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Resumo: O brigadeiro é um doce muito popular no Brasil desde a década de 40. A
Mandioca ¢ uma das principais fontes de energia de nossa culindria. O cacau possui
propriedades benéficas a salde, devido a sua elevada quantidade de antioxidantes fendlicos.
Este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo sensorial e intencdo de compra de
brigadeiro de cacau a base de macaxeira com e sem lactose. Foram utilizados formularios de
aceitacdo sensorial, por meio do qual se avaliaram os atributos aparéncia, aroma, sabor,
textura e aceitagdo global, na forma preconizada na Resolugdo CNS n° 466/12, que trata da
pesquisa envolvendo seres humanos, tendo sido recrutados 80 provadores que atribuiram
notas para atributos sensoriais, numa escala heddnica estruturada de nove pontos (1 =
desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente). Avaliou-
se, ainda, a intencdo de compra, em que o provador foi instruido a utilizar o formulario que
constava uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 =
talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria). Houve boa aceitacdo dos
parametros sensoriais (> 5,0 - equivalente ao termo heddnico “nem gostei/nem desgostei”),
considerando que as notas médias atribuidas estiveram entre os termos hedonicos ‘“gostei
moderadamente” a “gostei muitissimo”. As amostras tiveram boa op¢do de compra caso
fossem comercializadas (p>0,05), cujos termos hedonicos estiveram entre ‘“possivelmente
compraria” a “compraria”. As caracteristicas sensoriais das amostras mostraram-Se
interessantes, tanto na formulacdo com lactose como sem lactose. Essa caracteristica sugere
gue o amido presente na mandioca melhora os aspectos sensoriais de alimentos. Ademais, a
fabricacdo de brigadeiro a partir da macaxeira, sem lactose, torna-se uma alternativa viavel do
ponto de vista tecnologico, sensorial e nutricional para individuos que apresentam intolerancia

a lactose.
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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma espécie rastica que estd presente em
regidbes com solo pobre e com escassez de agua (SANTOS et al., 2009). Esta entre as
principais fontes de energia, no Brasil, perdendo somente para arroz, cana-de-actcar e milho.
E adaptada e cultivada nas mais diferentes areas, principalmente em areas marginais para
outras culturas, tolerantes a baixos niveis pluviométricos, onde a estacdo seca pode
permanecer de quatro a seis meses, como nas regides semiaridas do Nordeste brasileiro, sendo
qgue nestas condi¢bes inospitas a mandioca assume papel fundamental a sobrevivéncia
(ANDRE; SANTOS, 2012).

Do ponto de vista nutricional, este tubérculo pode ser considerado como uma fonte
priméria de energia barata, que contribui para a nutricdo dos consumidores; mas, um alimento
pobre em proteinas, vitaminas, minerais e gorduras (BEZERRA, 2002).

A mandioca ainda pode ser considerada uma excelente fonte de carotendides nas
raizes de coloracdo amarela, sendo que o teor de carotenoides totais presentes nas raizes é
composto pelo betacaroteno, o principal precursor da vitamina A (RODRIGUEZ-AMAYA,
KIMURA, 2004).

O cacau é uma fonte rica em antioxidante, maior até mesmo que a de chas e vinho
(ARTS; HOLLMAN; KROMHOUT, 1999; LEE et al, 2003). Apesar de frequentemente visto
como alimento de baixo valor nutritivo, estudos mostram que o cacau possui propriedades
benéficas a saude, devido a sua elevada quantidade de antioxidantes fendlicos (VINSON et
al., 2006).

O alto contetdo fendlico do cacau rende particular interesse do ponto de vista
nutricional, tornando cada vez maior o interesse nas atividades biologicas dos compostos
fenodlicos a eles associados (VISIOLI et al., 2009).

O brigadeiro é considerado um doce brasileiro que surgiu na década de 1940 para
homenagear Eduardo Gomes, candidato a eleicdo presidencial no fim da Era Vargas, o doce é
caracterizado pela mistura de chocolate ao leite condensado. O produto € obtido através do
cozimento da mistura desses dois ingredientes, podendo ser adicionado de outras substancias

como: manteiga, nozes, castanhas e uva passa, envolvido em chocolate granulado
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(JENNRICH et al., 2016).

