aleatdria para posterior avaliacdo sensorial.
2.1.2 Avaliacdo Sensorial

O presente trabalho foi realizado no laboratoriAdélise Sensorial de Alimentos da
Area de Ciéncias Exatas e Ambientais da Universid2@munitaria da Regi&o de Chapeco -
UNOCHAPECO.

O teste sensorial foi realizado de acordo com adodbgia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008) com algumas modificaces e, Ggao a 31 provadores nao treinados,
utilizando a metodologia de Escala Hedbnica de rfigsocompreendendo desde “desgostei
extremamente”(1) até “gostei extremamente” (5)faone a ficha de avaliacdo apresentada
na Figura 1, onde o quesito avaliado foi o sabor.
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MNome: Data:

Sexo: { ) Feminino () Masculino Idade:

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas de maionese. Avalie globalmente cada
uma segundo o grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo:

(5) Gostei extremamente .
(4) Gostei regularmente ()
(3) N&o gostei, nem desgostei ()
(2} Desgostei regularmente .
(1) Desgostei extremamente .

Vocé reconhecen algum sabor? Ndo gosta de algum deles?

Adaptado de (ABNT, NBR 14141, 199%%udInstituto Adolf Lutz, 2008).

Figura 1: Ficha de avaliacéo do teste de aceita¢gsrala Hedbnica

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados coletados foram avaliados estatisticampsta analise de variancia,
ANOVA (p>0,05) e comparados as médias de paresndstaas pelo teste de Tukey.

De acordo com a Tabela 1, observa-se que os satr@staro, alho e azeitona nao
apresentaram diferenca significativa de aceitagéi® &si e, quando comparado com o sabor

tradicional os trés sabores apresentaram diferggpdicativa.

Tabela 1: Médias dos atributos sensoriais das aasode maionese saborizadas.

Sabor Média Codificada
Alho 2,94
Tértaro 2,94
Tradicional 413
Azeitona 3,12

*Médias seguidas de letras diferentes na mesmaaahdicam diferenca estatistica ao nivel de 5%.
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E possivel identificar através das nmedicima que tanto a maionese de alho quanto a
de tartaro ficaram com um mesmo valor médio de 2@®Z4nquadrando no parametro 3,
correspondendo na escala utilizada a “ndo gostéen desgostei”. A maionese de azeitona
com a média 3,1 também se enquadra no mesmo pevamiéerindo entdo da maionese
tradicional, que apresentou a maior média no w@of,13 que estd mais proxima ao quesito
4, correspondendo portanto a “gostei regularmente”.

Analisando as médias percentuais de cada salificue-se que a maionese sabor
tradicional foi a mais aceita pelo degustador, sgmando um valor de 82,6% de
aceitabilidade, seguida da maionese sabor azettoma62%, e os sabores menos aceitos
foram o de alho e tartaro, cada um correspondeonoacvalor de 58,8%. Comparando esses
valores, com o valor de aceitacdo comercial, qde 0%, verifica-se que apenas a maionese
sabor tradicional atingiu esse valor, sendo assuwonsideradas rejeitadas comercialmente.

De acordo com as Figuras 2, 3, 4 erbsgmtam a escolha dos provadores através de
cada parametro da escala, compreendendo desdmragoséxtremamente (5), gostaram
regularmente (4), ndo gostaram, nem desgostaramdé®gostaram regularmente (2) a
desgostaram extremamente (1) das respectivas asostr

Para a amostra de maionese saboriwadicverifica-se que os provadores apontaram
o valor 4 da escala correspondendo a “gostaramlamegente” (45,16%) e o valor 5
correspondendo a “gostaram extremamente” (41,948thoc valores mais escolhidos,
totalizando 87,10%.

Para a amostra de maionese sabor alho, verificasens provadores apontaram na
escala, o valor correspondente a 2 “desgostaraniaregente” como valor na escala mais
escolhidos, totalizando 38,72%.

Para a amostra de maionese sabor tartaro, vesdicpe os provadores apontaram o
valor 2 da escala correspondendo a “desgostaramiaregente” (29,03%) e o valor 4
correspondendo a “gostaram regularmente” (25,818)ocvalores mais escolhidos, sendo
seus aspectos bem diferenciados na escala, deamadtstque esse tipo de sabor pode ter
aceitacdo diferenciada perante os provadores, dodeer uma caracteristica de hébito

regional ou cultural.
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Para a amostra de maionese sabor azeitona, vesdfigae os provadores apontaram o
valor 4 da escala correspondendo a “gostaram megeide” como valores mais escolhidos,
obtendo um valor de 29,03%.
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Figura 02: Valores percentuais, obtidos da pref@aéda maionese sabor tradicional, referente alesa® cada pontuacéo
segundo a escala apresentada. Valores de criggns®riais: (1) desgostaram extremamente, (2) gesgm regularmente,
(3) ndo gostaram, nem desgostaram, (4) gostaramaretente e (5) gostaram extremamente.
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Figura 03: Valores percentuais, obtidos da pref@gaéda maionese sabor alho, referente a escolhzadi® pontuacéo
segundo a escala apresentada. Valores de criggns®riais: (1) desgostaram extremamente, (2) gesgm regularmente,
(3) ndo gostaram, nem desgostaram, (4) gostaramaretente e (5) gostaram extremamente.
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Figura 04: Valores percentuais obtidos da preféaéda maionese sabor tartaro, referente a esca@heada pontuagao
segundo a escala apresentada. Valores de criggns®riais: (1) desgostaram extremamente, (2) gesgm regularmente,
(3) ndo gostaram, nem desgostaram, (4) gostaramaretente e (5) gostaram extremamente.
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Figura 05: Valores percentuais, obtidos da pref@s€da maionese sabor azeitona, referente a esdelltada pontuagéo
segundo a escala apresentada. Valores de crig@nim®riais: (1) desgostaram extremamente, (2) diesgm regularmente,
(3) ndo gostaram, nem desgostaram, (4) gostaramaretente e (5) gostaram extremamente.

Através dos resultados verificou-se que as maemede alho e de azeitona
apresentaram um percentual semelhante de aceitdagédizando 12,9% e 12,09%,
respectivamente, 0s quais sao representativos donptro (5) gostaram regularmente. A

maionese de tartaro para este mesmo parametreamesl6,31% de aceitacdo enquanto a
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maionese tradicional foi a Unica que superou ocendle 16% de aceitacdo, tendo um
percentual de 41,94%.

De acordo com Santos et al (2010) que realizaudestcomparando maioneses de
mesmo fabricante sendo uma light e outra traditiomarificou-se que ambas né&o
apresentaram diferenca sensorial, demonstrand@agjuredistrias estdo conseguindo atingir

seu objetivo, desenvolvendo um produto light searglhao produto tradicional.

3 CONCLUSAO

Frente aos resultados obtidos verificou-se a baic@itacdo das maioneses com
sabores diferenciados, onde comparados com a nsaidredicional, esta foi a Unica que
obteve um indice de aceitacdo significativo e beprasentativo. Uma possivel explicacao
para tal fato € que alguns provadores poderiangoéi@ar de alguns dos sabores apresentados
interferindo negativamente nos resultados, seneecalha desses sabores influenciados pelo

quesito regional ou cultural.
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