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RESUMO

O presente estudo teve como objetivos: i) investigar as percepcdes dos consumidores sobre o
produto conceito de minibolos elaborados com cervejas especiais; ii) desenvolver minibolos
com diferentes cervejas especiais e avaliar os efeitos dessa substituicdo nos parametros
tecnoldgicos (fisicos) e sensoriais. Para tanto, em um primeiro momento, foi avaliado o
produto conceito envolvendo a participacdo de um total de 100 consumidores brasileiros, por
meio de um questionario online. O questionario foi composto por 18 questdes, sendo
abordados fatores socioecondmicos, habitos alimentares com foco na frequéncia de consumo
(minibolo, cervejas tradicionais e especiais) e referentes ao conceito do minibolo com adicéo
de cervejas especiais (grau de inovacdo, intencdo de compra do produto, vantagens em
consumir o minibolo, dentre outros). Em um segundo momento, foram desenvolvidas cinco
formulacGes de minibolos: o padrao elaborado com leite e quatro formulag6es preparadas com
a substituicdo do leite por cervejas especiais do tipo Stout, Red Ale, Weiss (Ale) e Pilsen. Os
minibolos foram caracterizados quanto a cor, rendimento, volume e textura, e avaliados
sensorialmente pelo teste descritivo Check-All-That-Apply, em conjunto com o teste de
aceitacédo global por 100 consumidores. Os resultados das percepc¢des dos consumidores sobre
0 produto conceito de minibolos elaborados com cervejas especiais mostraram que o produto
é considerado muito inovador por grande parte dos consumidores (94%). Além disso, grande
parte dos entrevistados consomem minibolos (87%) e cervejas especiais (77%), mesmo que
rara ou ocasionalmente, e ndo teriam receio de consumir um minibolo de cerveja especial. Os
consumidores consideraram ser vantajoso consumir um minibolo de cervejas especiais por
este ser um produto sem lactose, 0 que agrega valor para as pessoas intolerantes a lactose e
alérgicas as proteinas do leite. Os minibolos de cervejas especiais ndo apresentaram diferenca
significativa da amostra padrdo, em relagdo aos parametros de cor, textura e volume,
indicando que a modificacdo na composicdo ndo afetou negativamente esses parametros
tecnoldgicos. No teste CATA, o minibolo elaborado com a cerveja Red Ale foi caracterizado
pelos atributos de bolo fofo, macio, cor clara no miolo e aroma adocicado, além do sabor de
cerveja presente. O minibolo de Stout e Weiss caracterizou-se pelos atributos de firmeza e cor
marrom da crosta, enquanto o minibolo padrao foi descrito pelos atributos sabor doce/docura,
molhado/umedecido e sabor caracteristico. Os minibolos com cerveja Pilsen e Red Ale
diferiram do padrdo no aroma de cerveja. No que diz respeito ao sabor de cerveja no bolo, o
minibolo com cerveja Red Ale apresentou mais citagdes e ndo diferiu significativamente dos
minibolos com cerveja Stout e Pilsen, enquanto o minibolo com cerveja Weiss ndo diferiu do
padrdo. Em relacdo ao teste de aceitagdo, as diferentes formulagcOes testadas apresentaram
uma aceitabilidade sensorial satisfatoria pelos consumidores, uma vez que apresentaram
indice de aceitabilidade de mais 70% e ndo diferiram significativamente da formulagédo
padrdo. Conclui-se que o minibolo elaborado com cervejas especiais apresenta potencial de
mercado, sendo um produto inovador, bem aceito pelos consumidores e, ainda, amplia as
opcoOes de produtos para o publico com restrigdes alimentares.

Palavras-chave: Minibolo. Percep¢do. Inovacdo. Sensorialidade. Stout. Red Ale. Weiss
(Ale). Pilsen. Analise de produto conceito.



ABSTRACT

The present study aimed to: i) investigate consumer perceptions about the concept product of
mini cakes made with special beers and ii) develop mini cakes with the substitution of milk
for different special beers and evaluate the effects of this substitution on technological
parameters (physical) and sensory parameters. For that, at first, the concept product was
evaluated involving the participation of a total of 100 Brazilian consumers, through an online
questionnaire. The questionnaire consisted of 18 questions, addressing socioeconomic factors,
eating habits with a focus on consumption frequency (mini-cake, traditional and special beers)
and referring to the concept of the mini-cake with the addition of special beers (degree of
innovation, purchase intention of the product, advantages of consuming the mini cake, among
others). In a second moment, five formulations of mini cakes were developed: the standard
one prepared with milk and four formulations prepared with the replacement of milk by
special beers such as Stout, Red Ale, Weiss (Ale) and Pilsen. The mini cakes were
characterized in terms of color, yield, volume, texture and sensorially evaluated by the
descriptive test Check-All-That-Apply, together with the global acceptance test by 100
consumers. The results of consumer perceptions about the concept product of mini cakes
made with special beers showed that the product is considered very innovative by most
consumers (94%). In addition, most respondents consume mini cake (87%) and special beers
(77%), even if rarely or occasionally, and would not be afraid to consume a mini special beer
cake. Consumers considered it advantageous to consume a special beer mini cake because it is
a lactose-free product, which adds value for people who are lactose intolerant and allergic to
milk proteins. The special beer minicakes did not differ significantly from the standard
sample in terms of color, texture and volume parameters, indicating that the change in
composition did not negatively affect these technological parameters. In the CATA test, the
mini cake made with Red Ale beer was characterized by the attributes of a fluffy, soft cake,
light color in the core and sweet aroma, in addition to the beer flavor present. The Stout and
Weiss mini cake was characterized by the firmness and brown color of the crust. While, the
standard mini cake was described by the attributes sweet/sweet, wet/wet and characteristic
flavor. The mini cakes with Pilsner and Red Ale differed from the standard in terms of beer
aroma, while the standard. With regard to the taste of beer in the cake, the mini-cake with Red
Ale beer had more citations and did not differ significantly from the mini-cakes with Stout
and Pilsen beer, while the mini-cake with Weiss beer did not differ from the standard one.
Regarding the acceptance test, the different formulations tested showed satisfactory sensory
acceptability by consumers, since they presented an acceptability index of more than 70% and
did not differ significantly from the standard formulation. In conclusion, the mini cakes made
with special beers have market potential, being an innovative product, well accepted by
consumers and also expanding the product options for the public with dietary restrictions.

Keywords: Mini Cake. Perception. Innovation. Sensoriality. Stout. Red Ale. Weiss (Ale).
Pilsen. Concept product review.
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1 INTRODUCAO

O setor de panificacdo tem se destacado na economia brasileira. De acordo com a
Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), o faturamento do
setor foi de aproximadamente 95,08 bilhdes de reais, somente em 2019 (ABIP, 2019). A
implantacdo de novas tecnologias, técnicas de preparo, execugdo e investimentos em cursos
de aperfeicoamento séo alguns dos motivos pelos quais os profissionais do setor conseguiram
resultados crescentes para a economia brasileira (ABIP; ITPC; SEBRAE, 2017).