O brigadeiro tradicional industrializado apresenta os seguintes ingredientes como leite
condensado (leite padronizado e agUcar), cacau em poO, maltodextrina, minerais, vitaminas,
emulsificante lecitina de soja, aromatizante e antioxidante acido ascorbico). Contém glaten
(NESTLE, 2017).

O “brigadeiro de cacau a base de mandioca” tem como ingrediente base, a mandioca, e
os demais ingredientes: leite com ou sem lactose, cacau em pd, manteiga e agucar. Podendo
ser considerado dessa forma uma opc¢éo de doce funcional, que poderad ser consumido por
diferentes publicos.

Considerando os aspectos relatados acima, neste estudo objetivou-se avaliar a
aceitacdo sensorial e intencdo de compra de brigadeiro de cacau a base de macaxeira com e

sem lactose.

MATERIAL E METODOS

A elaboracdo dos brigadeiros de cacau a base de macaxeira foi realizada no
Laboratério de Andlise Sensorial/LASA/CES/UFCG.

Os ingredientes usados para a preparagdo dos brigadeiros foram: macaxeira, manteiga,
leite (com e sem lactose), cacau em po e aclcar. Os ingredientes foram obtidos de
supermercados da cidade de Cuité/PB e levados para o Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos. Inicialmente, a macaxeira foi cozinhada e amassada até a obtencdo da consisténcia
de puré desejada. Em uma panela, foi derretida a manteiga, acrescentada a macaxeira e
misturado ambos os ingredientes. Em seguida, foi adicionado o leite em pd, aclcar e cacau,
misturando bem até soltar do fundo da panela. Apds esfriar, os brigadeiros foram modelados e

passados no granulado.

No que diz respeito as analises sensoriais, oS provadores constaram de alunos e
funcionarios da UFCG, do campus de Cuité. Foram estabelecidos como critérios de selecdo e
inclusdo que os provadores interessados a participarem da avaliagdo fossem tanto do género
feminino como masculino, cuja faixa etaria poderia variar de 18 a 45 anos de idade, que nédo
apresentassem nenhum problema de satde ou deficiéncia fisica que viessem a comprometer a
avaliacdo sensorial dos produtos, especificamente relacionado a trés dos sentidos humano:

olfato, paladar e visdo, e, por fim, que gostassem de consumir brigadeiro.
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Recrutaram-se 80 provadores néo treinados, interessados em participar da pesquisa e
que atenderam aos critérios de inclusdo. O recrutamento dos individuos foi feito mediante
divulgacdo prévia por meio de redes sociais, contendo dia, horario e local das analises na
UFCG. No mesmo dia da analise sensorial, mediante abordagem direta na Instituicdo, 0s
mesmos foram interrogados sobre a sua disponibilidade e interesse em participar de uma
andlise sensorial, da sua habilidade e frequéncia de consumo de produto em questdo. Atendido
0s requisitos acima, os provadores foram convidados a dirigirem-se ao Laboratdrio de Anélise

Sensorial para a realizacdo dos testes.

Diante da aceitacdo em participar das analises sensoriais e atendendo aos requisitos
relacionados acima, considerando o que preconiza a Resolucdo 196/96 do CNS, revogada pela
Resolucdo CNS n° 466/12, que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, apresentou-se o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Figura 1), que se refere a explicacéo
completa e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada
em um termo de consentimento, autorizando sua participacdo voluntaria na pesquisa.
Conforme autorizagdo prévia, 0s ensaios sensoriais foram realizados de acordo com
metodologia pertinente (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Foram utilizados formularios de aceitacdo sensorial, por meio do qual se avaliaram 0s
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global. Os provadores atribuiram notas
para atributos sensoriais, numa escala hedonica estruturada de nove pontos (1 = desgostei
extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formularios
(Figura 1) destinados a este teste continham campos que possibilitaram aos provadores anotar

descricdes que julgassem importantes.
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Vocé estd recebendo 02 amostras codificadas de brigadeiro de cacau a base de
macaxeira. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé

considera correspondente a amostra (codigo).

