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Resumo

Um painel treinado € uma ferramenta importante, com ampla aplicacao na panificacao. No
entanto, o tempo e 0s recursos financeiros necessarios para o0 treinamento sao
significativos. O objetivo do trabalho foi selecionar e treinar avaliadores para se tornarem
experts no perfil de textura para analise sensorial descritiva de paes de trigo integral com
substituto de gordura. Os candidatos foram selecionados por testes com intuito de
discriminarem e descreverem as diferencas de textura entre alimentos. Os candidatos
aprenderam sobre dureza, elasticidade, coesividade e mastigabilidade e construiram escala
de classificacao de pao comercial padrao brasileira, que serviu como referéncia para
analisar as amostras. Apos o treinamento, os avaliadores foram capazes de avaliar de forma
confiavel as amostras de pao em estudo.
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Introducao

A textura pode ser definida como a manifestacdo sensorial da estrutura ou
composicao interna dos alimentos, que € percebida nos sentidos da pele (tétil) e dos
musculos (CIVILLE; SZCZESNIAK, 1973). Segundo Brandt et al. (1963), um perfil de textura
€ a analise sensorial da textura de um alimento em termos de suas caracteristicas
mecanicas e geomeétricas e aquelas relacionadas ao teor de gordura e umidade, e em
relacdo ao grau em que cada caracteristica esta presente e a ordem em que aparecem
desde a primeira mordida até a mastigacao completa. As caracteristicas mecanicas sao
manifestadas pela reacdo do alimento ao estresse e podem ser divididas em parametros,
nos quais estao inclusos: dureza, elasticidade, coesividade e mastigabilidade
(SZCZESNIAK, 1963). Esses parametros sao semelhantes aos registrados pelo
texturometro na tentativa de simular o comportamento humano. O escopo do método do
perfil de textura € amplo e permite uma analise descritiva quantitativa de varios parametros
de textura para diversos produtos, sendo que o pao ¢ um deles (ANNET et al. 2007).
Propriedades sensoriais sao usadas por especialistas treinados para descrever a qualidade
do pao. Este parece ser um critério decisivo de aceitabilidade do consumidor (GAMBARO et
al. 2002), uma vez que a percepcdo da textura do miolo na boca € influenciada por vérios
itens, incluindo o tamanho e a estrutura das células presentes (LASSOUED et al. 2008).
Estudos tém mostrado uma boa correlacao entre medidas sensoriais e instrumentais
(GAMBARO et al. 2002; LASSOUED et al. 2008) para identificar diferencas entre a
uniformidade e o tamanho do miolo com base em parametros como dureza, elasticidade,
coesividade e mastigabilidade. De acordo com Civille e Szczesniak (1973), as definicoes
sensoriais desses parametros sao: dureza - forca necessaria para comprimir uma
substancia entre os dentes molares; elasticidade - grau em que um produto retorna a sua
forma original depois de ter sido comprimido entre os dentes; coesao - grau em que uma
substancia € comprimida entre os dentes antes de quebrar; e mastigabilidade - tempo
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necessario para mastigar a amostra a uma taxa constante de aplicacao de forca para reduzi-
la a uma consisténcia adequada a degluticdo. O objetivo deste trabalho foi selecionar e
treinar avaliadores para se tornarem experts no perfil de textura e visando avaliar
sensorialmente parametros de textura em paes integrais elaborados com substituto de
gordura.

Material e Métodos

Os insumos para o treinamento sensorial foram adquiridos comercialmente. Os paes foram
elaborados com farinhas de trigo integral (FI — proveniente do grao de trigo moido inteiro) e
branca (FB), comerciais, safra 2012, cedidas pela Cooperativa Agréria Agroindustrial, de
Guarapuava, Parana — Brasil. Como substituto de gordura (SUB), foi usado amido de milho
modificado por conversao enzimatica, cedido pela Dutch Starches International — DSI,
Holanda, nome comercial Selectamyx C150. Formag&o do painel de avaliadores: A analise
sensorial iniciou apos aprovacdo pelo CEP/CONEP (Comitée de Etica em
Pesquisa/Comissao Nacional de Etica em Pesquisa). A partir dos 50 membros interessados,
(CIVILLE; SZCZESNIAK, 1973), 21 voluntarios foram recrutados, servidores federais do
Campus Continente do Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina (IFSC). Treinamento sensorial para os parametros de textura em pées: O
treinamento de 40 horas foi dividido em duas etapas: (1) aspectos gerais, técnicas e
analises sensoriais, (2) conhecimentos especificos do perfil de textura sensorial direcionado
para avaliar o miolo de paes e ajuste da escala de notas para expressao dos resultados por
parte dos avaliadores. Ao final permaneceram 12 avaliadores. Apos cada avaliador se
apropriar dos conhecimentos teoricos gerais sobre textura em alimentos e como proceder
numa avaliacao sensorial, 0s mesmos foram treinados sensorialmente usando diversos tipos
alimentos com marcas comerciais conhecidas, usando escala numérica com relacao a cada
parametro: firmeza, elasticidade, coesividade e mastigabilidade (SZCZESNIAK et al. 1963;
ISO 11036, 1994; MEILGAARD et al. 2007; DUTCOSKY 2013). Em seguida, os painelistas
avaliaram paes comerciais de diversas texturas e a partir dessa diversidade construiram, em
consenso, escala de textura sensorial para cada parametro. Depois disso avaliaram os paes
integrais elaborados com substituto de gordura. Perfil de textura dos pées analisados: Dos
14 experimentos com 6 repeticoes do ponto central, 12 formulacoes de paes com 4
repeticoes do ponto central foram avaliadas sensorialmente, adotando-se delineamento
bloco ortogonal (FISHER, 1918). Para os resultados dos pontos centrais, foi discutida
apenas a média entre eles (9-12%). A analise foi realizada em 2 dias: 1° - 4 amostras dos
pontos fatoriais e 2 dos pontos centrais; 2° - 4 amostras dos pontos axiais e 2 dos pontos
centrais. Elaboraggdo dos pé&es: Para elaboracdo dos paes utilizados na analise sensorial
foram preparadas misturas de FlI e FB, sendo as amostras codificadas conforme
Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR), de acordo com o percentual utilizado:
95,35F1 (95,35F1+4,65FB); 85FI (85FI+15FB); 60FI (60F1+40FB); 35F1 (35FI1+65FB); 24,64FI
(24,64F1+75,36FB). Os paes foram elaborados seguindo o método n° 10-10B, de
panificacao direta (AACC, 2000), com adaptacoes. Formula: farinha de trigo (100 %), acucar
(6 %), fermento biologico instantaneo (1,8 %), cloreto de sodio (1,5 %), gordura (3 %) e agua
potavel (FLANDER et al., 2007). No lugar da gordura indicada foi utilizado substituto de
gordura. Delineamento experimental e analise estatistica: O experimento foi conduzido
conforme DCCR, com dois fatores (varidveis independentes), sendo % Fl e % SUB. O
DCCR totalizou 14 experimentos, sendo: 4 tratamentos fatoriais completos 22, cada
experimento com dois niveis, codificados como -1 e +1; 4 tratamentos axiais codificados
como -a e +a, onde a=(22" = 1,414; 1 tratamento no ponto central repetido seis vezes. Os
dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), e as médias comparadas pelo
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa Statistica 7.0°.