Dentre os produtos de panificacdo, o bolo se destaca como um alimento apetitoso e
com alto indice de aceitagdo por consumidores de vérias idades e classes sociais. E um
alimento leve, de facil mastigacdo e que apresenta uma consisténcia permeavel, que remete a
facilidade de digestdo (MOSCATTO et al., 2004). Dentre os varios tipos de bolos, o0 minibolo
tem alta aceitabilidade do consumidor, devido ao seu sabor doce, textura macia e sensacao de
umidade na boca (MARTINEZ-CERVERA et al., 2012).

O minibolo, popularmente conhecido como muffin, € um tipo de bolo de preparo
rapido, geralmente de sabor adocicado. A sua massa € composta de uma mistura de
ingredientes, sendo a formulacdo padrdo preparada a base de acucar, farinha, ovos, 6leo e
fermento em pd. Entretanto, estes ingredientes tém uma composicdo muito variavel, podendo
ser utilizados outros, como, por exemplo, o leite, chocolate, suco de frutas, frutas picadas,
nozes, extratos de baunilha ou outros sabores, adicionando uma ampla variedade de opcdes
para personalizar o sabor e a textura dos minibolos. Apresenta estrutura porosa tipica e alto
volume, sendo consumido amplamente pelo mundo (BAIXAULI, 2014).

A qualidade de um bolo é determinada por caracteristicas essenciais, como: textura
macia, que deve permanecer inalterada ao longo da vida de prateleira do produto, superficie
uniforme, homogeneidade do miolo, volume adequado, palatabilidade, sabor agradavel e
facilidade de processamento (PAVANELLI et al., 2000). As mudangas no processamento e a
crescente exigéncia do consumidor por alimentos que apresentem, além da alta qualidade
sensorial e nutricional, beneficios associados a salude, fazem surgir a necessidade de novos
ingredientes que possam atender a essas exigéncias do mercado (IDRIS et al., 1996;
MOSCATTO et al., 2004).

Os minibolos, por serem produtos convenientes e apreciados sensorialmente, podem
representar potenciais matrizes para agregar novos sabores. No entanto, alterar a formulagdo e
desenvolver um novo produto requer a atencdo para preservar as caracteristicas tecnoldgicas

do produto (ARANIBAR et al., 2019). A substituicdo total ou parcial de alguns ingredientes



dos bolos pode melhorar a qualidade sensorial do produto (SOUSA et al., 2022). A maioria
dos estudos com bolos avalia a substituicdo da farinha, gordura ou agtcar (BOUSFIELD et
al.,, 2017; BARROS et al., 2018; GIULIANI et al., 2019; ALVES et al., 2020; SOUSA;
SIQUEIRA, 2022; SOUZA et al., 2022). Os liquidos, por sua vez, sdo responsaveis por
fornecerem a umidade necessaria a massa, facilitando a mistura e garantindo uma textura
adequada. Os liquidos mais usados no preparo de bolos séo: a agua, o leite (leite fresco, leite
coalhado ou leite em pé reconstituido) e os sucos de frutas (ORNELLAS, 1995). No entanto,
dependendo da receita, outros liquidos, como cervejas, podem ser utilizados, conferindo
caracteristicas sensoriais unicas ao bolo.

A cerveja é uma bebida muito consumida no mundo desde os tempos remotos e sé
vem aumentando a sua popularidade e consumo (DELCOR, 2019). O Brasil é o terceiro maior
produtor mundial de cerveja, contando com cervejarias de todos os portes e formatos, desde
grandes até artesanais e itinerantes (GLUGER; GURAK, 2020). As cervejas especiais —
popularmente conhecidas como artesanais, premium, superpremium, gourmet — sdo cervejas
dotadas de atributos de diferenciacdo se comparadas as cervejas produzidas em larga escala
(STEFENON, 2012). Esse tipo de cerveja busca atender a um nicho especifico, formado por
consumidores sofisticados e dispostos a pagar precos acima do mercado convencional pelos
produtos diferenciados (CARVALHO, 2015).

Dessa forma, a incorporacdo de cervejas artesanais em minibolo pode ser uma
estratégia para atender a esse nicho especifico de consumidores que buscam por produtos
diferenciados e inovadores. Mas também ir ao encontro de outra tendéncia de mercado que é
atender a publicos especificos como, por exemplo, os intolerantes ou alérgicos ao leite ou
adaptados da dieta ovovegetariana, ampliando as opc¢des de produtos para o publico com
restrices alimentares. Porém, na reformulacdo de um produto tradicional como o minibolo, é
imprescindivel a aplicacdo de ferramentas de analise sensorial para avaliar o impacto
sensorial da substituicdo de ingredientes tradicionais da formulagéo.

O Check-All-That-Apply (CATA) é uma metodologia descritiva rapida realizada com
consumidores e utilizada para identificar os principais atributos do perfil sensorial dos
produtos que sdo direcionadores da preferéncia. Por isso, € comum o uso do método CATA
simultaneamente com métodos afetivos, como a escala hedénica (ALCANTARA; FREITAS-
SA, 2018; NG; CHAYA; HORT, 2013; MINIM; SILVA, 2016; PLAEHN, 2012).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivos: i) investigar as percepcdes

dos consumidores sobre o produto conceito de minibolos elaborados com cervejas especiais; e
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ii) desenvolver minibolos com diferentes cervejas especiais e avaliar os efeitos dessa

substituicdo nos parametros tecnoldgicos (fisicos) e sensoriais.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Desenvolvimento de novos produtos no setor de panificacdo

Devido a grande concorréncia das indastrias de alimentos, o mercado busca
constantemente por avancos na producéo e langamento de novas categorias de produtos, tendo
assim o crescimento da oferta de bens nos mercados globais. O desenvolvimento de novos
produtos é uma atividade de suma importancia para a inddstria de alimentos, a qual passa por
continuas renovagGes com o intuito de atender as necessidades do consumidor, que esta
sempre em procura de novas tendéncias e produtos cada vez mais desenvolvidos (LUZ, 2016).

A globalizacdo e o aumento das exigéncias e da valorizacdo por parte dos
consumidores sd@o 0s motivos que direcionam o desenvolvimento e o langcamento de novos
produtos alimentares (ABREU, 2012). A necessidade de intensificar a incorporacdo de
inovacdes tecnoldgicas de novos produtos e processos e aperfeicoar os existentes é fato
incontestavel diante das exigéncias impostas pelo mercado. De acordo com Abreu (2012), é
possivel afirmar que a conduta das empresas diante do novo ambiente competitivo ainda néo
foi devidamente entendida. Porém, entre as estratégias comumente utilizadas, a inovagéo
tecnoldgica tem se apresentado como fundamental para a competitividade (ABREU, 2012).