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

AMOSTRAS
(Cdodigo)
ATRIBUTOS
Aparéncia
Cor
Aroma
Sabor

3 — Desgostei moderadamente

2 — Desgostei muito

Consisténcia

1 — Desgostei muitissimo

Avaliacao
Global

Figura 1. Escala hedonica utilizada na anélise sensorial para teste de aceitabilidade.

Ademais, se avaliou, ainda, a intencdo de compra, em que o provador foi instruido a

utilizar o formulario que constava uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (1 =

certamente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente

compraria) (Figura 2).

Agora indique sua intencdo de compra para o brigadeiro de cacau a base de macaxeira.

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse/ talvez ndo
comprasse

2 — Possivelmente ndo compraria

1 — Jamais compraria

AMOSTRAS
(Cdodigo)
ATRIBUTOS
Intencéo de
Compra

Figura 2. Escala hedonica utilizada na analise sensorial para teste de intencdo de compra.
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Para a avaliacdo dos resultados referentes as andlises sensoriais dos produtos foi
aplicada a Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de t-Student a 5% probabilidade, para

comparacdo das médias.

Em todas as analises estatisticas o banco de dados foi construido no programa
Microsoft Excel for Windows (NEUFELD, 2003). Para o calculo dos dados, utilizaram-se o
programa - Sigma Stat 3.1 (SIGMASTAT, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As notas médias atribuidas nos testes de aceitacdo sensorial e de intencdo de compra

do brigadeiro de cacau a base de macaxeira se encontram na Tabela 1.

Tabela 1 — Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e de intencdo de compra

realizados com Brigadeiro de cacau a base de macaxeira.

BRIGADEIRO DE CACAU A BASE DE

ATRIBUTOS MACAXEIRA

Com Lactose Sem lactose
Aparéncia 8,62 +0,58 8,56 +0,61
Cor 8,51 +£0,79 8,48 £0,77
Aroma 8,35 0,78 8,38 £0,75
Sabor 7,87 £1,14 8,18 0,94
Textura 7,72 £1,31 7,91 +1,05
Avaliacdo Global 8,18 +0,81* 8,42 +0,65
Intencdo de Compra 4,37 £0,71 4,52 +0,69

*Meédias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05).

De um modo geral, houve boa aceitagdo dos parametros sensoriais (> 5,0 - equivalente
ao termo hedo6nico “nem gostei/nem desgostei”), considerando que as notas médias atribuidas
estiveram entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” a “gostei muitissimo”.
Observou-se que s6 houve diferenca estatistica (p<0,05) para o atributo avaliagdo global, em
gue a amostra com lactose apresentou maior escore medio. Esses dados podem ter contribuido
para que ambas formulagdes apresentassem semelhanca quanto a sua intengdo de compra,
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sendo ambas apontadas como boa opgdo de compra caso fossem comercializadas (p>0,05),
cujos termos hedonicos estiveram entre “possivelmente compraria” a “compraria”.

Segundo Thomas e Atwell (1999), o amido presente na mandioca é utilizado para
melhorar as caracteristicas sensoriais em alimentos. Os polissacarideos sdo frequentemente
utilizados por sua propriedade espessante e geleficante, proporcionando dessa forma uma
caracteristica desejavel na textura de produtos alimenticios (MISHRA; RAI, 2001). Ja de
acordo com Lorenzi (2003), a macaxeira tem tonalidade amarelada, e com o cozimento a cor
intensifica-se devido a gelatinizacdo do amido, que se torna transparente e 0s pigmentos
passam a ser mais visiveis. Muito provavelmente estas caracteristicas da macaxeira
destacadas pela literatura contribuiram para sua boa aceitagdo por parte dos provadores que

participaram deste estudo.

CONCLUSAO

As caracteristicas sensoriais das amostras do brigadeiro de cacau a base de macaxeira
mostraram-se interessantes, considerando que tanto a formulacdo com lactose como sem
lactose foram bem aceitas. Essa caracteristica sugere que o amido presente na mandioca
melhora os aspectos sensoriais de alimentos, sendo uma alternativa viavel para utilizagdo na
fabricacdo de outros produtos alimenticios. Ademais, a fabricacdo de brigadeiro a partir da
macaxeira, sem lactose, torna-se uma alternativa viavel do ponto de vista tecnoldgico,

sensorial e nutricional para individuos que apresentam intolerancia a lactose.
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