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Pceitabilidade absoluta e relativa de macarrde aditivado
com concentrado protéico animal a nivel de 3% e macarrac
convencional. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas
determinaram as caracteristicas dos produtos. Analise
sensorial realizada com diversas formas definiu o perfil
dos produtos através equipe treinada de dequstadores.
Teste de aceitabilidade escolar apresentou bom indice de
aceitabilidade.

1 INTRODUCAO

0 objetive do estude fol verificar a aceitabilidade de alimentos
enrigquecidos, aditivados com concentrado protéico animal, reali-
zado com massa tipo talharim aditivada com 3% do concentrade. A
escolha deste alimento foi em razdoc de ser conhecido, aceito e
consumido universalmente.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais i,
Macarr3c comum do mercado, macarrao especial de sémola com ovos,

macarr3c aditivado com concentrado protéico animal.

Métodos
rabalho foi desenvolvide conforme as etapas abaixo:

.2 Andlise fisico-gquimica
.2.3 Analise microscopica
2.2.4 Teste de cocgio
Baseados nas recomendacdes FAE - Fundagdo de Assisténcia ac Estn

2.2

ot

2.2.1 Andlise microbiolégica
2.2

2

dante:

Quantidade de produto = 100 g
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Quantidade de agua = 1000 g
Quantidade de sal =

2.2.5 Testes sensoriais

05 g

5.1 Classificatdric - perfil de caracteristicas

22
2.2,5.2 Escala hedonica
252,85,

3 fndice de aceitabilidade

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlises fisico-quimicas, microbicldgicas e microscépicas

Quadro I - Andlises

ANALISEg Macarrdo sem aditivo  Macarrdo com aditive  Padrdo
12 andlise 28 andlise 1% andlise 29 andlise FAE

MICROBIOLOGICAS

Contagem total

de bactérias

mesdfilas 51 x 10Y/g 124 x 10Yg a0 % 10Yg 7 x 10%g -

Contagem total

de bolores e :

leveduras 2% lol/g 1 x lﬂzfg 16 l()l/g Ax 101/9 5% meg

Contagem de co- "

liformes totais negativa negativa 9 NMP/g negativa auséncia

Contagem de co- -

liformes fecais negativa negativa 9 NMP/g negativa auséncia

Contagem de

Bacillus cereus negativa negativa negativa negativa =

Contagem de

lococcus :

aureus - negativa = negativa nﬂx.lozlg

Contagem de

Clostridium 5

sulfito redutor = negativa = negativa mix. 20/g

Pesquisa de 2 jEuEante

Salmolella em 25g = negativa = negativa em 25 g

Fistco—-QuiMIca

Umidade B,45% 8,27% 9,35% 10,22% max. 13%

Cinzas 0,44% 0,51% 0,56% 0,53% 1,0%

Proteinas 12,90% 13,07% 13,32% 12,97% et

Lipidics 0,30% 0,38% 0,47% 0,43% =

Carboidratos 86,80% 86,55% 86,21% 86,60% -

VCT/100 g 401,50 401,90 402,35 402,15 -
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Macarrdo sem aditive  Macarrdo com aditive Padrdo
ANALISES

12 andlise 20 andlise 12 analise 29 andlise FAE
MICROSCOPICA
Kcaros Presenga de 1 dcaro auséncia auséncia
em 100 g
Elementos Elementos histoldgi- Elementos histoldgi-
histolégicos cos caracteristicos cos caracteristicos i
de mecarrao de macarrdo com parti
culas amorfas nac i-
dentificadas
Fragmentos de Presenga de 3 fragmen 30 frag./
insetos Auséncia tos de insetos/100 g 100 g

3.2 Testes de cocgiao
Quadro II - Resultade do Teste de Cocgdo : Tempo

AnGEtra 12 Tomada 22 Tomada Média
{minutos) {minutos) (minutos)
15 15 15
B 15 15 15,
ALy 15 Akl
A = Macarrdo de semolina e ovos
B = Macarrdo aditivado com 3% concentrado protéico animal
C = Macarrdo comum

3.2.1 Aspecte do macarrio apds cocgdo

As amostras A, B e C apresentaram aspecto homagéneo interna e
externamente guando comprimidos.

