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INTRODUCAO

Tradicionalmente, as embalagens para alimentos tém o objetivo de proteger o
produto, onde um dos principais requisitos é a ndo interagdo com o alimento a ser
acondicionado, constituindo-se uma barreira inerte entre o alimento e o ambiente.
(AZEREDO et al, 2000). Entretanto, nos lltimos anos, tém surgido novas tendéncias de
embalagens como as embalagens ativas. Embalagens que interagem com o produto
acondicionado mantendo a qualidade e contribuindo para a seguranga microbioldgica do
mesmo, ou ainda controlando alguma propriedade de forma segura e desejavel,
garantindo alguma melhoria no produto final, seja aumentando a vida-de-pratelira ou
agregando algum atributo sensorial ao alimento embalado SOARES (1998).

Dentre as novas tecnologias que vem sendo desenvolvidas nas inddstrias de
alimentos com o objetivo de atender o consumidor, cada vez mais exigente, tem sido
verificado um aumento na aplicagdo das embalagens ativas como por exemplo, 0s
sistemas de atmosfera modificada, controle dos niveis de etileno, liberagdo de etanol,
absor¢do de radiagdo, incorporagdo de enzimas, sistemas monitoradores de temperatura,
reducdo dos niveis de umidade, absor¢do de odores e sabores desagradaveis,
preservagdo de cor, liberagdo de aditivos e incorporagio de aroma.

A incorporagdo de aroma na embalagem ativa tem como principal objetivo
melhorar os atributos sensoriais do produto, favorecendo sua aceitagdo sensorial.
GOUVEIA, et al, (2006), avaliaram filme ativo aromatizado para queijo tipo ricota e
verificaram que a aceitagdo do produto foi melhor quando embalado no filme
aromatizado. PIRES, et al. (2006) desenvolveram e avaliaram filme ativo aromatizado
sabor morango para uso em leite e também verificaram uma melhor aceitagdo do
produto quando comparado com o leite tradicional. Tal inovagdo pode ser empregada
nos mais diversos produtos alimenticios, sempre com o objetivo de agregar valor aos
mesmos.

O biscoito é o segundo colocado na escala de vendas do setor alimenticio no
Brasil, respondendo por um volume de R$ 3,3 bilhdes da comercializagdo do setor,
conforme dados do Simabesp (Sindicato das Indistrias de Massas Alimenticias e
Biscoitos do Estado de Sdo Paulo), do ano 2002, sendo o Brasil o segundo maior
mercado consumidor mundial de biscoito. O setor de biscoitos produziu 1080 toneladas
em 2004 e as 550 industrias do pais, a maior parte de pequeno e médio porte, faturaram
R$ 6,2 bilhdes. Assim, a utilizagdo de embalagens ativas incorporadas de aromas é uma
alternativa para diversificagdo deste importante segmento do mercado alimenticio.

Este trabalho objetivou avaliar sensorialmente filmes ativos aromatizados para

uso em biscoito doce.
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MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida nos Laboratérios de Embalagens e Analise Sensorial do
Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA), da Universidade Federal de Vigosa,
em Vigosa, MG.

2.1. Produciio dos filmes aromatizados

Os filmes, de base celuldsica, foram produzidos pelo método “cast”, de acordo
com a metodologia descrita por SOARES (1998). Foram preparados filmes
aromatizados com morango, coco e baunilha, (aromas cedidos pelo International
Flavors and Fragances - IFF) e filme sem aroma (controle). A todos eles foi adicionado
um glicerol na fungo de plastificante. Todos os compostos sdo adequados para
aplicagéo em produtos a entrar em contato com alimentos.

Os filmes foram expostos a luz ultravioleta (254 nm) por 2 minutos para
esterilizago e utilizados como embalagem primaria para biscoito de maisena, de uma
marca lider no mercado nacional, estes tiveram a embalagem original como envolt6rio
secundério. Os biscoitos foram armazenados a temperatura ambiente, 23 °C * 2 °C, por
27 dias.

2.2. Analise sensorial

A avaliagéo da aceitabilidade sensorial do produto foi realizada no Laboratério de
Analise Sensorial do DTA/UFV, no periodo diurno (09:30 as 11:30 horas e 14:30 as
17:30 horas). As amostras foram avaliadas por 101 provadores, consumidores de
biscoito maizena, situados na faixa etaria entre 15 e 50 anos.

O teste de aceitagdo foi conduzido em cabines individuais, utilizando-se luz
branca. As amostras foram servidas, de forma monadica, em pratos descartaveis
previamente codificados com nimeros de trés digitos. Os provadores, utilizando uma
escala hedonica de nove pontos, avaliaram as amostras indicando o quanto gostaram ou
desgostaram do sabor dos biscoitos de maizena.

2.3. Anilise estatistica

Os resultados foram analisados pela técnica de Mapa de Preferéncia Interno, onde
os dados sdo organizados em uma matriz de amostras (linhas) e consumidores (em
colunas) e submetida a Analise dos Componentes Principais (ACP) (CARNEIRO,
2001). Os dados obtidos na ACP foram dispostos em um grafico de dispersdo,
representando as amostras (tratamentos) ¢ os “loadings” (cargas), em relagéo aos dois
primeiros componentes principais.

As analises estatisticas foram realizadas utilizando sistema SAS (Statistical
Analysis System — SAS Institute Inc., North Carolina, USA), versdo 9.1, licenciado para
uso pela Universidade Federal de Vigosa, 2006.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A separagdo espacial das amostras de biscoito aromatizado sugere a existéncia de
quatro grupos distintos de acordo com a aceitagdo das mesmas (Figura 1 A).

Na Figura 1 B, cada ponto representa os dados de aceitagéo de cada consumidor €
a correlagdo com os dois primeiros componentes principais. Assim, apos 27 dias de
armazenamento, os resultados indicam que 6,93 % dos consumidores ndo se
correlacionaram com nenhum dos dois primeiros componentes principais, ou seja, ndo
discriminaram as amostras considerando-as semelhantes. Entretanto, verifica-se que



93,07 % dos consumidores correlacionaram-se com pelo menos um dos dois primeiros
componentes principais, indicando existir diferenca de sabor entre as amostras de
biscoito aromatizado.

Pode-se observar também que os biscoitos aromatizados foram mais aceitos pelos
consumidores, comparativamente aos biscoitos nio aromatizados (Figura 1 B).
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Figura 1: Mapa de Preferéncia Intemo do atributo sabor para biscoitos maisena embalados
em embalagem ativa aromatizada: A: Dispersio das amostras de biscoitos
maisena aromatizadas, em relagdo aos dois primeiros componentes principais €
B: Correlagio entre os dados de aceitagdo de cada consumidor com os dois
primeiros componentes principais.

CONCLUSOES

Os biscoitos aromatizados foram mais aceitos pelos consumidores, assim, pode-se
afirmar que filmes ativos aromatizados constituem uma importante ferramenta
tecnoldgica para agregar valor aos alimentos acondicionados, através da incorporagao
de aromas.
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