N o
e
.

! 16° CONGRESSO BRASILEIRO DE MANDIOCA
‘* 1° CONGRESSO LATINO-AMERICANO E CARIBENHO DE MANDIOCA

AVALIACAO SENSORIAL DE SNACKS ELABORADOS COM RAIZES DE
QUATRO CLONES DE MANDIOCA DE POLPA AMARELA

Hannah Miranda Santana, Luciana Alves de Oliveird, Ronielli Cardoso Rei§,
Vanderlei da Silva Santo$

'Graduanda de Licenciatura em Biologia pela Unidaé Federal do Recdncavo da Bahia. E-mail:
hana.de.miranda@gmail.corfiuciana.oliveira@embrapéaronielli.reis@embrapa.bfyvanderlei.silva-
santos@embrapa.br.

TematicaProcessamento e agroindustria

Resumo

O trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagsarial desnacks elaborados com

raizes de clones de mandioca (BRS Dourada, BRS @erfvo, BRS Jari e o hibrido 1411)
sem adigdo de aromatizantes.90acks foram submetidos ao teste de aceitagao sensonal ¢
59 julgadores nao treinados, que avaliaram a aparéoor, sabor, crocancia e aceitacado
global. Foi realizado também o diagndstico de ittade da aparéncia fibrosa e sabor
salgado utilizando escala de nove pontos. Parailoutat aparéncia, ndo houve diferenca
significativa (P>0,05) entre amacks elaborados. Oshacks elaborados com os quatro clones
de mandioca foram considerados com sabor salgagmopotenso (notas entre 2,4 e 3,8) e
com intensidade de fibra intermediéria (notas edire e 5,3). As maiores intencdes de
compra foram verificadas para ssacks elaborados com os clones BRS Jari (46%) e 1411
(51%), que néo diferiram entre si (P>0,05) parasods atributos avaliados. O sabor mais
indicado pelos julgadores para adquirir o prodoiacébola e salsa e 36% dos consumidores
s6 comprariam @nack se fosse adicionado aromatizante.s@gks de mandioca elaborados
com os clones BRS Jari e 1411 apresentaram asasaiotas para o sabor e aceitacédo global.

Palavras Chave: Manihot esculenta, processamento, aceitacdo sensorial

Introducao

A secagem € uma das técnicas mais antigas utitizzata preservacéo dos alimentos.
As vantagens da utilizagdo de tal processo é o @tonda vida de prateleira do produto,
reducdo no peso e volume, visando menor custo afsporte e estocagem. O alimento
desidratado, se estocado de modo adequado, pagentar propriedades Unicas de sabor, de
textura e de valor nutricional (LEWICKI, 2006).

A busca por alimentos prontos para 0 consumo,gosa convenientes impulsiona as
industrias de alimentos para o desenvolvimento rdelybos diferenciados e dentre esses
destacam-se os salgadinhos. Desse modo, uma fidasibide agregar valor e incentivar o
cultivo da mandioca é a producao de salgadinhdgpdahips fritos ou desidratadosriack).

As industrias que processam mandioca introduzemasdgcnologias visando a
diversificagdo desses produtos. Esses alimentoerooingredientes que podem trazer
beneficios tanto para a qualidade de vida quant® @aaude, o que pode ser comprovado
pelo grande nimero de lancamentos de produtofdados, enriquecidos, com baixo teor de
gorduras e funcionais (LUSTOSA et. al., 2010).

Algumas variedades de mandioca apresentam em so#OsaO quimica
carotenoides, que podem ser precursores da vitafnifEsses compostos sd0 responsaveis
pela coloracdo amarela da raiz, além de possuirempripdades nutricionais, tais como:
aumento da resposta imune e redugéo do risco decamealegenerativas (SENTANIN &
RODRIGUES-AMAYA, 2007).

O objetivo desse estudo foi avaliar a aceitacéem desnacks elaborados a partir
de raizes de quatro clones de mandioca de polpeeknseam a adicdo de aromatizantes.
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Material e Métodos

As raizes foram colhidas nos campos experimentaisEthbrapa Mandioca e
Fruticultura em Cruz das Almas — BA, no ano de 2@b4 12 meses apos o plantio e
processadas no Laboratorio de Ciéncia e Tecnotigilimentos no mesmo dia da colheita.
Para o processamento daack foram selecionadas trés variedades de mandiocaeda
(BRS Jari, BRS Gema de ovo e BRS Dourada) e odoilid11.

As raizes foram lavadas com agua, sanitizadas otumgd® de hipoclorito de sédio
(50 mg de cloro ativo por litro de solu¢céo) porcciminutos, descascadas e fatiadas com 0,8
mm de espessura. As fatias de mandioca (500 ghfbranqueadas por dois minutos em uma
solugdo a 100C com 5 L de agua, 50 mL de 6leo vegetal e 85 gateto de sddio, e em
seguida drenadas e imersas em agua gelada par ¢d8gundos. As fatias foram drenadas
novamente e, entdo distribuidas e desidratadas eeadar de bandejas com circulagcédo
forcada de aa temperatura de 65 °C, por aproximadamente, 30 min. O produto foi
acondicionado em embalagens de BOPP/BOPP metaligaalpropileno biorientado +
polipropileno biorientado metalizado).