3.2.2 Absorgdo de igua

Considerando gue: ’ =
. Absorgao de adgua = peso do produto apés cocgdc - peso do pro-
duto cru (100 g)

. Temos:

Quadro III - Resultado do Teste de Cocgdo : Absorgio de dgua

le Tomada 28 Tomada Média
AOCELES {gramas) (gramas) (gramas)
250 218 234
B 220 260 240
210 250 230
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Observagbes gerais:
Quadro IV - Caracteristicas da dgua apds cocgdo

Amostra Aspecto Cor Odor Gomosidade
leitoso  amarelo tendendo ac verde caracteristico média
B leitoso, caramelo claro de ragdo animal  média a
opaco (figado) baixa
c translicido tendendo ao branco caracteristico média

Quadro V - Caracteristicas do macarr3o apds cocgio

Amostra Aspecto Cor Odor
A nao aderente amarelo vivo caracteristico
B leve aderéncia caramelo de ragdo animal
(figado)
c ndo aderente caramelo claro caracteristice
Quadro VI - Teor de solides
12 tomada 28 temada 32 tomada
B re (%) (%) (%)
A 3,0 3.0 3,0
2,7 3,0 2,85
3,0 3,0 3.0

3.2 Testes sensoriais
Testes empregados: Classificatdrio - Perfil de Caracteristicas
Escala Heddnica

Nimerc de provadores: 5 (cinco) + 5 (cinco)
3.3.1 Composigao das amostras testadas

Os testes foram realizados considerando duas varidveis importan
tes:

a) Avaliagao do produto scmente coccionado
b) Awvaliagaec do preduto coccionado e adicionado de molho, em

fungdc de ser esta a forma mais comum de consumo principalmen
te em escolas, isto &, como merenda escolar. Assim temos:
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Modo de preparo:

0 produto foi preparade conforme as proporgdes referidas no Qua-
dro VII.

. Para as formulagdes 1, 2 e 3 procedeu-se do seguinte modo:

a) Adicionou-se o macarrdo guebrado em pedagos de aproximadamen-
te 2 cm em agua fervente ja com sal e oleo;

b) Deixou-se ferver novamente por 15 minuteos, servindo-se em se-
guida.

. Para as formulagdes 4, 5 e 6:

a) Adicicnou-se o macarrioc guebrado em pedagos de aproximadamen-
te 2 cm em agua fervente ja com sal e Gleo;

b) Deixou-se ferver novamente por 15 minutes;

c) Apds a cocgdo adicionou-se o molho previamente aguecido, mis-
turando-o com cuidado e servindo em seguida.

3.3.2 Teste classificatdrio - perfil de caracteristicas

0 objetive deste teste & avaliar as caracteristicas de aparén-
cia, cor, aroma, sabor e textura, considerando-as separadamente,
sendo gue o provador deve atribuir valores utilizando uma escala
crescente de 1 a 5 pontos, de acordg com a qualldade. Assim, a-
pos regzstro dos valores - soma e calculo da médias - e montagem
do grafico - Perfil de Caracteristicas - é possivel verificar ca
da caracteristica do produto, bem como obter um perfil global de
mesmo.

