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RESUMO: Com o objetivo de desenvolver novos produtos que sejam mais benéficos a salide e com um custo
mais acessivel, as industrias procuram novas alternativas para alcangar essas expectativas. Esse trabalho teve
como objetivo elaborar waffles com espinafre em sua formulacdo e submetido a analise sensorial pelo teste de
preferéncia pareada para avaliar a sua preferéncia. Para tanto, foram realizadas duas formulagBes: o padréo e a
modificada que possui espinafre como ingrediente extra em sua composicdo. A partir dos produtos realizados, a
formulacgdo que continha espinafre apresentou caracteristicas sensoriais satisfatérias, sendo ela a mais preferida
pelos 37 provadores ndo treinados. Através dos resultados estatisticamente tratados obteve-se ao nivel de 0,1%,

1% e 5% de significAncia como sendo a amostra preferida, a amostra modificada com espinafre.

Palavras-chave: Processamento, comparag&o, novos produtos.

1. INTRODUCAO

O espinafre ¢ uma herbacea pertencente & familia das amarantaceas, de habito rasteiro, possui o caule
principal ereto e curto da qual surgem seis ou mais ramos laterais crescendo horizontalmente. As folhas possuem
uma coloragéo verde-escuro, sendo cultivado o ano todo produzindo melhor em temperaturas amenas, ndo sendo
recomendado para invernos frios de regides de altitude (BISCARO et al., 2011).

A éarea explorada com hortalicas no Brasil é estimada em 800 mil hectares, com uma producao
aproximada de 16 milhdes de toneladas. Na regido Sudeste é produzido 60% das principais hortalicas
consumidas e entre elas esta o espinafre, que por possuir um preco acessivel e ser rico em nutrientes, sendo rico
em ferro, sais minerais, vitaminas do complexo B, vitamina C, vitamina K e caroteno, teve um aumento
significativo em seu consumo (RODRIGUES et al., 2009; BISCARO et al., 2011).

O waffle € um tipo de massa de origem belga, que consiste em uma massa de farinha e ovos
caracterizando-se por um emaranhado de quadradinhos prensado em ferro que imprime a textura sobre a massa,

sd0 muito apreciados no mundo inteiro. E dourado, crocante por fora e macio por dentro é ingerido


http://pt.wikipedia.org/wiki/Amarant%C3%A1cea
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principalmente no café da manhd acompanhado de mel, manteiga ou geléia de frutas ou em sobremesas
(JORNAL PAMPULHA, 2001; CORREIO BRAZILIENSE, 2007).

Testes pareados sdo utilizados quando se deseja colocar um produto em competicdo direta com o outro,
essa caracteristica deve ser especificada anteriormente. Este teste de prefrencia forga o provador a escolher uma
das amostras em detrimetro da outra, sem indicar se o individuo gostou ou nao do produto. A probabilidade de
acertos nesse teste é de 50%. O teste de comparacao pareada € utilizado quando duas amostras séo fornecidas ao
julgador para que determine qual das duas amostras possui melhor atributo seja ele, doce, salgado, temperado. O
julgador deve indcar qual amostra prefere. Esse teste também pode ser utilizado para medir a preferéncia
(CARVALHO, 2005).

O objetivo do teste de comparacgdo pareada é verificar se existe preferéncia entre duas amostras. Sendo
um teste de diferenca simples, onde o provador recebe duas amostras, uma direcional que avalia diferenga em
um dado atributo e simples diferenca que avalia a diferenca geral entre amostras (CONSELHO REGIONAL DE
QUIMICA - IV REGIAOQ, 2010).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar sensorialmente waffles de espinafre, visando verificar a
preferéncia deste produto entre os provadores, a fim de se buscar novas tecnologias e formas de aproveitamento
do alimento e seu consumo. Devido ao seu alto valor nutritivo o espinafre possui muitos beneficios,
principalmente para as pessoas que estdo em fase de crescimento, sendo que a maioria delas ndo consome este
tipo de produto. A criacdo de um waffle de espinafre pode desenvolver uma cor atraente ao produto, servindo

como motivacdo para ser ingerido pelas criangas.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Preparo dos waffles

Para avaliar a preferéncia do waffle de espinafre foram desenvolvidas duas receitas de waffle, sendo
que o provador deveria escolher uma das duas amostras: a tradicional ou a com espinafre na sua formulagéo. O

Quadro 1 relaciona os ingredientes e a quantidade utilizada em cada formulacéo.

Quadro 1 Relacéo de ingredientes e quantidades para o preparo das formulagoes de waffle

Ingrediente Waffle tradicional Waffle de espinafre

Ovos 4 ovos 4 ovos
Acucar Refinado 50g 50g
Farinha de Trigo 2409 2409
Manteiga 129 129
Espinafre Og 115¢g

Agua Morna 240 mL 240 mL
Fermento Quimico em pé 109 109
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Todos os ingredientes utilizados em ambos os waffles foram adquiridos em um supermercado local.

O preparo da massa de waffle que contém na sua formulacéo espinafre foi realizado em um processador,
tipo liquidificador, sendo os 115g de espinafre lavados e picados com 240 mL de agua morna, para se obter uma
mistura homogénea, reservando-o.

