LIGA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO NORTE
CENTRO UNIVERSITARIO DO RIO GRANDE DO NORTE
CURSO DE POS-GRADUACAO ESPECIALISTA EM
GESTAO DA QUALIDADE EM PRODUCAO DE ALIMENTOS

DENISE LIVIA DE QUEIROZ BANDEIRA

ANALISE SENSORIAL DA CROCANCIA DE CASQUINHAS DE BISCOITO E DE
BIJU TIPO WAFER PARA SORVETES

NATAL/RN
2018



ANALISE SENSORIAL DA CROCANCIA DE CASQUINHAS DE BISCOITO E DE
BIJU TIPO WAFER PARA SORVETES

Denise Livia de Queiroz Bandeira®

Teresa Elisa Souza da Silva?

RESUMO

O sorvete agrada diversos paladares e individuos de todas as idades. Os
biscoitos e casquinhas revestidas de chocolate podem ser utilizados como
acompanhamento de gelados comestiveis. A textura das casquinhas e do biju tipo
wafer é conhecida pela crocancia. Este trabalho realizou uma analise sensorial de
ordenagdo do atributo crocancia em casquinhas e de biju tipo wafer em uma
industria. Para esta pesquisa foram selecionados 20 provadores e cada um recebeu
trés amostras aleatérias de acordo com a vida de prateleira apos retirada da
embalagem e exposta em temperatura ambiente. Concluiu-se que a casquinha e o
biju tipo wafer expostas a temperatura ambiente na hora do teste sensorial foram as
mais crocantes comparadas com as expostas a temperatura ambiente por seis horas
e expostas a temperatura ambiente por 48 horas. As evidéncias encontradas
indicam que a crocancia é diretamente proporcional ao tempo de exposi¢cdo do

produto a temperatura ambiente.
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SENSORY ANALYSIS OF CROCHET OF BISCUIT CONE AND WAFER TYPE
BIJU FOR ICE CREAMS
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The ice cream appeals to various palates and individuals of all ages.
Chocolate coated biscuits and cone can be used as an accompaniment to edible ice
creams. The texture of the cones and wafer type biju is known for crispness. This
work carried out a sensorial analysis of the ordering of the crisp attribute on cone and
biju wafer type in an industry. For this research were selected 20 tasters and each
received three random samples according to shelf life after removal from the
package and exposed at room temperature. It was concluded that the wafer type biju
and cone exposed at room temperature at the time of the sensory test were the most
crunchy compared to those exposed at room temperature for six hours and exposed
to room temperature for 48 hours. The evidence found indicates that the crispness is

directly proportional to the exposure time of the product at room temperature.

Keywords: biscuit cone. wafer type biju. sensorial analysis. crispness.

1 INTRODUCAO

O sorvete é um alimento conhecido e consumido por diferentes faixas
etarias, principalmente nas estacées do ano com temperaturas mais altas. Foi criado
inicialmente, segundo a historia, quando os chineses misturaram neve com frutas.
Na Grécia, a neve era buscada nas montanhas pelos escravos e misturada com mel
ou frutas (ABIS, 2017).

Segundo a RDC n° 267, de 25/09/2003 da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria, sorvete ou gelado comestivel € um alimento obtido por meio de uma
emulsdo de proteinas e gorduras, com ou sem acréscimo de outros ingredientes, ou
de uma mistura de agua, acucares e outras substancias que foram submetidas ao
congelamento, em condicbes que garantam a conservacao do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a
entrega até ao consumidor (BRASIL,2003).

Trazido do Oriente para a Itadlia em 1292, o sorvete foi desenvolvido e
incrementado com técnicas especiais de preparo. A producdo em larga escala
ocorreu pela primeira vez nos Estados Unidos em 1851 e no Brasil, a data de
chegada deste alimento foi no ano de 1834 (ABIS, 2017).

Dentre varios materiais utilizados na fabricacdo para acompanhamento dos

gelados comestiveis, pode-se utilizar casquinhas, biscoitos e casquinhas revestidas



de chocolate. A apresentacdo dos gelados mais comuns sdo em forma de picolé ou
gelado de frutas; produtos "leve para casa", acondicionados em potes e massas,
servidas em tacas, copos e casquinhas (TOZATO; SILVA; SILVA, 2007).

Os biscoitos sdo produzidos pelo aprisionamento de ar dentro de base de
amido e matriz oleosa para criar texturas que variam de leves, macias ou
mastigaveis para crocantes, fridveis ou folhadas (BROWN; LANGLEY; BRAXTON,
1998).