As médias obtidas pelas formulagoes, a partir dos julgamentos, fo
ram multiplicadas por 2 (dois) para efeito de representagaoc gra-
fica, sendo as seguintes:

Quadro VIII - Médias obtidas para o tragado do perfil de caracte
risticas - Grdficos 1, 2 e 3

formu formu formu forma formu formu

Caracteristica lagdo lagao lagio lagao lagao lagac
1 2 3 4 o 6

Aparéncia 4,8 8,0 6,8 6,8 7,6 6,8
Cor 4,8 7.2 T 6,8 7.6 7.2
Aroma 4,0 7.6 7:6 5,2 8,0 6,4
Sabor 4,0 7.6 B,0 6,0 8,4 7.2
Textura 4,8 1.2 7.2 6,0 8,0 7.2

A partir dos resultados do Quadro VIII montou-se os graficos de
Perfil de Caracteristicas, sendo:

. Grafico 1 = Formulagao 1, 2 e 3
. Grifico 2 = Formulagdo 4, 5 e 6
. Grafico 3 = Formulagdc 1 e 4
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Discussdo dos resultados:

Considerando-se a avaliagio em valores crescentes de acordo com
a qualidade, a caracteristica avaliada € tdo mais positiva guan
to mais distante do vértice ests o ponto representado.

Grafico 1: Analisando a representagdo grafica, observa-se que
a formulagao 1 (aditivado) obteve valores baixos para todas
as caracteristicas, notadamente aroma e sabor(4,0 para ambos)
considerando-se a escala grafica de 1 a 10 pontos. Isto se
justifica pelas anotagdes dos provadores (em ficha), que rela
taram a presenca de aroma e sabor "fortes'.

10 Aparéncia

oo Textura q-\ﬁ Sabor

Formulagio 1 - Macarrdo aditivado - sem molho = ————
Formulagdo 2 - Macarrac semolina-ovo - sem molho
Formilagdc 3 - Macarrdo comm - sem molho ~  —-——-
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A formulal;ao 2 (ndo aditivado)recebeu melhores valores Bm com
paragao a formulagae 1, particularmente em aparenc:a (8, 0). a
roma (7,6) e sabor (7,6). Quando comparada com a formulagac 3
apresenta valeores iguais no gue se refere a cor (2] aroma
(7,6) e textura (7,2), maior quanto & aparéncia (7,2) e menor
para sabor (7,6)

Grdfico 2: De acordo com o grafico, a formulagio 4 (aditivado)
apresenta valores médios, porém menores gue as outras duas for
mulagbes (5, ndoc aditivado; 6, de mercado).

A formulagdo 5 (ndc aditivado), como demonstra o perfil traga
do, apresenta-se melhor em todas as caracteristicas em rela-
cao as formulacgoes 4 (aditivado) e 6 (de mercado).

10 Aparéncia

Formilagao 4 - Macarrao aditivado - com molho ——

Formulagao 5 - Macarrac semolina-ovo - com molho ——

Formilagdo 6 - Macarrdo comm - com molho
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. Grafico 3: O objetive deste grafico é demonstrar e comparar o
produto - macarrdc aditivado a 3% sem e com adig3c de molhe
(formulagdc 1 e 4, respectivamente). Assim, observa-se gue ,
quando avaliado sem a adigdc de molho (formulagaoc 1), apresen
tou valeres baixos em todas as caracteristicas julgadas, espe
cialmente aroma e sabor (ambos, 4,0}, que segundo os provado-
res eram "fortes". Porém, quando avaliado com adigao de molho
(formulagdo 4) recebeu valores maiores em todos os aspectos ,
principalmente aparéncia (6,8), cor (6,8) e sabor (6,0).

rl0 Aparéncia
49

8

.7

%0 Textura A0

Formulagasc 1 - Macarrdo aditivado - sem molho —i—i1—1—

Formulag3c 4 - Macarrdo aditivado - com molho —w—w—-
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3.3.3 Escala Heddnica

Neste teste o produto & avaliado de acordo com o grau de "gosto"
e "desgostoc", através escala de 1 a 9 pontos, descrita a seguir:

1. Desgostei muitissimo
2. Desgostei muito

3. Desgostei regularmente
4. Desgostei ligeiramente
5. Indiferente

6. Gostei ligeiramente

7. Gostei regularmente

8. Gostei muito

9, Gostei muitissimo

. Teste 1: Formulagdes 1, 2 e 3
. Teste 2: Formulagdes 4, S e 6

0 Quadro IX demonstra o julgamentc dos provadores para as formu=-
lagoes 1, 2 e 3.

Quadro IX - Resultados da Escala Heddnica: Teste 1 - Formulagdes

I 2 a 3:

