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RESUMO - A regido do Recdncavo Baiano ganhou notoriedade devido a producdo de farinha de
mandioca de qualidade diferenciada, reconhecida como “farinha de Copioba”. Essa farinha se
enguadra no grupo de produtos com identidade prépria, com grande potencial a uma chancela de
Indicacdo Geografica. No entanto, poucos dados sdo encontrados na literatura com relagéo as suas
caracteristicas sensoriais. Por isso, 0 presente estudo teve como objetivo descrever os atributos de
aparéncia da farinha que recebe esta denominacdo através do método de categorizagdo por sorting.
Avaliadores selecionados (N=29) participaram da avaliacdo sensorial das farinhas. Foram definidos
dezesseis termos para descrever a aparéncia das amostras: “branca”, “amarela”, “cinza”, “esverdeada”,
“clara”, “escura”, “torrada”, “homogénea”, “heterogénea”, “fibrosa”, “granulada”, “crua”, “suja/com
particulas”, “média”, “fina” e “grossa”. A técnica permitiu diferenciar a farinha denominada Copioba
e a farinha coletada do comércio local, sendo o critério mais utilizado a coloracéo e granulometria.

ABSTRACT - The region of Recdncavo Baiano gained notoriety due to the production of
differentiated quality cassava flour, recognized as "Copioba flour." This flour falls within the product
group with its own identity, with great potential to a seal of Geographical Indication. However, few
data are found in the literature with regard to their sensory characteristics. Therefore, this study aimed
to describe the flour appearance attributes receiving this designation by the method of sorting task.
Selected evaluators (N=29) participated in the sensory evaluation of flours. Sixteen terms to describe
the appearance of the samples were defined: "white", "yellow", "gray”, "green”, "light", "dark",
“toast”, "homogeneous”, “heterogeneous", "fibrous" "grainy”, "raw", "dirty/with particles",
"medium®, "thin" and "thick™. The method could differentiate the named Copioba flour and the flour
collected from local trade, being the most widely used criterion the size and color of the grains.

PALAVRAS-CHAVE: Copioba; farinha; atributos sensoriais; sorting task.

KEYWORDS: Copioba; flour; sensory attributes; sorting task.

1. INTRODUCAO

O impacto visual é o elemento mais utilizado para tornar um alimento atrativo. O sentido da
visdo da informacdo sobre o aspecto do alimento: estado, formato, textura e cor, sendo que qualquer
alteracdo destas caracteristicas esperadas pelo consumidor pode produzir diminuicdo na sua demanda
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(Meilgaard et al., 1999). Dentre as ferramentas de avaliagido sensorial, a tarefa de classificagédo ou
categorizagdo (sorting task) constitui um método simples para a coleta de dados, onde se procura
descrever produtos de acordo com as suas semelhancas sensoriais (Cadoret, 2009). Apresenta como
diferencial a possibilidade de ser utilizada com consumidores, sendo mais rapida e simples quando
comparada & anélise descritiva convencional realizada com painel treinado.

O Brasil é o principal centro de diversificacdo do cultivo da mandioca (Carvalho, 2002), uma
cultura tolerante a seca, distribuida em todo o territério nacional e principalmente na regido Nordeste
do pais. O Estado da Bahia é principal produtor de mandioca da regido Nordeste, e o terceiro no
ranking nacional, com participacdo de 9% do total da safra de 2015, o equivalente a 2.096.360 (t)
(IBGE, 2015). A regido do Recéncavo Baiano assume um papel historico como produtor de farinha de
qualidade diferenciada, conquistando a notoriedade reconhecida como “Farinha de Copioba”,
designada as farinhas que se sobressaiam em qualidade dentre os mais diversos tipos de farinhas de
mandioca existentes no mercado. Essa farinha de mandioca se enquadra no grupo de produtos com
identidade prépria, com grande potencial a uma chancela de Indicacdo Geogréfica (IG). A
denominacdo farinha de Copioba usada no RecOncavo Baiano designa farinha que atrai 0s
consumidores pela crocéncia de seus gréos finos e tom amarelado, sendo denominada inicialmente de
“farinha do Copioba”. O prestigio do nome levou a exploragcdo do mesmo, associado a uma forma de
obter maiores lucros na comercializagcdo (Matos et al., 2012). No seu processamento a massa de
mandioca triturada fica exposta de um dia para 0 outro a temperatura ambiente, resultando em
fermentacéo espontanea e aumento de acidez do produto (Pascoal, 2014).