A textura das casquinhas de biscoito e do biju tipo wafer € conhecida pela
crocancia. A textura dos alimentos tem influéncia significativa na aceitacao por parte
dos consumidores. Durante o processo mastigatorio, informagfes sédo transmitidas
ao cérebro pelos sensores gustativos, pela audicdo e pela memoria para perceber
as propriedades de textura do alimento. A textura de um alimento € verificada
especialmente pelos parametros de gordura e umidade, proteinas presentes e pelas
quantidades e tipos de carboidratos estruturais (FELLOWS, 2006).

Segundo a Norma ISO 5492 (ABNT, 2008), textura € uma soma de
caracteristicas mecanicas, geométricas e de superficie de um produto, detectaveis
pelos receptores mecéanicos e tacteis e, eventualmente, pelos receptores visuais e
auditivos.

Os parametros de textura sdo quantificados por meio das analises texturais
podendo ser sensoriais ou instrumentais (KOWASLKI et al., 2002). Com intuito de
averiguar a crocancia dos alimentos pode ser utilizada a analise sensorial que por
sua vez é empregada para mostrar, quantificar, analisar e interpretar reacdes
produzidas pelas caracteristicas dos alimentos, percebidas pela visdo, olfato,
gustacao, tato e audicdo (ABNT, 1993).

Para que exista um produto com a caracteristica de crocancia adequada, é
imprescindivel que esteja implantado no processo de producdo o controle de
qualidade, entendido como o conjunto de medidas realizadas durante o
processamento, armazenamento e comercializagdo do produto visando a
manutencdo da qualidade em niveis aceitaveis pelo consumidor, satisfazendo suas
necessidades sensoriais e nutricionais (CHAVES, 1998).

A garantia da qualidade sensorial do alimento favorece a fidelidade do
consumidor a um produto especifico em um ambiente cada vez mais exigente e
competitivo (WILLE et al., 2004). A andlise sensorial contribui para o

desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade, reformulacdo e reducéo



de custos de produtos, relagbes entre condicdes de processo, ingredientes,
aspectos analiticos e sensoriais (FERREIRA, 2000).

Devido a ndo existéncia de um estudo relacionando a crocancia com
casquinhas e biju tipo wafer para sorvetes, este estudo visa contribuir com a
padronizacdo de produtos, permitindo que industrias alimenticias possam oferece-
los de maneira sistematica com caracteristicas constantes, ou seja, com 0 mesmo
padréo de qualidade.

Este artigo tem como objetivo realizar uma analise sensorial do tipo

ordenacéo do atributo crocancia de casquinhas e de biju tipo wafer para sorvetes.

2 METODOLOGIA

O trabalho é de pesquisa laboratorial. O experimento de analise sensorial foi
realizado no Laboratério de controle de qualidade de uma industria de gelados
comestiveis do estado do Rio Grande do Norte durante o més de dezembro de
2017.

2.1 MATERIAL

As amostras utilizadas na pesquisa constam de casquinhas e de biju tipo
wafer produzidas na industria que foi realizado o experimento. Foram separadas 60
amostras de casquinhas do lote do més de dezembro de 2017, sendo 20 expostas a
temperatura ambiente por 48 horas, 20 expostas a temperatura ambiente por seis
horas e 20 expostas a temperatura ambiente na hora do teste. Foram separadas
também 60 amostras de biju tipo wafer do lote do més de dezembro de 2017, sendo
20 expostas a temperatura ambiente por 48 horas, 20 expostas a temperatura
ambiente por seis horas e 20 expostas a temperatura ambiente na hora do teste.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

As amostras foram servidas em temperatura ambiente, que é a temperatura
na qual as casquinhas e bijus sdo normalmente consumidas. Foram separadas trés
categorias de amostras de acordo com a vida de prateleira apés retirada da

embalagem e exposta em temperatura ambiente, como mostra o Quadro 1. Destas



trés categorias, foram apresentadas trés amostras de forma aleatéria para cada
provador, sendo uma de cada categoria.

Primeiramente foi realizado o teste com as casquinhas e logo em seguida
realizado o teste com os bijus tipo wafer.

O horéario da realizacdo do teste foi na hora do almoco, visto que € o
momento que o laboratorio fica mais silencioso, sem funcionamento dos exaustores,
autoclaves ou outro equipamento que possa interferir na analise da crocéancia. O

local era provido de ar-condicionado e de paredes de cor clara.