O ritmo das inovacBes tecnoldgicas que cria e aperfeicoa produtos e processos,
melhorando o padrdo de vida das pessoas, caracteriza de forma particular a atualidade e
ofusca o ritmo das épocas passadas (ABREU, 2012). A vantagem e importancia para o
consumidor em relacdo ao desenvolvimento de novos produtos é ter a comodidade de ser
atendido naquilo que se busca (estilo de vida mais saudavel, satisfacdo, questdes filosoficas,
dentre outras). A criacdo de novos produtos movimenta o mercado consumidor, 0 que é
importante para a economia do Brasil.

As inovacdes na industria alimenticia sdo majoritariamente incrementais. De acordo
com Gouveia (2006), as grandes inovagdes ocorrem principalmente na area de formulacéo de
ingredientes e aditivos, transgénicos, embalagens e alimentos funcionais, sendo o
desenvolvimento de componentes destes ultimos a maioria das inovagdes em alimentos. As
empresas de alimentos buscam sempre desenvolver novos produtos para os nichos crescentes
de mercado para estarem a frente nas vendas. Outras crescentes tendéncias que tém se
destacado sdo os alimentos organicos, pela preocupagdo por uma alimentacdo saudavel e os
alimentos semiprontos, pela necessidade em reduzir o tempo gasto com o preparo de refeices
(ABREU, 2012).
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O principal objetivo da industria de alimentos é a elaboracdo de alimentos saudaveis,
saborosos, seguros e disponiveis, na qual as atividades compreendem: o aperfeicoamento, o
crescimento e o desenvolvimento de variedades de produtos, maior agdo na agricultura
ecologicamente sustentdvel e altamente produtiva, além do processamento dessas matérias-
primas para produzir alimentos estaveis e a distribuicdo dos alimentos até o consumidor final
(LERAYER, 2008).

O relatério da ABIP em 2018 destacou algumas tendéncias para o setor de panificacdo
e confeitaria que acarretariam mudangas no contexto das politicas de mercado, de consumo e
de percepcdo social do setor nos anos seguintes, dentre elas a saudabilidade e a fermentacao
longa. Na linha de saudabilidade, os destaques eram para os produtos e as matérias-primas
com o uso de farinha de trigo orgéanico, o uso de corantes naturais extraidos de frutos, ervas e
derivados naturais em detrimento dos artificiais, os paes com abundéncia de grdos integrais,
além da ampliacdo do mix de produtos adequados para atender as restricdes alimentares
(ABIP, 2018).

Em 2022, a ABIP reforgou a tendéncia de saudabilidade com a inovagdo em produtos
novos e tradicionais, principalmente em relagdo aos alimentos funcionais, como um dos
pilares da decisdo de compra e da fidelizacdo dos consumidores (ABIP, 2022). Ao encontro
dessa tendéncia, as pesquisas cientificas tém investigado o uso de ingredientes alternativos
para agregar beneficios nutricionais e funcionais aos produtos tradicionais de panificacéo.

O estudo realizado por Lago (2018) avaliou a substituicdo parcial da farinha de trigo
por farinhas de marolo e da casca do pequi e a substituicdo da agua por polpa de marolo em
pdes doces sobre o potencial nutricional, funcional e sensorial, visando ao uso desses
ingredientes como alternativas saudaveis na merenda escolar. Os resultados encontrados
demonstraram que as substitui¢cbes da farinha de trigo e da &gua pelas farinhas e polpa dos
frutos contribuiram para o incremento nutricional. Além disso, ndo foram observadas
diferencas sensoriais significativas entre as diferentes formulagdes dos pées doces, sendo bem
aceitos pelos escolares.

Mansoor et al. (2022) também observaram um aumento significativo no teor de fibra
bruta e mineral e a diminuicdo do teor de gordura do pdo fermentado tipo taftaan com a
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de cevada. Sensorialmente, os avaliadores nédo
conseguiram discriminar entre os pées taftaan feitos com/sem farinha de cevada (0 — 15%).

Portanto, os autores afirmam que a adicéo de farinha de cevada em pées taftaan até 15% pode
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reduzir significativamente o indice glicémico pela melhora das propriedades nutricionais do
pdo, sem afetar as caracteristicas sensoriais.

Além da farinha de trigo, a agua € outro ingrediente bésico dos produtos de
panificacdo que pode ser substituida por ingredientes alternativos. Kaya e Asir (2022)
desenvolveram pées funcionais, utilizando cha de kombucha fermentado, a partir de folhas de
chas preto e verde, como meio liquido. Do ponto de vista sensorial, os paes de kombucha
foram descritos por apresentarem coloragdo levemente acastanhada, sabor azedo e textura
dura, sendo o péo enriquecido com kombucha fermentado de cha preto, apreciado e preferido
pelos avaliadores como o melhor.

Outra linha de investigacdo das pesquisas cientificas € a aplicacdo de subprodutos da
indUstria como, por exemplo, os subprodutos do processo produtivo cervejeiro, buscando
atender a tendéncia de inovacdo e diversificacdo de sabores. Além das demandas por
saudabilidade e sustentabilidade, ha um interesse crescente em desenvolver produtos
alimenticios com propostas diferenciadas, como a criacdo de sabores inovadores e a oferta de
opcOes direcionadas a consumidores especificos. Essas tendéncias incluem a personalizacao
de produtos, a adaptacdo a restricbes alimentares e a oferta de alternativas a grupos
especificos.

No estudo de Tombini et al. (2020), o bagaco de malte de cervejas dos estilos Pilsen e
Porter, utilizado na elaboracéo de pées, enriqueceu nutricionalmente os pées, principalmente
em relacdo ao teor de fibras e proteinas. Sensorialmente, os paes foram bem aceitos e com boa
intencdo de compra pelos avaliadores. Nesse estudo, o bagaco de malte ndo foi utilizado
somente como substituto da farinha de trigo, mas também da agua. Por isso, ndo foi
submetido ao processo de secagem, a fim de aproveitar a 4gua presente para a elaboracao das
formulagoes.

Resultados satisfatérios também foram encontrados para aplicacdo tecnoldgica do
bagaco de malte em biscoitos salgados (GLUGER; GURAK, 2020) e do tipo cookie
(AMADOR; NASCIMENTO, 2022), pdes tradicionais (KUIAVSKI et al., 2020) e de
hamburguer (OLIVEIRA et al., 2021) e bolo (GIULIANI et al., 2019). Assim, é possivel
explorar o potencial sensorial dos produtos de panificagdo ao utilizar ingredientes alternativos
em sua formulacdo, o que torna essencial o estudo desses ingredientes para garantir uma

experiéncia sensorial satisfatoria dos produtos.
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Diante do exposto, a adicdo de cervejas especiais também pode ser um potencial
ingrediente para a adicdo em produtos como bolos e similares, podendo ser oferecidos aos

consumidores, com boas expectativas de aceitagdo no mercado (CARVALHO, 2015).

