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Descri¢ao sensorial de paes isentos de gluten pelo método
CATA e JAR

Sensory description of gluten-free breads by CATA method
and JAR

RESUMO

A doenca celiaca é diagnosticada como intolerancia ao gliten sendo que o tratamento para
doenca celiaca é a exclusdo total dessa proteina da dieta. O objetivo deste estudo foi avaliar
os atributos de textura, sabor, odor e aparéncia de formulagées de paes isentos de gluten
elaboradas com farinhas de sorgo, teff e yacon através das metodologias Check-All-That-
Apply (CATA) e Just-about- right (JAR). Foram analisadas as formulagGes F1, F2 e F3
compostas por 100% de cada uma das farinhas (sorgo, teff e yacon, respectivamente) e F4
(otimizada) composta por 33,33% de cada farinha. O painel sensorial foi composto por 60
julgadores. No CATA foram analisados 32 atributos a partir da Andlise de Correspondéncia
e a Analise de Agrupamento. Ja no JAR, para a identificacdo da intensidade ideal de 11
atributos sensoriais utilizou-se a escala de 5 pontos e os dados foram interpretados pelo
grafico de frequéncia. Os resultados indicam que as farinhas de sorgo e teff influenciam
positivamente para o sabor do pdo. Porém, resultam em pdo com consisténcia
desagradavel. A farinha de yacon prejudica o sabor, entretanto, melhora a sua textura
apresentando maior maciez.

PALAVRAS-CHAVE: Doenca celiaca. Check-all-that-apply. Just-about-right.
ABSTRACT

Celiac disease is diagnosed as gluten intolerance and the treatment for it is the total
exclusion of this protein from the diet. The objective of this study was to evaluate the
attributes of texture, flavor, odor and appearance of gluten-free bread formulations
prepared with sorghum, teff and yacon flours by method check-all- that- apply (CATA) and
just-about-right (JAR). The formulations F1, F2 and F3 composed of 100% of each flour flour
were subjected to analysis and the F4 (optimized) composed of 33.33% of each flour.
Sensory analysis was composed of 60 judges, in CATA, 32 attributes were analyzed from the
Correspondence Analysis and the Cluster Analysis. In the JAR, the 5-point scale was used to
identify the ideal intensity of 11 sensory attributes and the data were interpreted by the
frequency graph. The results indicate that sorghum and teff flours positively influence the
flavor of bread. However, they result in bread with unpleasant consistency. Yacon flour
impairs the taste, however, improves its texture with greater softness.

KEYWORDS: Celiac disease. Check-all-that-apply. Just-about-right
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INTRODUGCAO

Caracterizada como doenca enteropatica autoimune e inflamatéria crénica, a
doencga celica (DC) é diagnosticada como intolerancia ao gluten devido a desordem
imunolégica do intestino delgado no qual se desenvolve em individuos
geneticamente predispostos (MACHADO et al., 2017). O gluten é uma proteina
constituida por fragdes de gliadina e glutenina encontrada em alguns cereais como
trigo, aveia, cevada e seus derivados responsdveis pela estrutura das massas
alimenticias. O tratamento para doenca celiaca é a exclusdo total dessa substancia
na dieta (ARAUJO et al., 2010).

Para o desenvolvimento de um novo produto é necessdrio a utilizagdo de
alguns métodos de descrigao sensorial para obter a caracterizagdo de seu perfil
sensorial. O Check-All-That-Apply (CATA) é um método de andlise sensorial que
permite coletar informagdes sobre a percepgao dos consumidores em relagdo as
caracteristicas sensoriais de um determinado produto. Nesse método é
apresentada uma lista, que permite aos consumidores escolher os melhores
atributos possiveis para descrever o produto de forma simples e rapida,
eliminando longas secdes de treinamento (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

A metodologia Just-about- right (JAR) é utilizada para determinar o nivel ideal
de um atributo sensorial especifico em um produto. Nesse método, o provador
avalia a partir de uma escala de 5 pontos se determinado atributo é fraco, forte,
inexistente ou se estd no nivel ideal em rela¢do ao esperado (Popper; Kroll, 2005).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os atributos de textura, sabor, odor e
aparéncia de formula¢des de pdes isentos de gluten elaboradas com farinhas de
sorgo, teff e yacon através das metodologias Check-All-That-Apply (CATA) e Just-
about- right (JAR).