Quadro 1- Codificagdo das amostras de um teste sensorial do tipo ordenacéo realizado em
uma industria de gelados comestiveis do estado do Rio Grande do Norte em dezembro de
2017

AMOSTRAS DE CASQUINHAS CODIFICACAO
Exposta a temperatura ambiente por 48 horas AMOSTRA 1
Exposta a temperatura ambiente por seis horas AMOSTRA 2
Exposta a temperatura ambiente na hora do teste AMOSTRA 3

AMOSTRAS DE BIJU TIPO WAFER CODIFICACAO
Exposta a temperatura ambiente por 48 horas AMOSTRA 4
Exposta a temperatura ambiente por seis horas AMOSTRA 5
Exposta a temperatura ambiente na hora do teste AMOSTRA 6

Fonte: Elaboracgé&o prépria

2.4 SELECAO E TREINAMENTO DOS COLABORADORES

Este estudo foi realizado por meio de analise sensorial tendo como primeira
etapa a selecao de provadores por meio de entrevista verbal.

Todos os individuos selecionados estiveram cientes de que a participacéo
nos testes era espontanea e voluntaria. Foi verificado na entrevista se cada membro
da equipe tinha interesse, disponibilidade, pontualidade, tranquilidade e vontade de
avaliar as casquinhas e bijus.

Para esta pesquisa foram selecionados 20 provadores, todos funcionarios da
propria industria. Os candidatos selecionados estavam em boas condicbes de
saude, de acordo com a anamnese aplicada, com auséncia de gripes, processos
alérgicos e sem intolerancias a qualquer componente da formulacdo do casquinho e
biju tipo wafer. Foram vetados fumantes e individuos que utilizem aparelho dentéario

corretivo ou protese dentaria, pois, os dentes tém papel importante na avaliacao



sensorial (FERREIRA, 2000). A faixa etaria dos julgadores sensoriais selecionado foi
entre séo entre 18 a 50 anos.

Com intuito de realizar um treinamento no inicio dos testes sensoriais, foi
explicado o que é andlise sensorial e como se verifica a textura dos alimentos,
principalmente a crocancia. Foi mostrada a importancia da audi¢do cujos sons ou
ruidos séo reconhecidos pela quebra e mordida entre os dentes e o borbulhar do
alimento, bem como a importancia do tato na determinacdo da crocancia. Foi
discutido que os provadores deveriam apertar, morder e escutar o som na boca no

momento do teste.

2.5 TIPO DE TESTE

Os provadores realizaram o Teste discriminativos— Teste de ordenagéo, o
qual avalia amostras, simultaneamente, ordenando-as em relacdo a intensidade de
um atributo especifico. O teste foi escolhido para verificar a intensidade de crocancia
das casquinhas e biju tipo wafer, elaborando um instrumento de andlise sensorial,
para que no futuro possa ser utilizado em linha de produgdo como identificacdo da
qualidade do produto, segundo especificacdo do cliente.

Foi apresentado ao julgador uma série de trés amostras codificadas
aleatoriamente, e balanceada para que o provador ordenasse em ordem crescente a
intensidade do atributo especifico crocancia.

O provador recebeu uma ficha de aplicacdo, conforme segue Figura 1,
contendo as informacdes sobre o teste e o local para anotar a resposta.

Solicitou-se aos provadores que realizassem o teste ordenando as amostras
de acordo com a crocancia, da amostra menos crocante para a mais crocante e que
0s mesmos identificassem na ficha.

Apés a realizacdo do teste, as fichas de aplicacdo foram recolhidas para
posterior tabulacéo e andlise dos resultados.

Figura 1- Ficha de Aplicacdo da andlise sensorial por ordenagéo de casquinhas e biju tipo
wafer.

Figura 1- Ficha de Aplicacdo da analise sensorial por ordenacéo de casquinhas e biju tipo

wafer.



Figura 1: Ficha de Aplicacdo da analise sensorial por ordenacéo de casquinhas e biju tipo

wafer.