2.2 Percepcao dos consumidores em relacédo as tendéncias de mercado

Sabe-se que ao desenvolver, lancar e comercializar um produto é fundamental
compreender previamente a percep¢do e a atitude do consumidor. O comportamento do
consumidor de alimentos abrange um processo muito complexo. Quando se busca identificar
as razdes que definem a aceitacdo de um alimento, é necessario levar em consideracdo as
expectativas, as atitudes e as percepcdes dos consumidores. Esses pilares séo conduzidos por
aspectos inerentes ao produto e ao individuo, sendo que a expectativa ante um produto é
construida com base na imagem do produto, seus atributos e, ainda, a partir de uma
expectativa prévia. A percepcdo, por sua vez, é determinada, por exemplo, pelas
caracteristicas sensoriais, memdria e o contexto de consumo (BRATKOWSKI, 2015,
VIANA, 2013).

Segundo Bratkowski (2015), a percepc¢do esta relacionada a selecdo, organizacdo e
interpretacdo de sensacdes criadas por receptores sensoriais, como olhos, nariz, ouvidos,
maos, e a estimulos basicos, como luz, odores, sons, formas e texturas. Conforme Bratkowski
(2015), os atributos do produto levam o individuo a identificar a presenca de beneficios ou a
auséncia de sacrificios, formando, assim, uma percepcdo geral em relacdo ao produto. A
percepcao tida por um consumidor sobre determinado produto ou servigo sera crucial para
definir habitos de consumo. A percepcdo nada mais € do que a compilagdo de informacGes
recebidas pelos cinco sentidos humanos, que serdo organizados e formardo a visdo do ser
sobre o mundo. Por ser baseada em desejos, necessidades e crencas pessoais, a percepcao
varia de uma pessoa para outra, ainda que o estimulo recebido seja 0 mesmo por ambas.

A percepgéo do consumidor face a um produto torna-se mais rica se for composta por
experiéncias visuais, auditivas, gustativas, olfativas e tateis, o que faz com que uma
experiéncia seja cinco vezes mais rica (MARQUES, 2016). Além da percepcédo, a anélise
sensorial € indispensavel durante o processo de desenvolvimento de novos produtos, pois
fornece suporte técnico para pesquisa, industrializacdo, marketing e controle de qualidade
(DUTCOSKY, 2013).
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O mercado torna-se cada vez mais produtivo, e a qualidade dos produtos é uma
exigéncia do publico consumidor, o qual é influenciado pelo mercado externo, focado em
produtos que atendam a sua necessidade e que sejam praticos. Em geral, os consumidores
confiam na qualidade dos produtos industrializados, ao mesmo tempo em que priorizam sabor

e variedade ligados a constante procura por qualidade de vida (NASCIMENTO, 2012).

2.3 Minibolo

O minibolo, também conhecido como muffin, € um tipo de bolo de preparo répido,
geralmente de sabor adocicado. A sua massa é composta de uma mistura de ingredientes;
basicamente, a formula padrdo é composta por elevado nivel de agUcar e niveis variaveis de
6leo, farinha, ovos e fermento em p6. Apresenta estrutura porosa tipica e alto volume, sendo
consumido amplamente pelo mundo (BAIXAULI, 2014).

A sua textura esponjosa e macia e 0 seu sabor sdo atributos apreciados pelos
consumidores, fazendo dele um produto de grande sucesso. Essas caracteristicas
organolépticas sdo influenciadas pela composicdo e estrutura de cada componente, ou seja,
pelos ingredientes utilizados e suas respectivas fungdes na massa do minibolo (CROSS, 2004;
BHADURI; MUKHERJEE, 2016; MARTINEZ-CERVERA et al., 2012; MATOS et al.,
2014; SHEVKANI et al., 2015). Além disso, outras caracteristicas que contribuem para o
sucesso dos minibolos sdo: o formato simétrico com o topo arredondado e castanho, estrutura
interna uniforme com tamanho de poros moderados, maciez da massa, sabor adocicado, ndo
serem muito secos, bem como quebrarem facilmente e serem de facil mastigacdo (SMITH/
HUI, 2004).

Cada um dos ingredientes que compdem o minibolo apresentam uma determinada
funcdo no preparo da massa. Dentre os principais pode-se citar a farinha de trigo, que confere
estrutura para o bolo. O amido que contém em sua formula coagula com o calor e deixa o bolo
firme apds assado (RESENDE, 2007).

Os ovos fornecem estrutura as preparacgoes, além de auxiliarem a incorporagéo, agindo
como emulsificante natural, aumentando, também, o valor nutritivo, conferindo sabor e
coloracdo em decorréncia da gema. Ja o agUcar, por sua vez, também é outro ingrediente que
enriquece a producdo de bolos. Denominado quimicamente como sacarose, atua na fabricacgéo
de bolos, conferindo coloracdo a massa durante seu assamento, devido a reacdo de

caramelizagdo. Além disso, confere dogura, aroma, age como retentor de umidade e, dessa
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maneira, ocasiona uma textura macia. Em contrapartida, o sal é um ingrediente que é
adicionado para controlar a docura e realcar o sabor da massa do bolo. Ja os éleos vegetais
possuem importancia tecnoldgica nesse processamento, pois lubrificam a massa, aumentam a
palatabilidade, retém umidade, tornando a textura macia e prolongando o prazo de validade do
produto (SENAI, 2014).

De acordo com a Resolugédo n° 38, de 21 de dezembro de 1977, da Comissdo Nacional
de Normas e Padrdes para Alimentos do Ministério da Saude (BRASIL, 1977), o fermento
quimico é definido como o produto formado de substancia ou mistura de substancias quimicas
que, pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir
massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade. Essas substancias quimicas produzem dioxido de carbono (CO,) na presenga de
agua e calor do forno, expandindo a massa e dando volume ao produto.

Dessa maneira, para a acdo do fermento quimico é necessaria a presenca de agua. Na
fabricacdo de bolos, a agua pode ser oriunda de diversos tipos de liquidos, entretanto,
constantemente é proveniente do leite. Na confeitaria, o leite também enriquece o sabor e 0
aroma, melhora a coloracdo e aumenta a estabilidade da massa, visto que a proteina caseina
atua como agente emulsificante e promove o desenvolvimento do glaten, juntamente com a
temperatura, pela gelatinizacdo do amido (ELEUTERIO; GALVES, 2014; PEDROSA, 2020).
No entanto, na producdo de bolos, uma variedade de liquidos pode ser utilizada, como leite,
agua, suco de frutas, caldas, iogurte, creme de leite, café ou chd. Cada liquido possui
caracteristicas especificas que originam para o sabor, umidade e textura da massa. A escolha
do liquido a ser utilizado dependera da receita e do efeito desejado no bolo.