PROVADOR F““‘“i““ Formulagao Formugacso T

1 1 7 8 16

2 . 3 4 9

3 2 7 B 17

; 3 8 6 17

g 3 7 5 15
TOTAL 11 12 31 74

Andlise dos resultados:

Em fungao dos valores o?tidos no qgadro acima, realizou-se a A-
nalise de Varidncia - métode estatistico que permite verificar
se hd ou ndo diferenca significativa entre as formulagdes tes-
tadas.

Procedendo-se a Andlise de Variincia pode-se afirmar que as for-
mulagdes 1, 2 e 3 diferem entre si ac nivel de 5% de significan-
cia, Uma vez estabelecida diferenga significativa entre as mes-
mas pode-se, através de um teste de média - Teste de Tukey - ve-
rificar quais amostras diferem entre si, ou seja, se a formula-
gao 1 é diferente da formulagdo 2 ou 3, ou ainda, de ambas,e as-
sim por diante. Portanto, efetuando-se o Teste de Tukey observou-
se que a_formulagdo 1 (aditivado) difere significativamente das
formulagoes 2 (n3c aditivado) e 3 (mercado), sendo estas seme-
lhantes entre si.

Comparando-se ainda a média obtida pelos produtos com a escala
hedonica utilizada, temos gue:

. Formulagdo 1: média 2,2 = desgostei muito
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g Formulaqao 2: média 6,4 = gostei ligeiramente
. Formulagdec 3: média 6,2 = gostei ligeiramente

QUADRO X - Resultados da Escala Heddnica: Teste 2 - Formulagdes

4, 5e 6
PROVADOR Fnrmu:aqéo Formugaqio Fcrmu;aqic TOTAL
1 3 7 3 16
2 6 8 6 20
? 3 8 6 17
- e 7 5 18
? L) 7 6 17
TOTAL 22 37 29 aa

Andlise dos dados:

Realizando-se a Andlise de Varidncia veriflcou -se gue as formu-
lagdes 4, 5 e 6 diferem entre si ao nivel de 5% de significén-
cia. Determinada esta diferenga, procedeu-se o Teste de Tukey
onde a formulagdo 4 (adxtlvado) difere significativamente Aa for
mulagdc 5 (nao aditivado) ac nivel de 5%, enguante a formulagio
6 (mercado) ndo difere das demais (4 e 5).

Comgarandu-se ainda a média obtida peles produtos com a escala
hedonica utilizada, temos gue:

. Formulagdo 4: mgd:a 4,4 = desgostei ligeiramente
. Formulagdo 5: media 7,4 = gostei regularmente
Formulag3oc 6: média 5,8 = indiferente

3.3.4 Teste de aceitabilidade escolar

Em teste de laboratério foi feito estudo comparativo do talharim
comercial de uso comum, inclusive na merenda escolar, com a mag
sa similar ndo aditivada. Como no resultado dos testes laborato
riais ndo houve diferenca significativa quanto a gualidade, pa
ra agilizagao do trabalhoc resclveu-se testar apenas as massas
comum e aditivada.

Pericdos: manha e tarde

FProdutos testados: macarrao tipo talharim aditivado a 3% e ma-
carrdo tipe talharim ndo aditivado.

Formulagdes testadas: 4 e 5

Testes empregados: fndice de Aceitabilidade e Escala heddnica
facial simplificada.