MATERIAL E METODOS

Materiais: As farinhas de sorgo (Farovitta), teff (Giroil) e yacon (Quinta das
cerejeiras) foram obtidas em lojas de produtos naturais e os demais ingredientes
nos supermercados locais da cidade de Campo Mourdao — PR. A enzima
transglutaminase foi doada pela empresa Ajinomoto.

Elaboracdo dos pdes: As formulacdes derivaram de estudos prévios, que
avaliaram aceitacdo sensorial de varias amostras de paes sem gluten, utilizando
farinhas de sorgo, teff e yacon. As formulagdes F1, F2 e F3 sdo compostas por 100%
de cada uma das farinhas (sorgo, teff e yacon , respectivamente) e a F4 é uma
formulagdo otimizada (parametros de maior aceita¢do), composta por 33,33% de
cada farinha. As formula¢des submetidas a descri¢do sensorial estdo apresentadas
na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo das formulacdes de paes submetidas as andlises.

. Quantidades
Ingredientes

F1 F2 F3 F4
Farinha de Sorgo (g) 75,00 0 0 25,00
Farinha de Teff (g) 0 75,00 0 25,00
Farinha de Yacon (g) 0 0 75,0 25,00
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Quantidades
Ingredientes

F1 F2 F3 F4
Leite integral (mL) 100,00 100,0 100,0 100,0
Polvilho doce (g) 70,00 70,00 70,00 70,00
Ovo (g) 50,00 50,00 50,00 50,00
Fécula de Batata(g) 46,00 46,00 46,00 46,00
Farinha de Arroz (g) 25,00 25,00 25,00 25,00
Oleo de Soja (mL) 10,00 10,00 10,00 10,00
Aclcar (g) 5,00 5,00 5,00 5,00
Sal(g) 4,00 4,00 4,00 4,00
Fermento Bioldgico(g) 3,00 3,00 3,00 3,00
Goma Xantana(g) 2,00 2,00 2,00 2,00
Transglutaminase(g) 0,17 0,17 0,17 0,17

Fonte: Autoria prépria (2020).

Os ingredientes secos (com excec¢do do fermento, aglcar e transglutaminase)
foram misturados em uma batedeira (Planetaria Arno, 14500 rpm), por
aproximadamente 3 minutos. Misturou-se posteriormente o 6leo e ovo por cerca
de 3 minutos. Em seguida, foi adicionado leite a uma temperatura de 42°C com
0 aglcar e a enzima transglutaminase e misturadas manualmente até a completa
homogeneizagdo, incorporando-o a massa. A massa foi transferida para formas
de aluminio retangulares, forradas com papel manteiga e levadas a estufa pré-
aquecida a 37 °C durante 1 hora e 30 minutos e depois assadas no forno a 170°C,
por 22 minutos.

Analise sensorial: Os testes foram realizados em cabines individuais do
laboratdrio de analise sensorial (UTFPR- campus Campo Mourdo) e composta por
uma equipe de 60 julgadores maiores de 18 anos. Esse projeto de pesquisa foi
aprovado pelo Comité de Etica da UTFPR sob o parecer CAAE:
88116618.2.0000.5547. Os provadores foram previamente informados sobre o
produto a ser provado e sobre o método Just-about-right (JAR) e Check-all-that-
apply (CATA) esclarecendo ao provador cada etapa do teste conforme a
metodologia descrita por Ares et al. (2017).

As amostras de pdo de aproximadamente 30 g, cortadas em fatias, foram
servidas aos julgadores em pratos descartdveis brancos, de forma aleatorizada e
balanceada, codificados com cédigos de trés digitos aleatorios.