A etapa seguinte foi o0 acréscimo dos seguintes ingredientes em uma batedeira: 4 ovos, 50g de agUcar
refinado, 240g de farinha de trigo, 12g de manteiga, consequentemente. Ap6s alguns minutos foi acrescentada,
aos poucos, a mistura da dgua com o espinafre obtida anteriormente. E por fim foram acrescentados os 10g de
fermento quimico em pé.

O mesmo processo foi feito para o waffle tradicional, porém sem o acréscimo do espinafre na receita.

Em seguida, foi despejado cerca de 60g da massa na forma de waffle quente untada com éleo de soja, a
massa foi espalhada com uma colher de sopa e entdo a méquina foi fechada, ap6s alguns minutos retiramos o

waffle assado. O processo foi repetido com todos os outros waffles.

2.2 Anélise Sensorial

Para a analise sensorial, foi aplicado o teste de preferéncia pareada, contando com 37 provadores ndo
treinados de ambos os sexos. A analise sensorial foi realizada Laboratorio de Andlise Sensorial da instituicao
FAI Faculdades, onde as duas amostras foram apresentadas aos provadores em pratos plasticos descartaveis,
sendo que cada amostra pesava 25¢g e tinha codificacio de trés digitos, e também foi acrescentado na mesa de

cada provador um copo descartavel de dgua mineral sem gas.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com os comentarios descritos nas fichas de avaliacdo, os waflles desenvolvidos apresentaram
uma consisténcia macia, sabor e aroma agradaveis. Em relacdo a cor, um verde claro foi observado,
assemelhando-se a cor do espinafre.

O resultado da analise sensorial entre os 37 provadores, onde todos os provadores receberam duas
amostras codificadas, com numeros de trés digitos e servidas silmutaneamente segundo o delinhamento AB, BA.
Entretanto, cada provador deveria escolher uma das amostras como mais a preferida.

A amostra da formulagdo B apresentou resultados superior ao da amostra padrdo, 27 provadores
preferiram a amostra de waffle de espinafre e somente 10 provadores preferiram a amostra do waffle tradicional.

No célculo do teste de preférencia pareada — bicaudal, de acordo com Meilgaard (1991; p. 340 —
extraida da tabela 4), o nimero minimo das respostas corretas para estabelecer diferenca significativa entre as
amostras € 27. Considerando o grau de liberdade de 5%, o nimero minimo é maior que o de F tabelado (20),
assim pode-se afirmar que existe diferenca significativa em nivel de 0,1% entre as duas amostras. Se for
verificado ao grau de liberdade de 1%, o nimero minimo de respostas é maior que o do F tabelado (21); E ao

grau de liberdade de 0,1% o ndmero minimo de respostas também serd maior que o do F tabelado (23).
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A amostra com formulacdo B diferiu-se significativamente da amostra padrdo A, sendo considerada a
mais preferida em relacdo ao nivel de 5%, 1% e 0,1% de significancia.

A preferéncia dos julgadores pela amostra de waffle com adi¢do de espinafre em sua formulagéo revela
uma potencial inten¢éo de compra deste produto no mercado de alimentagdo. Com este potencial, o waffle com
adicdo de espinafre possui condi¢fes de tornar-se um produto tradicional na mesa dos consumidores locais e
regionais, trazendo os beneficios desta hortalica para a populagéo.

Os carotenoides pro-vitaminicos presentes no espinafre sdo pigmentos lipossolUveis encontrados em
fontes vegetais, que o organismo converte em vitamina A. O betacaroteno protege o organismo da acdo de
radicais livres, 0s quais sdo perigosos a salde humana. A caréncia de vitamina A no Brasil é um problema de
salde publica, pois € um dos fatores responsaveis pelo alto indice de mortalidade infantil antes de um ano de
idade, também de poder ocasionar doencas degenerativas, como cataratas e degeneracdo muscular. O consumo

de hortalicas ricas em betacaroteno poderia fornecer vitamina A para suprir esta deficiéncia alimentar.

4. CONCLUSAO

A preocupacao com a salde estd a cada dia mais presente na rotina das pessoas. Com isso, tem crescido
ainda mais a procura por alimentos mais saudaveis, com baixo valor calérico, com um bom porte nutricional,
sendo capazes de garantir uma alimentacdo balanceada que proporcione beneficios a salide e ao corpo. Dentro
deste contexto encontram-se as hortalicas e verduras, alimentos cada vez mais consumidos, pois quando
inseridas na dieta proporcionam muitas das vantagens citadas anteriormente. Sendo assim, pensamos em
desenvolver um alimento que nos proporcione todas essas vantagens, e escolnemos o espinafre, pois é muito
consumido devido aos seus valores nutricionais e seu baixo custo.

O waffle com adicdo de espinafre foi submetido a uma anélise sensorial, tendo como base o waffle
tradicional, sendo preferido significativamente em relacdo ao waffle padrdo, ao nivel de 0,1%, 1% e 5% de

significancia.
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