A IG constitui um direito de propriedade intelectual autbnomo, a exemplo de uma patente ou
de uma marca, reconhecido em &mbito nacional pela Lei de Propriedade Industrial no Brasil. Para a
concessdo de uma IG, faz-se necessario esclarecer o modo tradicional como o produto é obtido, mas
também suas caracteristicas de qualidade e aspectos de inocuidade. De fato, ndo existe um padrdo de
identidade e qualidade definido na legislacdo brasileira para a farinha de Copioba. Silva et al. (2015)
realizaram a classificacdo da farinha de mandioca copioba e avaliaram os parametros de identidade e
qualidade das farinhas segundo especificacBes da Legislacdo Brasileira, como contribui¢do a 1G. No
entanto, poucos dados sdo encontrados na literatura com relagdo as caracteristicas sensoriais da farinha
de Copioba. Diante deste cenario, o presente estudo teve como objetivo descrever os atributos de
aparéncia da farinha que recebe esta denominag&o utilizando o método de categorizagao por sorting.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Foram coletadas 39 amostras de farinha: dez denominadas de Copioba (VCP) e dez
denominadas comuns (VCN) coletadas diretamente de casas de farinhas da regido da Copioba
(&rea cortada pelo Rio Copioba Acu e que engloba parte dos municipios de Maragogipe, Séo
Felipe e Nazaré); nove denominadas do tipo Copioba coletadas em casas de farinha de outras
localidades do Recdncavo Baiano (FVC); e dez amostras de marcas comerciais denominadas
de Copioba adquiridas no mercado de Salvador (CMS).

2.2 Métodos

Para a realizacio desse estudo, o projeto foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Estacio de Sa-RJ, protocolado e aprovado com o nimero CAAE 21757913.7.0000.5284.

Selecdo dos avaliadores: A selegdo dos avaliadores foi realizada por meio do teste de
avaliagdo de cor pelo método de “The Farnsworth Munsell 100-Hue Test” (Farnsworth, 1957). Em
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mesas direcionadas perpendicularmente a luz, cada provador foi instruido a ordenar cada um dos
quatro conjuntos de capsulas conforme sua percepg¢do visual, com uma repeti¢do. A classificacdo dos
participantes foi baseada no total de erros apresentados, seguindo a classificagdo: discriminagédo
superior - erro total de 0 a 16; discriminacdo média - erro total de 17 a 100; discriminacdo inferior -
erro total maior que 100.

Caracterizacdo sensorial das farinhas: foram utilizadas amostras com 100 g de cada farinha,
colocadas em pires codificados de cor branca e distribuidas em uma mesa branca nivelada. A ordem
de apresentacéo foi aleatdria e diferente para cada avaliador. Os avaliadores receberam instrugdes para
agrupar as amostras de acordo com suas semelhancas na aparéncia, podendo formar a quantidade de
grupos que fossem necessarios. Para descrever cada grupo formado foi solicitado que os avaliadores
escrevessem até cinco palavras que caracterizassem esses grupos. Os termos descritores foram
definidos apds o agrupamento das palavras semelhantes em categorias, sendo consideradas apenas as
categorias citadas em nimero maior que 10% do nimero de participantes. A analise dos dados foi
processada pelo programa estatistico R, utilizando as fungdes do pacote SensoMineR para realizar as
analises FAST e MFA.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 39 participantes, 11 apresentaram discriminacdo superior e 25 apresentaram
discriminacdo média. Somente trés apresentaram discriminagdo inferior por atingirem erros superiores
a 100 pontos, e ndo foram recrutados para formar a equipe de avaliacdo sensorial. Dos 36 avaliadores
selecionados 29 participaram da avaliacdo sensorial de caracterizacdo das farinhas.