A substituicdo da farinha de trigo por farinhas alternativas como, por exemplo, de
outros vegetais, pode ocorrer parcialmente ou de forma total nos produtos de panificagéo,
dependendo do objetivo final. Entretanto, a escolha do tipo de farinha e a quantidade de
substituicdo irdo depender das caracteristicas desejadas no alimento. O uso das farinhas
alternativas levanta uma expectativa de produtos de panificacdo diferenciados quanto as suas
qualidades sensoriais, nutricionais e fisico-quimicas (Oliveira et al., 2020).

Cermefio et al. (2021) investigaram o impacto da suplementacdo de muffins com
bagaco de cerveja (ndo hidrolisado e enzimaticamente hidrolisado). Os resultados
demonstraram que, em geral, os muffins elaborados com bagaco de cerveja enzimaticamente
hidrolisado apresentaram uma reducdo da viscosidade da massa, uma tendéncia para uma

coloragdo mais escura e uma textura mais macia do que os muffins controle ou contendo o
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bagaco nao hidrolisado. A incorporacdo de 10% do bagaco hidrolisado ndo teve impacto
negativo nos atributos sensoriais em comparacdo com o nao hidrolisado, aumentando o teor
de fibras em comparacgdo com o controle.

Outros estudos também mostraram resultados satisfatérios com a otimizacdo de
diferentes ingredientes no desenvolvimento de muffins, em busca de atender cada vez mais as
necessidades de grupos especificos de consumidores, como celiacos, diabéticos e outros e,
ainda, melhorar as qualidades nutricionais com reducdo da concentracdo de sacarose e
gordura (MOSS et al., 2022; NIETO-MAZZOCCO et al., 2022) e fonte de fibras e
antioxidantes (RODRIGUEZ et al., 2022; SEVERINI et al., 2020).

2.4 Cervejas especiais

A Instrucdo Normativa n°® 65, de 10 de dezembro de 2019, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelece os padrdes de identidade e
qualidade para os produtos de cervejaria (BRASIL, 2019). Segundo essa instrucao, entende-se
por cerveja a bebida resultante da fermentagdo, mediante levedura cervejeira, do mosto de
cevada malteada ou do extrato de malte, submetido previamente a um processo de cocgéo,
adicionado de lapulo ou extrato de lapulo. Uma parte da cevada malteada ou do extrato de
malte pode ser substituida parcialmente por adjuntos cervejeiros ou malte de outros cereais
(BRASIL, 2019).

A legislacdo também permite algumas denominacdes internacionalmente reconhecidas
que poderdo ser utilizadas na rotulagem dos produtos de cervejaria, como denominacGes de
venda, entre elas a designacao de cervejas especiais, como Ale e Stout, e outras denominagdes
reconhecidas que vierem a ser criadas, observadas as caracteristicas do produto original
(BRASIL, 2019).

O processo de fabricacdo da cerveja baseia-se em dois fatores principais, que séo a
acao de enzimas e a atividade microbiologica que ocorre durante o processo de maltagem
(facilitado antes da moagem do gréo de cereal) e a fermentacédo alcodlica do mosto. Em geral,
0 processo de fabricacdo da cerveja consiste nas seguintes etapas: secagem da cevada,
maltagem, moagem, produgdo do mosto, lupulagem, fermentacdo, maturacdo e
engarrafamento. A principal causa das diferencas entre as cervejas é a matéria-prima, no

entanto, existem outros aspectos, como a comunidade microbiana envolvida no processo
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cervejeiro, que influencia significativamente as caracteristicas finas das cervejas (ROMERO-
RODRIGUEZ et al., 2022).

As cervejas especiais ou artesanais referem-se a uma categoria de cervejas inovadoras,
ousadas e instigantes por apresentarem aromas e sabores diferenciados, complexos e
inovadores, conferidos pela qualidade superior dos ingredientes e processos de fabricacdo e
pelo grande cuidado em seu preparo, gerando um produto final de alta qualidade comparado a
cerveja comercial (HADDAD et al., 2022; JAEGER et al., 2021).

A palavra especial ndo caracteriza nenhum determinado tipo de cerveja (FILHO,
2018). Na visdo de Gongalves (2010), o que indica uma cerveja especial € a sua producéao
com base em insumos nobres, ou seja, um processo de fabricacdo mais sofisticado. O setor de
producdo de cervejas artesanais ou especiais € um segmento limitado de mercado com
pequenas cervejarias locais denominadas microcervejarias, nas quais sdo produzidos
pequenos volumes, todavia com elevado valor agregado do produto (KALNIN, 1999).

Atualmente, o termo cerveja artesanal designa uma variedade de estilos com
caracteristicas sensoriais completamente distintas. A categorizacdo classica e moderna dos
estilos de cervejas artesanias € por tipos de leveduras, que consiste em dois grupos: cervejas
Ale (leveduras de alta fermentacdo) e Lager (leveduras de baixa fermentacdo) (BJCP, 2021;
ROMERO-RODRIGUEZ et al., 2022; SILVA; FARIA, 2008).

As cervejas tipo Lager sdo fermentadas com cepas de Saccharomyces pastorianus, que
é um hibrido da Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces eubayanus. A fermentacao dessa
familia de cerveja é conhecida como baixa fermentacdo, devido a atuacdo das leveduras
ocorrerem em temperaturas baixas, em torno de 5 — 15 °C, flocularem naturalmente e se
depositarem no fundo do recipiente durante a fermentagio (ROMERO-RODRIGUEZ et al.,
2022). A duracdo da fermentacdo e da maturacdo pode ser de 4 a 12 semanas. Os sabores e
aromas das cervejas Lager sdo mais suaves e leves em comparacdo com as Ales, devido as
baixas temperaturas usadas no processo (SILVA; FARIA, 2008). Alguns dos estilos mais
conhecidos dessa familia sdo a Pilsen, American Lager, Vienna, Helles Bock e Schwarzbier
(BJCP, 2021).

No estilo Pilsen utiliza-se o Malte Pilsen e o aroma para acentuar sua cor, leva os
lUpulos alemdes para dar mais amargor e aroma. Seu teor alcodlico é de 5,2%, pode ser
consumida de 4,5 °C a 7 °C em copos Pilsner (CERVEJARIA, 2010).

A cerveja do tipo Pilsen apresenta coloragdo mais clara e teor alcoolico moderado,

responsavel por cerca de 90% das vendas de cervejas aos consumidores brasileiros. Visando a
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expansdo no mercado de cervejas artesanais, a qualidade € determinante para o Seu
crescimento, sendo necessario o conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
para atender as especificacdes dessa bebida (FERREIRA; ARAUJO 2012). Os autores
elaboraram uma cerveja artesanal tipo Pilsen utilizando &gua, malte de cevada tipo Pilsen,
lipulo aromético e amargor e levedura Saccharomyces cerevisiae. A cerveja apresentou
médio teor alcodlico, com 3,86% de alcool, e os valores de pH final e de cor de acordo com a
legislagdo brasileira. O valor de turbidez de 9,36 EBC ndo estava condizente com o0
recomendado, em decorréncia do processo utilizado. Os valores de amargor do teor de diacetil
(analise VDK) ndo apresentam parametros legislativos, e foram avaliados através da aceitacao
dos provadores. A gaseificacdo interferiu negativamente na aceitacdo da bebida (FERREIRA;
ARAUJO 2012).