Resultados e Discussao

Formacé&o do painel de analistas: O processo de recrutamento captou candidatos livres de
desvantagens o6bvias (viagens, horérios de trabalho, problemas de saude) que tornariam a
participacao impossivel ou irregular, incluindo a possibilidade de consumir pao com trigo.
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Para obter esses dados, os candidatos interessados responderam a questionario individual.
Entdo, para os potenciais avaliadores de perfil de textura sensorial, um conjunto de testes
de triagem foi conduzido, eliminando aqueles com pouca capacidade discriminatoria em
detectar e discriminar niveis de intensidade (ISO 8586, 2012) e diferencas de caracteres de
textura entre os produtos. Testes como: escala nao estruturada, com figuras geométricas,
para identificar a porcentagem de correspondéncias corretas; deteccao para sabores
basicos; classificacao para discriminar niveis de intensidade de solucdes de sabor basico
(DUTCOSKY, 2013; MEILGAARD et al., 2007). O grupo de avaliadores teve um capacitador
que os orientou com relacao a importancia de aderir aos procedimentos dos testes; leu
todas as instrucoes a serem seguidas; ajudou os membros do painel a entenderem o
escopo do projeto e a ganharem confianca apos cada teste em relacao ao desempenho
individual (MEILGAARD et al. 2007). Treinamento sensorial dos pardmetros de textura: A
partir da presenca do capacitador, os avaliadores estudaram sobre parametros de textura,
entendendo os efeitos tateis da reologia e as caracteristicas mecanicas e, como estes
aspectos sdo afetados pelos niveis de umidade e tamanho das particulas (MEILGAARD et
al. 2007). Em seguida, 3 alimentos foram apresentados aos 21 avaliadores presentes,
cobrindo a escala padrao nos niveis minimo, intermediario e maximo. Isso permitiu que os
membros praticassem a forca necessaria para morder e identificar o espaco do alimento na
boca. Esta etapa € considerada uma triagem descritiva de painéis de textura, com alimentos
comerciais como referéncia de diferentes niveis de cada parametro (MEILGAARD et al.
2007). Em segunda sessao, os avaliadores tiveram que comparar essa escala com
alimentos complementares, tendo no minimo 80% de assertividade em escala de textura
(dureza, elasticidade, coesividade e mastigabilidade) atribuindo o nivel correto aos alimentos
€ nao necessariamente atribuindo-lhes um valor numérico. Avaliacao do perfil de textura do
miolo dos pé&es: A partir da percepcao sensorial de cada avaliador em relacao a escala
numeérica para alimentos comerciais, as amostras de paes comerciais brasileiras dentro de
uma ampla gama de valores para os quatro parametros de textura diferentes foram
disponibilizadas aos membros do painel para analise. Essa classificacao foi realizada
primeiro individualmente e depois em grupo, quando os 12 painelistas chegaram a um
consenso, auxiliado pelo capacitador, para definir uma unica escala padrao de valores para
0S paes comerciais brasileiros escolhidos de forma a representar os diferentes parametros
de textura. Validacdo do painel: Os resultados da analise sensorial foram publicados
(SCHEUER et al. 2016) e mostraram uma boa correlacdo com o perfil de textura
instrumental dos mesmos paes.

Conclusao

O treinamento para o perfil de textura sensorial do pao foi bem sucedido. Seguindo as
etapas iniciais de inclusao de aspectos teoricos e praticos do conhecimento de textura com
base em uma escala padrao de valores para alimentos comerciais foi possivel construir uma
escala de intensidade para paes comerciais e obter um painel treinado capaz de avaliar de
forma confiavel diferentes parametros de textura em amostras de pdo. Os fatores de
sucesso desse processo foram: presenca de um capacitador totalmente engajado que
estava disposto a estudar o assunto; recursos financeiros para aquisicao de materiais;
tempo e disponibilidade dos avaliadores; pao produzido em escala piloto; e amostras frescas
em quantidade suficiente. A presenca de avaliadores treinados em perfis de textura
sensorial de pao em uma instituicdo educacional, como o IFSC, fornece uma importante
fonte de vantagem diferencial, permitindo a continuacao de pesquisas relacionadas.
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