Apos realizarem a tarefa de categorizacéo, verificou-se que a maioria dos avaliadores formou
cinco, seis e oito grupos distintos, sendo que 0s grupos, em sua maioria, continha quatro ou cinco
amostras de farinha. Através da representacdo grafica da variabilidade dos avaliadores (Figura 1)
observou-se 0 posicionamento conciso de dois grandes grupos, o que indica que os critérios utilizados
para classificacdo das amostras de farinha entre os avaliadores de cada grupo foram similares.

Foram definidos 16 termos para descrever a aparéncia das amostras de farinha: “branca”,
“amarela”, “torrada”, “cinza”, “esverdeada”, ‘“clara”, “escura”, “fibrosa”, “granulada”, “média”,
“fina”, “grossa”, “homogénea”, “heterogénea”, “suja/com particulas” e “crua”. Dentre eles, sete s&o
relacionados as caracteristicas de cor: branca, amarela, torrada, cinza, esverdeada; ou de tonalidade da
cor: clara, escura. De fato, a farinha de mandioca exposta a venda é avaliada primeiramente pela cor,
sendo esse elemento fundamental por influenciar diretamente o comprador (Velthem e Kaltz, 2012). O
segundo critério mais considerado para descri¢do das farinhas, com cinco termos descritores, foi a
granulometria dos grdos: fina, média e grossa, fibrosa e granulada. Os outros descritores foram
relacionados ao aspecto geral da aparéncia, como a homogeneidade, aspecto cru (crua) e presenca de
particulas estranhas (suja/com particulas).

Baseado na percepcdo das diferencas e similaridades das farinhas foi possivel formar grupos
de amostras de acordo com suas caracteristicas de aparéncia, posicionadas nas duas dimensdes
principais (Figura 2). A distancia entre duas amostras se relaciona com a similaridade entre elas. As
elipses de confianga representam a variabilidade dos resultados obtidos dos 29 avaliadores. Elipses
sobrepostas significam amostras similares em suas caracteristicas de aparéncia. Observa-se que a
categorizacdo dos avaliadores € robusta nos casos onde o tamanho das elipses é pequeno; quanto
menor o tamanho da elipse, menor a variabilidade dos dados.

Desta maneira verificou-se a formacao de cinco grupos com amostras semelhantes para a
maioria dos participantes, sendo grupo A: VCN 2, 8, 15, 18; VCP 3, 4, 6, 9; CMS 3, 5; FVC 6, 7,
grupo B: FVC 1, 2,5, 9, 10, 11; VCP 1, 11, 14; grupo C: VCN 10, 19, 20; CMS 1, 6; grupo D: CMS 2,
4,7,9,10; e grupo E: VCP 5; FVC 8; CMS 8.
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Figura 1 — Representacéo grafica da variabilidade dos avaliadores.
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Figura 2 — Representacéo grafica dos grupos de farinhas formados.
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Os termos descritores foram posicionados no espaco das duas principais dimens6es gerando
um mapa sensorial das caracteristicas que descreveram cada grupo formado, apresentado na Figura 3.

Figura 3 — Representacdo grafica dos descritores sensoriais de aparéncia das farinhas.
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De acordo com a Figura 3, as farinhas do grupo A foram descritas principalmente como
cruas, claras, finas e heterogéneas (suja/com particulas); as do o grupo B como sendo amostras finas,
amarelas e homogéneas; as do grupo C amarelas escuras, granuladas, e grossas. As farinhas do grupo
D foram descritas pela coloracgdo torrada; e do grupo E de granulometria média e fibrosa.

O grupo B foi composto apenas por farinhas do tipo Copioba da regido da Copioba (VCP) e
de outras localidades do Recdncavo Baiano (FVC), caracterizadas principalmente como amarelas,
homogéneas e de grdos finos, corroborando para as caracteristicas apresentadas por Matos et al. (2012)
e os resultados obtidos quanto a granulometria por Pascoal (2014). Foi possivel observar também que
as farinhas coletadas do mercado (CMS) se apresentaram em sua maioria no quadrante direito,
presentes principalmente nos grupos C e D, diferente das coletadas nas casas de farinha (tipo comum:
VCN, e tipo Copioba: VCP e FVC) no quadrante esquerdo, formando os grupos A e B. Os atributos
presentes nos grupos C e D foram, além da granulometria grossa, a coloracdo amarela escura e torrada.