Jé as cervejas tipo Ale sdo fermentadas com cepas de Saccharomyces cerevisiae, que
sdo consideradas uma levedura de alta fermentacdo. A levedura permanece em suspensao no
recipiente de fermentacdo e, por isso, também € conhecida como fermentacdo de topo. Essa
levedura atinge os melhores rendimentos e cerveja de alta qualidade em temperaturas
relativamente altas (18 — 27 °C) e, geralmente, 0s tipos de cervejas produzidas sao mais
proximos das antigas (ROMERO-RODRIGUEZ et al., 2022). Alguns dos estilos mais
conhecidos dessa familia sdo IPA, Weissbier, Stout, Porter, Pale Ale, Witbier e Red Ale
(BJCP, 2021).

Dentre os diferentes estilos de cerveja da familia Ale, um dos mais populares é a
Weissbier (Weizen, ou simplesmente Weiss), tipica da regido da Baviera, que fica no sul da
Alemanha. Uma cerveja de trigo de cor clara (palha palida a dourada), espuma branca muito
espessa e de longa duracéo, refrescante, levemente lupulada com alta carbonatacéo, final seco,
sensacdo na boca macia e com sabores e aromas de fruta e especiaria (banana e cravo). Pode
ser turva e ter um brilho de trigo e fermento, embora isso possa se estabelecer em garrafas
(BJCP, 2021). Existem algumas derivacOes desse estilo. A Dunkles Weisshier, conhecida
como dunkelweizen, por exemplo, € um dos tipos de cerveja moderadamente escura e com
adicdo de alguns sabores e aromas do malte tostado, principalmente um toque de caramelo e
pdo torrado, além das notas de banana e cravo, altamente carbonatada e refrescante, com
textura cremosa e final leve (BJCP, 2021). Outra derivacdo desse estilo é a Weizenbock, que
tem maior teor alcoodlico (6.5-9%) e intensidade de aromas e sabores significativos de péo e
gréos de trigo que uma Weizen (BJCP, 2021).
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O estilo Stout engloba cervejas tradicionais da Irlanda, que sdo ambar a escuras com
diferencas regionais, semelhante a variabilidade das English Bitter. Na Stout tipica de Dublin
utiliza-se cevada torrada, € mais amarga e mais seca. A Stout tipica de Cork é mais doce,
menos amarga e tem sabores de chocolate e de maltes especiais (BJCP, 2021). O teor
alcoolico desse estilo varia de 3.8 a 6.5% e, em geral, caracteriza-se como seca, cremosa,
intensa, escura, com sabores de caramelo e muito lupulada, produzida com bastante malte
torrado, gerando um amargor similar ao café e chocolates amargos (BJCP, 2021; SAMPAIO,
2017).

Em relacdo a Red Ale, o estilo moderno Irish Red Ale é essencialmente uma
adaptacdo ou uma interpretacdo do estilo popular English Bitter, com menos lUpulo e um
pouco de tostado para adicionar cor e secura. Redescoberto como um estilo de cerveja
artesanal na Irlanda, hoje é uma parte essencial da maioria das cervejarias, como uma Pale
Ale e uma Stout (BJCP, 2021).

Para o estilo Red Ale, o guia de estilos chamado Beer Judge Certification Program
(BJCP, 2021) apresenta trés estilos diferentes, sendo uma na verséo irlandesa e outras duas
norte-americanas. As cervejas irlandesas sdo conhecidas por serem de alta fermentacéo e
apresentarem o perfil de aroma especificos do malte. A cor varia de cobre a ambar
avermelhado e até cervejas escuras, 0 amargor varia de moderado até alto (18 — 50 IBU) e a
graduacdo alcodlica entre 3,8 e 5,0%. Um equivalente irlandés menos amargo e lupulado de
uma English Bitter, com um final seco devido & cevada tostada. Mais atenuada, com menos
sabor de caramelo e corpo que as Scottish Ale equivalentes em intensidade e com cor ambar
médio a cobre avermelhado médio. Limpidez transparente. Baixa formacdo de espuma bege

claro a bronzeada, de persisténcia média (BJCP, 2021).

2.5 Andlise sensorial

Anélise sensorial & uma disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar as reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais da forma em que séo
percebidos pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do, por meio de testes
especificos e equipe treinada ou ndo. Ou seja, a analise sensorial é uma metodologia para
analisar, medir e interpretar as reacfes geradas pelas caracteristicas sensoriais dos produtos,
utilizando os orgdos de sentido humano como instrumentos de analise (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 1999).
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Varios sdo os tipos de testes utilizados em andlise sensorial, podendo ser classificados
em trés grupos:

1) discriminativos: s@o testes utilizados para verificar a diferenca ou similaridade
sensorial entre produtos;

2) afetivos: sdo testes utilizados para verificar a aceitacéo e a preferéncia de produtos;

3) descritivos: sdo testes que tém como funcdo descrever o perfil de aroma ou de
textura ou até o perfil sensorial completo de produtos.

Os testes sensoriais sdo aplicados como garantia de qualidade por serem uma medida
multidimensional integrada, possuindo importantes vantagens, como identificacdo de
diferencas sutis, definicdo de caracteristicas sensoriais importantes de um produto e
capacidade de detectar particularidades que n&o podem ser detectadas por outros
procedimentos analiticos (MUNOZ; CIVILLE; CARR, 1992).

Dentre as técnicas sensoriais, as técnicas descritivas sdo metodologias abrangentes e
flexiveis, capazes de fornecer dados detalhados sobre as propriedades sensoriais de um
alimento, constituindo-se em uma das principais ferramentas da andlise sensorial
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018), utilizadas pela indGstria de alimentos no
desenvolvimento de novos produtos, no controle de qualidade, na determinacéo das alteracdes
de ingredientes e/ou formulacBes e na avaliacdo de produtos durante a estocagem
(DUTCOSKY, 2013).

2.5.1 Check-All-That-Apply (CATA)

A metodologia check-all-that-apply, pela tradugdo do inglés “marque tudo que se
aplique”, habitualmente conhecida como CATA, ¢é a técnica descritiva mais aplicada,
atualmente, para o entendimento dos atributos percebidos e valorizados pelos consumidores
(ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

O meétodo CATA derivou-se da pesquisa de marketing e foi introduzido em pesquisas
sensoriais em 2007. Além da percepcéo sensorial, os questionarios CATA sédo frequentemente
utilizados para o estudo de aspectos funcionais de produtos, como a adequagéo de uso em
determinados contextos de consumo (GIACALONE et al., 2016).