Primeiramente foi aplicado a metodologia Check-all-that-apply (CATA) em que
cada um dos provadores foi questionado quanto a identificacdo ou ndo (1 ou 0) de
32 atributos nas quatro amostras de pdo. Os 32 atributos foram selecionados a
partir do levantamento de termos realizado anteriormente na analise do Perfil
Flash. A posicdo dos termos no questiondrio foi balanceada de acordo com
metodologia adaptada descrita por Ares et al. (2015). Os participantes receberam
o questiondrio juntamente com as fichas da escala JAR.

Em seguida foi aplicado a metodologia Just-about-right (JAR) com o objetivo
de identificar a intensidade ideal dos 11 atributos sensoriais avaliados para as
formulagGes de pao desenvolvidas com farinhas de sorgo (F1), teff (F2), yacon (F3)
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e a formulacdo otimizada (F4).

Usando uma escala de 5 pontos, os 60

consumidores foram solicitados a indicar a ideal intensidade de um atributo
sensorial, utilizando uma escala que varia de 1 (muito menos que o ideal) a 5
(muito mais que o ideal) (POPPER, 2014).

As analises de dados do CATA foram realizadas no software Statistica 12.0 com
o emprego da Analise de Correspondéncia (AC) e a Analise de Agrupamento (AA)
em ambos os testes (ALVES; FERNANDES; REIS, 2009), (CZERMAINSKI, 2019). Para
a analise de Agrupamento, a medida de similaridade empregada foi a Distancia
Euclidiana e o método hierarquico utilizado para a formacdo do agrupamento foi
o Método de Ward (MINGOTI, 2005). Ja o JAR a andlise de dados foi realizada a
partir do grafico de frequéncia obtido no software Excel 2019.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As respostas obtidas dos julgadores pelo método Check-all-that-apply (CATA)
foram analisadas pela avaliagdo de frequéncia de citacdes dos atributos que
classifica os 32 atributos de acordo com a sua presenga ou nao. A partir dessas
respostas realizou-se a Analise de Correspondéncia (AC) e Analise de Agrupamento
(AA). Utilizando a distancia Euclidiana como nivel de similaridade e o método de
Ward como o método hierdrquico foi identificada a presenga de quatro grupos,
como dispostos na Figura 1. O grupo vermelho refere-se a F1 (100% sorgo), o verde
e o azul a F2 (100% teff) e F3 (100% yacon), respectivamente e o grupo amarelo
refere-se a amostra F4 ( Otimizada).

Figura 1. Mapa percentual bidimensional com agrupamento.
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Fonte: Autoria propria (2020).

A partir dos agrupamentos foi possivel identificar que a amostra 1,
caracterizada por 100% de sorgo, apresentou diversos atributos como cor
avermelhada, cor rosada e dureza da casca. Essa coloracdo é devido a presenca da
farinha de sorgo, um cereal que possui pericarpo vermelho o que confere aos
produtos essa caracteristica e a dureza da casca é devido a gelatinizacdo
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inadequada durante o cozimento, resultando em pdes com alta rigidez como
sugerido por Oliveira (2017). Apresentou também odor de pao de forma, sabor de
pdo integral, odor de fermento, odor de farinha, odor azedo, bolhas e consisténcia
desagradavel. A presenca de bolhas de acordo Onyango et al. (2010) é devido a
interacdo entre as farinhas sorgo e arroz que melhoram as propriedades de
gelatinizacdo do amido o que confere ao pdao melhoria na estruturacdo,
consequentemente, melhoria na formacdo de alvéolos no miolo. Odor de
fermento e sabor de pado de integral também estiveram presentes nos trabalhos
de Aguiar (2017) e Aguiar et al. (2020). A amostra 2, caracterizada com 100% de
teff apresentou sabor de farinha, gosto salgado, arenosidade e odor de cereais.

A amostra 3, composta por 100% de farinha de yacon foi descrita pelos
atributos de odor e sabor doce que sdo caracteristicas sensoriais do yacon por ser
rico em frutooligossacarideos (FOS), segundo Santana; Cardoso (2008). A cor
esverdeada foi outro atributo citado, o yacon apresenta uma colora¢do que vai do
amarelo intenso ao marrom devido a presenga de pigmentos carotendides, como
indicado por Quinteros (2000). Foram identificados os atributos maciez,
emborrachado, facilidade de mastigar, grudento e umidade. A maciez também é
outra caracteristica de produtos preparados com farinha de yacon e foi observada
nos estudos de Silva (2007) e Padilha et al. 2010 que verificaram que quanto maior
teor de yacon, maior a maciez dos produtos. A umidade e grudento sdo atributos
relacionados ao teor de frutanos resultando numa elevada capacidade de retengao
de dgua, condicao relatada por Rolim et al. 2010.