Condigdes gerais:

0s testes tiveram por objetive verificar a aceitabilidade do con-

centrado proté€ico animal adicionado a macarrao tipo talharim na

proporgac de 3% comparatxvamente a outro similar sem aditivo.Os

mesmos foram realizados junto as criangas atendidas pelo Progra
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ma Nacional de Alimentagdo escolar. Para tal, definiu-se inicial
mente, o mode de prepare dos produtos em fungao dos resultados
obtidos em laboratorio. Embora os testes tenham sido com e sem a
digdo de molho, em merenda escolar a primeira forma & a mais co-
mum. Normalmente, o molho preparado na escola, contém chargue ou
PVT (proteina vegetal texturizada)l, além de massa ou extrato de
tomate e temperos em geral. Fara a execugao dos testes, foi uti-
lizadeo molho de tomate 1ndustr1allzado do tipe penezrado, por a-
presentar caracteristicas mais prdximas do preEatndo a nivel do-
méstico ou escolar, evitando dessa forma influéncias negativas
gue poderiam prejudicar ou mascarar o resultado do teste. Ainda
neste tipo de molho, ndc ocorre a variagdo de temperos, ac con-
trdric do gue se observaria se o mesmo fosse preparado por uma
merendeira ou funciondria da escola.

A escolha das escolas, bem como dos periodos para teste, obede-
ceu ac indicado pela FAE, sendo:

. nivel sdcio-econdmico médio

. dois pericdos diferentes

. duas escolas da rede Municipal e/ou Estadual

Justificativa:

Escolas de niveis sociais muito baixes, pela prépria natureza,po
dem determinar maior aceitabilidade do produto, considerando gue
na maioria das vezes, as criangas tém na merenda o seu tnico ali
mento.

A realizagdo dos testes em dois periodos é recomendada em virtude
de serem os alimentos salgados preferidos pela manhd e os doces
A tarde, sendo anulada, dessa forma, a pass;vel variavel.

Realizagdo dos testes propriamente ditos

Os testes, num total de 4 (guatro), foram realizadeos em 2 (duas)
escolas de nivel médic e médio-baixo, nos pericdos manh3 e tarde,
onde:
. 2 testes - macarrdo aditivado

- tarde - Escola Municipal 1 - Ensino de 12 grau

- manha - Escola Municipal 2 - Ensino de 12 grau

. 2 testes - macarrdo nao aditivado
- manha - Escola Municipal 2 - Ensino de 12 grau
- tarde - Escola Municipal 1 - Ensino de 12 grau

Observagao: As criangas nao foram alertadas sobre a realizagdo
dos testes na escola, transcorrendo para elas como
merenda normal.

Procedimento empregado

Com antecedéncia, de 1 (um) dia, a merendeira responsdvel em ca-
da escola foi instruida para reservar certa quantidade de dgua
pré-aquecida para preparo do alimento, garantindo dessa forma a
correta aplicagdoc do teste conforme os hdbitos e hordrios  nor-
ma]s de merenda na escola.

A dgua aquec:da foi medida com o aux:l;o de recipiente graduado,
sendo a proporgao de 1 parte de macarraoc para 3,8 partes de a-
gua. Esta relaqao é suf:czente para cozinhar o praduto Sem escor
ré-lo, iste &, a absorgioc de agua pelo macarrdoc é completa. Sal
e dlea, previamente pesados, bem como o molho, foram levados a
parte.

Ao término da cocgdo (15 minutos) o molho aguecido foi adiciona-
do ao macarrdo e misturade cuidadosamente, resultands um alimento
homogéneo, uniforme e de aspecto conhecido.
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Em se tratando de merenda escolar, lembramos que os utensilios
830 padronizados pela FAE (canecas, cumbucas e talheres -colher)
Considerando que o consumc de macarrdo tipe talharim com colher
na sua forma normal é bastante dificil, antes de iniciar a coc-
gao, o me smo foi guebrado em pedaceos de aproximadamente 2 a 4 cm
(o macarr3o mais comumente utilizado em merenda escolar é do ti-
po parafuso - massa curta).