O método CATA consiste em uma lista de termos, atributos ou frases, a partir da qual
0s julgadores (consumidores) sdo solicitados a marcarem todas as alternativas que consideram

apropriadas para descreverem determinada amostra, podendo ser marcadas quantas
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alternativas forem necessarias (ARES et al., 2015). Para realizar uma caracterizacdo sensorial
usando CATA, necessita um namero entre 50 e 100 participantes, o que depende do grau de
diferenca entre as amostras, de modo que se forem muito semelhantes ha uma necessidade de
mais participantes, e assim um namero de consumidores necessario para obter um bom campo
de amostragem da analise (ARES; VARELA, 2018).

O CATA pode ser facilmente aplicado quando ha um grande nimero de amostras com
um grande numero de atributos a serem avaliados (Ares et al., 2015). Em compara¢do com
outros métodos sensoriais, o check-all-that-apply (CATA) pode ser aplicado para reunir
informacBes sobre as caracteristicas sensoriais de pequenos conjuntos de amostras ou para
avaliar grandes conjuntos de amostras em diferentes sessdes, devido ao fato de a apresentacao
ser monadica (ARES, 2015).

Estudos recentes exploram abordagens diferentes no uso da metodologia CATA em
busca da inovacdo no desenvolvimento de produtos. Ares et al. (2018) utilizaram o CATA
para identificarem como os produtos diferiam do produto ideal esperado pelos consumidores,
incluindo termos na lista CATA com conotagdes de intensidade heddnica (por exemplo, ndo
suficientemente doce, doce demais), aplicando-a para a caracterizacdo dos produtos
experimentados e dos produtos ideais (ou idealizados).

Consiste na identificacdo das caracteristicas que certo produto possui, por meio de
uma lista de palavras ou frases relacionadas a esse produto. O formato da questdo CATA
permite aos julgadores (consumidores) escolherem todos os atributos que julgarem
necessarios para descrever o produto, a partir da lista apresentada (MINIM; SILVA, 2016); os
avaliadores escolhnem somente caracteristicas apropriadas ao produto em analise, ao invés de
serem forcados a julgar em uma determinada escala.

A fim de obter uma melhor caracterizacdo dos produtos, pelos proprios consumidores,
e entendimento sobre os atributos sensoriais que definem a preferéncia dos consumidores,
incluindo padrbes de divisdo em segmentos, € comum o0 uso do método CATA
simultaneamente com métodos afetivos, como a escala hedonica (NG; CHAYA; HORT,
2013; PLAEHN, 2012).

2.5.2 Escala hed6bnica

A escala hedobnica é uma metodologia de graduagdo da aceitagdo em niveis de

guantidade para alimentos, podendo ser empregada como um teste de qualidade para produtos
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ndo alimenticios, em que possui necessidade de avaliacdo subjetiva ou sensorial. Consiste,
essencialmente, em apresentar as amostras dos produtos, de maneira totalmente ao acaso e,
entdo, pergunta-se aos avaliadores sobre sua aceitagdo, conforme escala estabelecida
(CIRILO, 2012). Essa escala baseia-se no grau de “gostar ou desgostar”, por meio da
descricdo das opinides (que depois sdo convertidas em pontos), possuindo sempre um ponto
central de indiferenca; logo, apresentando numero impar de classificacbes e variando,
geralmente, entre trés e nove pontos (TEIXEIRA, 2009).

A escala heddnica estruturada de nove pontos foi desenvolvida a partir da investigagao
da aceitabilidade de refeicdes militares (STONE; SIDEL, 1993). Trata-se de uma técnica
simples e de facil uso e compreens&o por parte dos consumidores. E comum o uso de questdes
CATA, simultaneamente com a avaliacdo hedbnica, com o intuito de entender as preferéncias
do consumidor, incluindo padrdes de segmentacdo, além de identificar os atributos sensoriais

que estimulam/otimizam a formulacdo de produtos (ARES et al, 2015).



24

3METODOLOGIA

O experimento foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da Universidade Federal de Lavras (UFLA), sob o parecer de n° 5.174.007 (ANEXO 1), de
modo a atender as exigéncias legais preconizadas pela Resolugdo n° 466/2012, do Conselho
Nacional de Saude, que regulamenta a pesquisa com seres humanos (BRASIL, 2019).

Este trabalho foi dividido em duas partes. Em um primeiro momento, foi avaliado o
produto conceito, por meio de questionario online, e, em um segundo momento, foram
desenvolvidos os minibolos elaborados com adicdo de cervejas especiais do tipo Stout, Red
Ale, Weiss (Ale) e Pilsen. Os minibolos foram caracterizados quanto a cor, ao rendimento, ao
volume e a textura, e avaliados sensorialmente pelo teste descritivo Check-All-That-Apply

(CATA), em conjunto com o teste de aceitacéo global.

3.1 Analise de produto conceito

Foi avaliado o conceito do produto com o objetivo de identificar, compreender e
avaliar a percepcéo do consumidor de minibolo e potenciais nichos de mercado, por meio de
um formulério estruturado (APENDICE A), utilizando a plataforma Google Forms.

O estudo foi realizado com uma amostra de conveniéncia (Andrade et al., 2016;
Rodrigues et al., 2021), envolvendo um total de 100 consumidores brasileiros em uma
pesquisa online. A participacdo na pesquisa ocorreu de forma voluntaria, em que todos os
entrevistados indicaram sua concordancia e compromisso em participarem, por meio de um
termo de consentimento livre e esclarecido (APENDICE B). O convite para participarem da
pesquisa foi realizado nas principais redes sociais pelos pesquisadores envolvidos.

O questionario foi composto por 18 questbes a respeito do tema proposto, sendo
abordados fatores socioeconémicos (idade, nivel de escolaridade, renda familiar, etc.), habitos
alimentares com foco na frequéncia de consumo (minibolos, cervejas tradicionais e especiais)
e fatores referentes ao conceito do minibolo com adi¢cdo de cervejas especiais (grau de
inovacdo, intencdo de compra do produto, vantagens em consumir o minibolo, etc.). O
periodo de coleta de dados foi de um més, no ano de 2022 (APENDICE A). Foi realizada a
analise qualitativa e quantitativa dos dados obtidos através da préopria ferramenta geradora do

questionario, que disponibiliza o recurso de planilhas e tabelas para analise.
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3.2 Elaboracéo e caracterizagio dos minibolos

Cinco formulacGes de minibolos foram elaboradas: o padrdo (A) elaborado com leite;
e quatro formulacGes preparadas com a substituicdo do leite por cervejas especiais do tipo
Stout (B), Red Ale (C), Weiss (Ale) (D) e Pilsen (E) (Tabela 1). A concentracdo de cada
ingrediente foi com base no estudo de Santos e Boéno (2016), com adaptacGes definidas em
pré-testes (Tabela 1).

