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RESUMO - Devido ao crescimento na busca de alimentos funcionais, o mercado varejista encontra problemas
com os clientes que optam por um produto integral porém que tenha as mesmas caracteristicas de produto como
pées e biscoitos com alto teor de gordura e agucar, o que gera dificuldades para a inddstria. Sendo assim, é
importante conhecer o perfil do produto aceito pelo consumidor. Deste modo, a analise sensorial busca
correlacionar tecnologia de fabricagdo com as impressdes que esse produto produzird no consumidor. Neste
contexto, foi utilizado método de rede para levantamento de atributos e posterior a isso a aplicagdo do
questionario CATA. As analises estatisticas foram realizadas e obteve-se resultados que caracterizavam os trés
tipos de biscoitos utilizados na pesquisa. O método CATA mostrou-se uma valiosa ferramenta para pesquisar o
mercado consumidor.

Palavras-chave: Analise sensorial. Método de rede. Pesquisa. Consumidor.
1 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais séo a nova tendéncia do mercado alimenticio neste inicio do século
XXI, devido a crescente preocupacdo pela salde e pelo bem-estar. Diante disso, os produtos integrais
conquistaram o mercado alimenticio para atender a crescente demanda pelo resgate de habitos saudaveis. A
necessidade por produtos praticos, devido a falta de tempo para o preparo, e funcionais tem possibilitado o
crescimento do setor de panificagdo, inclusive em pées e biscoitos integrais. Agregando fibras em produtos de
consumo diério. Entretanto, o consumidor possui a mesma exigéncia sensorial de produtos estabelecidos como
pdo branco, biscoitos com alto teor de gordura e aglcar com estes novos produtos, gerando uma dificuldade para
as industrias produtoras deste tipo de alimento. Portanto, torna-se necessario, através da analise sensorial,
conhecer o perfil do produto desejado e aceito pelo consumidor.
A andlise sensorial permite correlacionar padrdes de tecnologia de fabricagdo com as impressdes que
0 produto causa no consumidor e, dessa forma, direcionar o desenvolvimento e o melhoramento de produtos
através de testes descritivos, utilizando provadores treinados associados a testes com consumidores (TORRES,
2015).
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Recentemente, em pesquisas de mercado, os consumidores ndo sdo utilizadoé apeas para valiéés
heddnicas, mas também para fins de diagnostico de produtos (WORCH et al., 2010). Apesar dos produtos
analisados nesta pesquisa encontrarem-se disponiveis para consumo nos mercados, ha poucos estudos sobre o
perfil sensorial e aceitagdo comercial destes. Assim sendo, torna-se essencial o conhecimento das caracteristicas
sensoriais de um produto tdo consumido, uma vez que isto representa uma oportunidade de sinalizar aos
produtores as preferéncias do consumidor quanto ao sabor, textura e aroma dos biscoitos integrais, tornando
possivel a melhoria de sua qualidade sensorial a qual atraira mais consumidores.

Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi a aplicacdo da metodologia do questionario CATA,
utilizando amostras de biscoitos integrais salgados disponiveis no mercado, fazendo um mapeamento sensorial

através da andlise de componentes principais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencdo e transporte das amostras

Em mercado varejista da cidade de Passo Fundo, foram adquiridas trés amostras de Biscoito Integral
Salgado. Tais amostras foram identificadas e armazenadas adequadamente conforme instrugdes na embalagem.
Para realizacdo do experimento, as amostras foram identificadas da seguinte maneira:

e Amostra A: Pit Stop;
e Amostra B: Nesfit;
e Amostra C: Club Social.

2.2.1 Analise Sensorial

As embalagens foram abertas para degustagdo somente imediatamente antes da realizacdo dos testes.
Para a aplicacdo do questionario CATA, as amostras foram apresentadas em quantidade em torno de 10 g a 15 g,
em pratos plasticos brancos, identificados com as letras A, B e C. A apresentagdo foi realizada de forma
monadica e em blocos completos balanceados segundo metodologia descrita por MacFie et al. (1989). Foi
disponibilizado, durante todos os testes, agua para os participantes realizarem a limpeza da cavidade oral entre a

degustacdo de cada amostra.
2.2.1.1 Selegdo dos termos descritivos

Os termos descritivos foram gerados através da aplicagdo de uma ficha de Método Rede descrevendo
similaridades e diferencas entre as amostras. Foi realizada uma sessdo com 10 consumidores, sendo 2 homens
(25 a 30 anos) e 8 mulheres (20 a 50 anos) e, foram apresentadas trés amostras de Biscoito Integral Salgado,
solicitando que o provador anotasse as similaridades e as diferencas entre ambas em relacdo aos atributos
aparéncia, aroma, sabor e textura. Os termos foram selecionados avaliando-se 0 consenso na sessdo entre 0 grupo
de consumidores selecionado e a frequéncia com que apareciam e, foram eliminados os termos sindnimos ou
pouco citados de forma consensual, totalizando 22 termos. A Tabela 1 apresenta os atributos que foram

selecionados para serem utilizados neste estudo e suas definices.
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Tabela 1. Termos selecionados através do Método de Rede, seguidos de suas defini¢oes.