FICHA DE APLICACAO DA ANALISE SENSORIAL POR ORDENAGCAO

Nome: Data: [/ [/

Vocé esta recebendo trés amostras de casquinhas e wafers devidamente codificadas. Avalie a
textura de cada uma as amostras da esquerda para a direita e ordene-as em ordem crescente de
textura crocante. Acrescente a numeragdo da amostra logo abaixo:

e Casquinha para sorvete:

Menos crocante Mais crocante

e Biju tipo Wafer para sorvete:

Menos crocante Mais crocante

Comentarios:

Fonte: Elaboragao propria

2.6 ANALISE DOS RESULTADOS

O resultado foi dado pela soma das ordens obtidas dos julgadores a cada
uma das amostras. A avaliacdo estatistica foi realiza pelo teste de Friedman
utilizando a tabela de Newell e MacFarlane para verificar se houve ou ndo diferenca
significativa entre amostras (DUTCOSKY, 2011).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com a Tabela de Newell e MacFarlane (1987), com nivel de
significancia de 5%, verificou-se que o valor tabelado foi de 15, visto que a
quantidade de julgadores foi de 20 e o numero de amostra foi de trés (DUTCOSKY,
2011).

Para cada resposta obtida atribuiu-se as amostras de casquinhos e biju tipo

wafer, valores de 1 a 3, sendo 1 para a mais crocante e 3 para a menos crocante.



Cada amostra teve seus valores somados e a diferenca entre os totais foi
considerada significativa ao nivel de 5% somente quando = 15.

Como mostra o Gréfico 1, a diferenca do somatorio entre o julgamento da
amostra 1 e 2 de casquinhos é menor que 15, o que representa uma diferenca nao
significativa de textura entre as amostras de casquinhos 1 e 2. Contudo, a diferenca
do somatério entre a amostra 2 e 3 foi maior que 15, indicando, uma diferenca
significativa 5% no parametro crocancia entre o casquinho com seis horas de
exposicao a temperatura ambiente (Amostra 2) e o casquinho exposto na hora do
teste sensorial (Amostra 3). J4 a diferenca entre amostra 1 e 3 é mais que 15,
diferindo entre si 5%.

Diante dos resultados estatisticos, pode-se concluir que o casquinho de

amostra 3 que foi exposta a temperatura ambiente na hora do teste apresentou
melhor crocancia, com 5% de significancia.

Grafico 1: Julgamentos obtidos no teste sensorial do tipo ordenagéo de casquinhas

realizado em uma industria de gelados comestiveis do estado do Rio Grande do Norte em
dezembro de 2017
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Fonte: Elaboragéo propria

Para o biju tipo wafer, a diferenca do somatorio entre o julgamento da amostra
4 e 5 € menor que 15, o que representa uma diferenca ndo significativa de textura
entre as amostras. Entretanto, a diferenga do somatério entre a amostra 5 e 6 foi

maior que 15, indicando, uma diferenca significativa 5% no parametro crocancia



entre o biju tipo wafer com seis horas de exposicdo a temperatura ambiente
(Amostra 5) e 0 exposto na hora do teste sensorial (Amostra 6). Ja a diferenca entre
amostra 4 e 6 é mais que 15, diferindo entre si 5%.

Assim, conclui-se que o biju tipo wafer de amostra 6 que foi exposta a

temperatura ambiente na hora do teste apresentou melhor crocancia, com 5% de
significaAncia, como mostra o Gréfico 2.

Grafico 2: Julgamentos obtidos no teste sensorial do tipo ordenacéo de biju tipo wafer

realizado em uma indastria de gelados comestiveis do estado do Rio Grande do Norte em
dezembro de 2017
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Fonte: Elaboracao prépria

5 CONCLUSAO

Em relacdo ao teste de ordenacdo, para o atributo crocancia, a casquinha e o
biju tipo wafer expostas a temperatura ambiente na hora do teste sensorial foram
consideradas as mais crocantes comparadas com as expostas a temperatura
ambiente por seis horas e expostas a temperatura ambiente por 48 horas.

Verifica-se que a crocancia esta totalmente ligada ao tempo de exposicdo a
temperatura ambiente, tanto em casquinhas, quanto em bijus tipo wafer. Quanto

7

maior o tempo de exposicdo menor € o nivel de crocancia de acordo com os
julgadores.
O estudo teve algumas limitacdes, visto que durante a realizacédo da pesquisa

nao foi evidenciado outros trabalhos envolvendo casquinhas e biju tipo wafer, que
servissem de base comparativa.
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E necessario a realizacdo de outros estudos envolvendo estes tipos de
produtos, podendo ser investigados outros atributos sensoriais como sabor e

aparéncia.
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