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Resumo

No presente estudo foram elaborados Cookies com e
sem gluten adicionados de soja e quinoa. Foi realizada
Analise Sensorial atraves de Teste de Aceitacdo com 100
provadores nao treinados. Com relacdo a aceitabilidade, os
cookies obtiveram médias ligeiramente superiores a “gostei
moderadamente” na escala utilizada e néo diferiram
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5% (p<0,05) para
todos os atributos avaliados, exceto para o sabor. O cookie
sem gluten obteve media correspondente a “gostei muito”
guanto ao sabor, sendo mais aceita (p<0,05) do que o cookie
com gluten, com meédia proxima ao que corresponde a

“gostei moderadamente”.

Material e Métodos

Cookies sem glaten.

Para a elaboracao de cookies sem gluten foram utilizados os
seguintes ingredientes: farinha de quinoa, farinha de arroz,
acucar cristal, ovos, 0leo de soja, fermento quimico e
canelaA formulacédo do cookie utilizada foi desenvolvida por
CORREA 2010, com as seguintes adaptacoes: diminuicao de
25% na quantidade de acUcar e utilizacdo somente da
castanha do Para, na proporcéao de 2/3 de xicara, as nozes

foram suprimidas.

Cookies com gluten.

Para a elaboracao do cookie com gluten foram utilizados
0S seguintes ingredientes: farinha de trigo, farinha de soja,
farinha de aveia, margarina, acucar mascavo, acucar de

baunilha, fermento quimico, coco ralado, leite, ovos e sal.

Analise sensorial
Nesta fase foi usado como método afetivo o teste de
aceitabilidade. O teste foi aplicado em 100 alunos e
professores do Instituto Estadual de Educacdo Erico
Verissimo de Trés Passos. , sem restricdo quanto ao sexo,
Idade e frequéncia de consumo, das classes sociais A/B/C,
segundo o Criterio Padrdao de Classificacdo Econbtmica
Brasil 2008 (ABEP,2007)1.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade
do produto de modo geral e em particular da aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressédo global, por meio de
escalas hedonicas de nove pontos (9=gostei extremamente,
5=n&o gostei nem desgostei e 1= desgostei extremamente).
Os dados relativos as escalas utilizadas foram submetidos

ao teste de Tukey para comparacao de médias.

(1) glaciela-scherer@uergs.edu.br

Resultados e Discussao

Os resultados médios obtidos no teste de aceitabilidade do
produto de modo global, e em particular qguanto a aparéncia, ao aroma,
ao sabor e a textura sao apresentados na Tabela 1. Para facilidade de
visualizacao, na Figura sao apresentadas as distribuicoes em
frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos consumidores aos
produtos quanto a aceitabilidade da aparéncia, do aroma, do sabor, da

textura e a impressao de modo global.

Tabela 1. Resultados obtidos no teste para avaliacdo da aceitabilidae do produto quanto

aparéncia, aroma, sabor textura e a Impressao de modo global das amostras *,

aparéncia sabor  aroma  sabor  textura  imp.global

amostra 1 com gldten 10t12a 73%13a 71t16b 74+lda T72t13a

amostra 2 sem gldten f1£13a 74z13a 79£l3a 72fl3a T74il2a

* Resultado expresso como media +desvio-padrao entre 100 avaliagdes por amostra.
D.M.S. Diferenca minima significativa ao nivel de erro de 5% (Teste de Tukey). Para

cada atributo (coluna), valores sequidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente
entre si a0 nivel de erro de 5%.
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Figura 3. Distribuicdo em frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos consumidores as
amostras quanto a aceitabilidade da aparéncia (a), do aroma (b), do sabor (c), da textura (d) e
da impressdo de modo global (e).
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