Termos

Definicbes

Aparéncia

Presenca de gréos inteiros (PGI)
Presenca de farelos (PF)

Refere-se a presenga de grdos como chia, linhaca e quinoa
Refere-se a presenca de graos fragmentados (farelo de trigo)

Cor amarelada (CA) Intensidade da cor amarela

Cor branca (CB) Intensidade da cor branca

Cru (C) Refere-se a massa ndo forneada

Massa homogénea (MH) Refere-se a massa com uniformidade de graos/farelos

Massa aerada (MA) Refere-se a massa fermentada e crescida

Massa desuniforme (MD) Refere-se ao forneamento ndo uniforme

Odor

Odor de ragdo (ODR) Refere-se ao odor de racdo animal

Odor Ran¢oso (OR) Refere-se ao fendmeno que ocorre em substancias gordurosas
Sabor

Sabor Picante (SP) Refere-se ao sabor de pimenta

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

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

Gosto

Gosto amargo (GA) Refere-se ao gosto percebido pelo estimulo de compostos

Gosto salgado (GS)

guimicos alcaloides
Refere-se ao gosto percebido pelo estimulo de sais sollveis
como cloreto de sodio

Textura
Duro (D) Refere-se a forga de ruptura do biscoito
Gomoso (G) Refere-se a forga necessaria para mastigacdo

Crocante (CR)

Grudento (GR)

Quebradico (Q)

Seco (S)

Sensacdo de derreter na boca
(SDB)

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

Refere-se a fragilidade do biscoito no manuseio

Refere-se a auséncia de umidade

Refere-se a presenca de gordura e consequente sensacéo bucal
de derretimento do biscoito

2.2.1.2 Check All That Apply (CATA)

Os participantes desta analise responderam a um questionario, contendo atributos sensoriais para

descrever as amostras. Foram utilizados os 22 atributos descritos na Tabela 1. Apds a avaliacdo de todas as

amostras, os consumidores foram convidados a responder um questionario CATA igual, marcando os termos que

consideraram que descrevia o Biscoito Integral Salgado.

2.2 Andlises Estatisticas

Todas as analises estatisticas foram realizadas usando o software estatistico STATISTICA versdo 8.
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' 3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs aplicado o questiondrio, as respostas foram contadas de forma individual para cada amostra e

cada atributo, obtendo-se o resultado apresentado na Figura 1.

Figura 1 — Gréfico aranha
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Fonte: autores

Ao visualizar o grafico aranha, observa-se que as amostras A, B e C se diferem em alguns atributos. A
presenca de grdos 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 Nesfit 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 quebradi¢a e consequentemente menos crocante, o que também € possivel observar através do gréafico
aranha. A terceira amostra, Club Social tinha mais farelos e textura aerada, em sua embalagem havia a ilustracdo
de que continha duas vezes mais cereais, 0 que pode ter aumentado a sensacdo de derreter na boca e justificar a

presenca dos atributos citados.

3.1 Andlise de componentes principais

Os julgadores provaram trés amostras diferentes de Biscoito Integral Salgado, notou-se
similaridades e diferencas pela analise descritiva quantitativa, método de rede, do qual é fornecido aos julgadores
uma lista pré-determinada de atributos sensoriais, que deve ser marcado 0s que consideram aplicaveis ao
Biscoito Integral Salgado. Nenhuma medida de intensidade é necessaria e se um termo néo é relevante, ele pode
ser ignorado. A lista de palavras pode ser Util para os entrevistados que acham dificil verbalizar sua percepcao
(BELUSSO et al, 2016). Ao utilizar listas longas com palavras sinénimas ha obtencdo de resultados com
especificidade na percepcao de cada consumidor. Segundo Oliveira (2015), ndo deve-se usar muitos termos, mas

considerar termos diferentes para caracteristicas relevantes.
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Nas Figuras 2 e 3 observamos a relagdo entre as variaveis. Com base nestas relacfes notou-se que a

amostra B, claramente apresentou presenca de farelos, crocéncia, gosto salgado e odor de racdo, enquanto a
amostra A apresentou cor branca, aspecto seco e quebradi¢o, presenca de gréos inteiros, coloragdo amarela e
crocancia. Na amostra C nota-se sabor amanteigado e a sensagdo de derreter na boca. As amostras de biscoito A
e B ndo apresentaram diferencas em relacdo a forca de penetracéo, a qual caracteriza de forma global a textura
dos produtos. Apesar das diferencas na composicdo, as amostras diferiram pouco na textura, indicando a
necessidade de avaliar parametros mais especificos (crocancia e dureza) para correlagdo 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 forga de compressdo. Resultados esses, que foram semelhantes
aos obtidos por Carnelocce et al. (2012) em seu estudo na caracterizagdo sensorial de biscoitos laminados
salgados.

Figura 2 — Gréfico de componentes principais
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Figura 4 — Localizacdo das amostras
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4 CONCLUSAO

A técnica CATA mostrou ser uma ferramenta importante para pesquisar o mercado consumidor como
uma técnica rapida para a descricdo completa dos Biscoitos Integrais Salgados e possibilitou a compreensao da

aceitacdo de alguns atributos sensoriais.
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