As respostas obtidas pelo método Just-about-Right (JAR) pelos julgadores
foram analisadas pela avaliacdo de frequéncia de cita¢des dos 11 atributos.
Entretanto, foram selecionados apenas cinco atributos considerados mais
importantes para pao. Os resultados da avaliacdo de frequéncia estd sendo
representada pela Figura 2.

Figura 2- Grafico de Frequéncia.
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Fonte: Autoria propria (2020).
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A formulag¢do composta por 100% farinha de sorgo (F1), 53,33% dos
consumidores assinalaram “sabor salgado ideal”. Jd para o sabor doce 36,67%
consideraram essa caracteristica como ideal o que indica que essa formulacdo
apresentou caracteristicas desejaveis no quesito sabor. Porém, com relacdo a
umidade, maciez e textura da casca 45,0%, 43,33% e 30% respectivamente, os
provadores assinalaram como menor que o ideal, indicando que a consisténcia é
desagradavel assim como foi relatado nos resultados do CATA.

A formulacdo composta por 100% farinha de teff (F2) foi a que melhor
apresentou indices ideais no quesito sabor. Os atributos gosto salgado e gosto
doce foram assinalados como ideais, apresentando uma frequéncia de 60% e
43,33% respectivamente. Ja a formulagdo composta por 100 % yacon (F3) foi a que
mais se aproximou do ideal em relagdo a umidade, maciez e textura da casca,
sendo que 58,33%, 61,67% e 68,330%, respectivamente, dos provadores
assinalaram como ideal. Este achado esta associado com a prdpria farinha de yacon
que proporciona maciez ao produto. Entretanto, 33,33% dos provadores
consideraram o sabor doce como acima do ideal, e o sabor salgado do abaixo do
ideal. O que sugere a baixa aceitacdo da farinha de yacon devido a sua dogura
caracteristica, sugerindo a necessidade de sal.

A formulac¢do otimizada (F4) apresentou maior indice de ideal em relagao ao
atributo maciez, sendo que 60% dos provadores a classificaram como tal. Porém,
os aspectos referentes a umidade e textura foram classificados como além do
ideal. Os indices relativos a sabor também foram ideais. Os resultados indicam que
as farinhas de sorgo e teff influenciam positivamente para o sabor do pao. Porém,
essas farinhas resultam em pao com consisténcia desagradavel. Ja a farinha de
yacon prejudica o sabor, entretanto, melhora a sua textura apresentando maior
maciez.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, foi possivel obter o perfil sensorial descritivo
das quatro formulagGes de pades isentos de gluten através das metodologias Check-
All-That-Apply (CATA) e Just-about-right (JAR). F1 apresentou os atributos como
bolhas, cor avermelhada, odor de pdo, sabor de pao integral, dureza da casca, odor
de fermento, odor azedo e consisténcia desagraddvel. F2 apresentou sabor de
farinha, gosto salgado, arenosidade e odor de cereais. A F3 foi classificada com os
atributos de odor doce, maciez, emborrachado, cor esverdeada, sabor
desagradavel, facilidade de mastigar, umidade, aroma desagradavel. F4 foi
caracterizada por aroma agradavel, uma boa mastigabilidade e elasticidade. O
sabor F1 e F2 apresentou como ideal, porém a textura foi menos do ideal. Na F3
“gosto doce” foi acima do ideal e a textura como ideal. J4 na F4 os indices relativos
a sabor e textura foram ideais. Os resultados indicam que as farinhas de sorgo e
teff influenciam positivamente para o sabor do pado. Porém, resultam em pao com
consisténcia desagradavel. A farinha de yacon prejudica o sabor, entretanto,
melhora a sua textura apresentando maior maciez.
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