Resultados

Teste - indice de ace:tabll:dade

0 indice de aceitabilidade é determinade pelo consumo raal do a-
limento. Assim, todas as criangas foram servidas na prcpriu sala
de aula (hdbite normal do estabelecimento) sendo a merenda pro-
porc1onada com aux:llo de uma concha aferida, 200 ml (volume pa-
drdo "per capita" recomendado pela FAE).

0s restos, merenda gue nac foi consumida pelas criangas, retorna
ram para cozinha e foram medidos em copos de Becker.
0 indice de aceitabilidade é dado pela relacgdo:

merenda consumida

A= = 00
I-A-= fevenda distribulaa * ©

Onde: merenda distribuida = n? de criangas testadas x volume per
capita servido (200 ml)

© nimero de criangas testadas corresponde ac total de alunos
gue aceitaram a merenda independente de terem consumide integral
mente a porgdo servida.

importante salientar que as escolas testadas tém normalmente
mais de 100 criangas em cada turno de aula. No entanto, os alu-
nes ndo sdc obrigados a fazer a merenda, embora haja quantidade
suficiente inclusive para repethao.
Foram excluidas dos testes as crlanqas menores de 7 anos (pre—
primidrio) considerando que a ingestdc alimentar nesta faixa é in
ferior a 200 ml (Faixa de idade para testes = 7 a 14 anos).
Com relagdoc ao guadro X, os produtos aditivados e nd3c aditivados
foram testados tanto no per;odo da manhd como da tarde., O objeti
vo foi verificar as possiveis influéncias do turno sobre a acei-
tabilidade. Nio foi observada uma relagdo direta, justificado pe
los valores para aceltabll:dade apresentarem-se mu)to proximos.
Para determanagaa do indice de aceitabilidade, o nimerc de repe-
txcoes ndo é computado. No entanto, como ilustrativo, abaixo es-
t3o referidos os valores anotados:

Escola 1 - 17 repetigbes (macarrdc com aditivo)
Escola 2 - 51 repetigdes (macarrac sem aditivo)
20 repetigbes (macarrac com aditivo)

Teste - escala heddnica facial simplificada

Determina a aceitabilidade do produto em funqao da op:n:eo das
criangas, expressa através de fichas especiais que contém duas
caretinhas, sendo uma expressao facial alegre e outra brava. A
crianga é orientada pela prépria professora a marcar e/ou pintar
a2 careta alegre se gostou e a brava se ndoc gostou.

Valores comparativos _para a aceitabilidade do macarrdo ad1t1vado
com concentrado protéico animal a 3% estdo representados na pagi
na 90,
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frdice de Aceitabilidade Escala Heddnica Facial Simplificada
Escela 1 B83,88% 96,33%
Esccla 2 93,67% 72,96%

A diferenga guanto a aceitabilidade entre os métodos fndice de
Aceitabilidade e Escala Heddnica Facial Simplificada podem ser
assim explicados:

- Escola Municipal 1 - maior nimero de criangas gostou do produ
to, embora naoc tenham consumido inteiramente as porgodes distri-
buidas.

. Escola Municipal 2 - maior nimerc de criangas consumiu o pro-
dute na sua totalidade, embora nac tenha sido apreciado inte-
ggalmen;e a alim;nta, provavelmente devido & caracteristica do
nivel socico-economico ser inferior ao da Escela Municipal 1.

4 CONCLUSAO

0s testes de aceitabilidade constituem um parimetro bastante im
portante para predizer o comportamento de outras criangas e/ou
escolas frente ao produto teste e seu possivel consumo.

Assim, com relagdo acs testes com concentrado protéico animal a
dicionado na proporgdo de 3% em macarrdc, pode-se afirmar que
foram muito positives e que demonstra a possibilidade de enrique
cimento nutricional deste tipo de produtc largamente consumido
pela populagdo nos programas de alimentagde escolar.

Abstract

Normal wheat pasta, semolina-egg pasta and animal protein concentrate
additivated pasta were submited to a sensory evaluation by a trained panel
and also to acceptability test, which demonstrated the feasibility to
introduce the enriched pasta in the school lunch program.
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