Os snacks dos quatro clones foram avaliados quanto a aéeitaensorial por 59
julgadores néo treinados. O teste foi realizadocahines individuais sob luz branca. Cada
julgador recebeu o produto de forma monadica eesagil no delineamento de blocos
completos, totalizando 04 amostras. Os atributosa@@is cor, aparéncia, sabor, crocancia e
aceitacdo global foram avaliados utilizando-se lasbadbnica de nove pontos (ABNT,
1998), de “gostei muitissimo” (9) a “desgostei nssitmo” (1). Além do teste de aceitacdo
sensorial, foi realizado o diagnéstico de atribytasa 0 sabor salgado (1- pouco salgado a 9-
muito salgado) e a aparéncia fibrosa (1- pouca fb©O- muita fibra) utilizando escala de
intensidade de nove pontos. Foi avaliada tambémeagédo de compra do produto e sabores
sugeridos para posterior venda em mercado.

Os resultados foram submetidos a andlise de vaamiéndeste de Tukey a 5% de
significancia, com auxilio do programa estatisstevar (FERREIRA, 2000).

Resultados e Discussao

A cor é o primeiro critério utilizado na aceitacéa rejeicdo do produto pelo
consumidor, por isso, na industria de alimentograécum atributo importante (BATISTA,
1994). Se a cor for atraente, dificilmente o alitbendo serd ingerido ou, pelo menos,
provado (SILVA et al., 2000). Gsmacks elaborados com os clones BRS Jari, 1411 seguida da
BRS Dourada e BRS Gema de Ovo nao diferiram en{f>6,05) em relacdo a cor, e foram
classificados entre os termos heddnicos “gostairbgnente” e “gostei moderadamente”
(Tabela 1). Nao houve diferenca significativa (@8),entre os quatro clones para o atributo
aparéncia. Para o atributo crocancia, pode-se wdrsque o hibrido 1411, BRS Jari e BRS
Gema de Ovo nédo diferiram entre si (P>0,05), segyidlo BRS Dourada. Osnacks
elaborados com os clones BRS Jari e 1411 apreaents maiores médias para o atributo
sabor e ndo diferiram entre si (P>0,05), quantee&itacdo global, seguido do clone BRS
Gema de Ouro, sendo classificados entre os terngostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”.

No que se refere ao diagndstico de atributos, ndoveh diferenca significativa
(P<0,05) entre os produtos elaborados quanto a apar@mosa, e esses foram considerados
com intensidade de fibra intermediaria. As maidreensidades de sabor salgado foram
verificadas nossnacks elaborados com a BRS Jari e com o hibrido 141X osaquatro
produtos foram considerados “pouco salgado” pedosumidores.

Os produtos elaborados com os clones BRS Jari & agflesentaram as maiores
intencdes de compra, com 45,8% (27 julgadores),86@30 julgadores), respectivamente
(Figura 1). Um total de 23,8% dos julgadores comigna o produto s6 se 0 mesmo tivesse
outro sabor. Ao serem questionados sobre qualar pabferido, 15 julgadores escolheram o
sabor cebola e salsa para adquirir o produto (&igur
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Tabela 1. Aceitacdo sensorial e diagnosticos deusis dossnacks elaborados com raizes de
guatro clones de mandioca.

Diagnostico de

Aceitacdo .
atributos
Clone N ~ . Aceitacdo Sabor Aparéncia

Cor Aparéncia Sabor  Crocéncia Global Salgado fibrosa
BRS Jari 6,9ab 6,6a 5,9a 6,5ab 6,3a 3,8a 4.9a
Gema de ovo 6,4b 6,3a 5,1b 5,9ab 5,6ab 2,4b 4 4a
Hibrido 1411 7,2a 6,6a 6,1a 6,7a 6,4a 3,7a 5,3a
BRS Dourada 6,7ab 6,5a 4.8b 5,6b 5,4b 2,7b 5,1a
F 2,94* 0,37 7,95%* 3,65* 5,47** 6,99** 1,69°
CVe(%) 22,29 24,24 31,92 32,78 28,49 63,95 45,07

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entpelsi de Tukey a 5% de significancia; **
significativo a 1% de probabilidade pelo teste Bjgnificativo a 5% de probabilidade pelo testéF;
nao significativo pelo teste F; CVe: coeficientevdeacdo experimental.
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Figura 1. Intencdo de compra dnack de mandioca sabor salgado de quatro clones.
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Figura 2. Sabores sugeridos pelos julgadores parack de mandioca.
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Conclusao

Os snacks de mandioca elaborados com os clones BRS Jarli® dgresentaram as
maiores notas para o sabor seguido da aceitacBalghta avaliacdo de intencdo de compra,
esses clones foram os mais bem avaliados. O sabisr indicado pelos julgadores para
adquirir o produto foi o cebola e salsa.
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