A coloragdo naturalmente amarela pode ocorrer em processos de torragdo intensa da farinha,
ja que as caracteristicas intrinsecas da raiz de mandioca (rica em carboidratos e contendo proteinas),
sob a acdo do calor, fazem com que as reagdes quimicas nao enzimaticas ocorram, levando a um
impacto na cor do produto final (Nomi et al.,, 2013). Segundo Velthem e Kaltz (2012), os
consumidores de varias regides brasileiras preferem uma farinha amarelada a uma de cor branca, o que
leva os produtores e ou comerciantes a adulterar o produto com corantes, de forma a torna-lo mais
atrativo. No Brasil, a coloracdo da farinha de mandioca é decorrente da variedade da mandioca
utilizada ou da tecnologia de fabricagdo (torragdo) ou do uso de corantes naturais, quando autorizados,
conforme legislagdo especifica (Brasil, 2011). Matos (2014) caracterizou a farinha de Copioba quanto
a cor e contetdo de corantes de forma a contribuir para a confirmacdo da autenticidade e controle de
qualidade do produto. A presenca de corantes foi verificada em 50% das amostras analisadas, sendo:
uma amostra do Recdncavo Baiano (tartrazina), todas as farinhas das feiras de Nazaré (circuma) e das
feiras (tartrazina e curcuma) e supermercados (tartrazina) de Salvador.

Pbde-se observar também, amostras diferentes de todos os grupos formados como a VCN16
(cinza), a VCN17 (branca) e VCP 12 (esverdeada), e por outro lado, a formagéo do grupo A composto
por farinhas de todos os tipos definidos na coleta: tipo Copioba e tipo comum coletadas diretamente de
casas de farinhas da regido da Copioba; tipo Copioba coletadas em casas de farinha de outras
localidades do Recdncavo Baiano; e marcas comerciais denominadas de Copioba. J4 as farinhas VCP
13 e CMS 4 obtiveram uma grande variabilidade na categorizagéo dos avaliadores (Figura 2).

Chollet et al. (2011), em um trabalho com diferentes experimentos usando o sorting para
classificar cervejas sugeriram que esta metodologia pode ser usada com cerca de 20 avaliadores
inexperientes, sendo uma ferramenta robusta e eficiente para ndo mais do que 20 amostras de cerveja.
Os autores concluiram que os grupos formados foram semelhantes aos obtidos a partir de um perfil
sensorial convencional. No entanto, a tarefa de classificacdo pode, em alguns casos, fornecer
descricOes ndo tdo precisas quanto os obtidos a partir de um painel treinado. Segundo eles, quando as
diferencas entre as amostras sao pequenas, 0 método pode apresentar baixa capacidade discriminativa.
Isto explica a classificacdo das farinhas denominadas Copioba e as farinhas denominadas comum
pertencerem a mesmos grupos (A e B), caracterizadas por colora¢do clara (variando de crua até
amarela) e diferenciadas apenas em sua granulometria: com granulometria fina homogénea ou
heterogénea (suja/com particulas). Do mesmo modo, as farinhas obtidas do comércio local foram
classificadas em dois grupos (C e D), descritas como sendo de coloracdo escura, torrada e
granulometria grossa. Em adicdo, o numero elevado de amostras de farinha (39) pode ter causado
fadiga mesmo sendo uma avaliacdo apenas visual.

4. CONCLUSOES

Foi possivel diferenciar as farinhas do tipo Copioba da regido da Copioba e de outras
localidades do Recbncavo Baiano, caracterizadas principalmente pela coloracdo amarela,
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homogeneidade e granulometria fina. O método permitiu também diferenciar a aparéncia da farinha de
Copioba obtidas do comércio local das coletadas nas casas de farinha, baseado na coloracdo e
granulometria. Por outro lado, ndo houve uma diferenciacdo das farinhas conforme os critérios que
definiram a coleta. O grande numero de amostras de farinhas com pequenas diferengas em suas
caracteristicas de aparéncia pode ter sido uma limitac&o para aplicagdo da técnica, embora o critério de
classificagdo utilizado pelos avaliadores tenha sido similar.
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