Todos os minibolos foram preparados no Laboratério de Analise Sensorial na
Universidade Federal de Lavras (UFLA). Os ingredientes utilizados foram adquiridos em
comércio local, provenientes de estabelecimentos com alvard e/ou registro sanitario das
autoridades sanitarias, todos os produtos devidamente rotulados, armazenados e dentro do

periodo de validade.

Tabela 1 - Formulagdes utilizadas na elaboragdo dos minibolos com substitui¢éo do leite por

cervejas especiais.

Quantidade (%o)

Ingredientes

A B C D E
Farinha de trigo 30,25 30,25 30,25 30,25 30,25
Acucar 24,20 24,20 24,20 24,20 24,20
Oleo vegetal 10,60 10,60 10,60 10,60 10,60
Leite integral 15,20 - - - -
Cerveja do Tipo Stout - 15,20 - - -
Cerveja do Tipo Red Ale - - 15,20 - -
Cerveja do Tipo Weiss (Ale) - - - 15,20 -
Cerveja do Tipo Pilsen - - - - 15,20
Fermento Quimico 0,60 0,60 0,60 0,60 0,60
Sal 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
Ovos 19,0 19,0 19,0 19,0 19,0

Tratamentos: A = padrdo com leite; B = cerveja tipo Stout; C = cerveja do tipo Red Ale; D = cerveja
tipo Weiss Ale; E = cerveja tipo Pilsen.

Fonte: Da autora (2023).

Ap0s pesar a quantidade de cada ingrediente, a preparacdo dos minibolos seguiu as

etapas descritas na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma das etapas de fabricacdo de minibolos.

Selecdo e pesagem dosingredientes

J

Agitacio das claras fn nafura em batedeira (alta velocidade por 5 minutos) para incorporagio de ar

d

Adicio do agiicar e agitacio em batedeira

(alta velocidade por 1 minuto)

J

Adicio do as gemas i natfura, a leite oucerveja e o dleo de soja e agitagio em batedeira (velocidade media por
2 minmutos)

P

Enformagem em formas de silicone proprias para mini bolos

a

Assamento em formo elétrico pré-aquecido em 170°C durante 23 minutos

Fonte: Da autora (2023).

3.2.1 Caracterizaco fisica

Os minibolos foram caracterizados quanto ao rendimento, volume, cor instrumental e
perfil de textura (TPA). Todas as analises foram realizadas em quintuplicata.
O rendimento foi determinado pela razéo entre 0s pesos das massas assadas e 0S pesos

das massas cruas, seguindo a seguinte Formula 1:

(peso da massa crua — peso da massa assada) 100] (1)

_ 1
f (x) - peso da massa crua

O volume aparente dos minibolos foi determinado pelo método de deslocamento de
sementes de paingo (QUEIROZ, 2001) e, a partir dos dados de volume e peso da massa

assada, foi determinado o volume especifico em mL g* de cada formulagdo (BARROS,
2018).



27

Para a avaliacdo da cor instrumental, utilizou-se o colorimetro Color Quest (XE,
EUA), de acordo com o sistema CIELAB. As coordenadas luminosidade (L*), indice de
amarelo (b*) e indice de vermelho (a*) foram registradas, a partir da media das leituras
realizadas em diferentes pontos do topo e das leituras dos minibolos. A saturacdo (C*) e o
angulo de tonalidade (h, graus) também foram determinados (ABBOTT, 1999; PATHARE;
OPARA; AL-SAID; 2013): C* = (a** + b*?)%°; e h = tan™ (b*/a*).

Os parametros do perfil de textura (TPA) foram determinados em um texturdmetro
TA.XT.PLUS (Stable Micro Systems, Godaming, England), utilizando para TPA probe P/75
com velocidade de 1,0 mm s-1 na velocidade de pré-teste, teste e pds-teste, e a taxa de
deformacéo de 40%, e para FC placa de corte com velocidade de pré-teste e teste de 1 mm.s-1
e pos-teste 10 mm.s-1, com taxa de deformacdo de 150%. Para os parametros de textura,
foram analisadas dureza, mastigabilidade, coesividade, elasticidade, adesividade, gomosidade

e resiliéncia.

3.2.2 Andlise sensorial

A anélise sensorial foi realizada no Laboratdrio de Analise Sensorial da Universidade
Federal de Lavras (UFLA), durante o0 més de junho de 2022. Os testes ocorreram em cabines
individuais e sob influéncia de luz branca. As amostras foram codificadas com sequéncias
numéricas de trés digitos aleatdrios e dispostas em bandejas de isopor brancas, com um copo
de agua e com ficha de avaliacdo no Google Forms. Foram aplicados o teste CATA e o teste
de aceitacdo global.

A ficha de avaliagdo CATA (APENDICE C) foi elaborada a partir dos termos obtidos
e selecionados pelo método de rede por outros 25 consumidores, com as mesmas amostras em
teste. Foram analisados, qualitativamente, as associacdes e 0S termos que apresentaram
significados semelhantes, os quais foram agrupados em categorias. Para comporem o
questionario CATA (Tabela 2), foram utilizados aqueles termos e associagdes mencionados
por mais de 10% dos avaliadores e alguns considerados relevantes para descrever os produtos

em analise.



28

Tabela 2 - Lista dos atributos utilizados na analise CATA para caracterizacdo dos minibolos.

Aparéncia Aroma Sabor Textura
Cor marrom da Adocicado Gosto doce Macio
crosta
Rachaduras no Cerveja Cerveja Fofo
bolo
Cor clara no miolo Caracteristico de bolo Caracteristico de bolo  Casca crocante
Cor escura no Molhado/
. Fermento .
miolo umedecido
Cor dourado da .
Firmeza
crosta

Fonte: Da autora (2023).

Os testes sensoriais foram realizados com 100 consumidores acima de 18 anos, de
varios géneros, os quais avaliaram o CATA quanto aos atributos de aparéncia, aroma, sabor e
textura e a aceitabilidade geral, por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos. No método
CATA, os consumidores foram solicitados a marcarem o0s atributos que consideravam
apropriados para descreverem cada amostra, podendo ser marcados quantos atributos fossem
necessarios (ARES et al., 2015). Por fim, no teste de aceitacdo, o consumidor foi solicitado a
avaliar o quanto gostou ou desgostou de cada minibolo, por meio de uma escala hedonica
estruturada de 9 pontos (1 = desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente) (STONE,
SIDEL, 1985).

3.2.3 Andlise estatistica

Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software XLSTAT® e
SensoMaker. A anélise estatistica dos parametros fisicos foi avaliada por comparacdo de
médias, utilizando o teste de Tukey. Os dados obtidos pela escala hedénica foram realizados
pelo histograma de frequéncia dos escores, obtendo-se o biplot da analise de componentes
principais (ACP) e da analise de variancia (ANOVA).

Os dados do CATA foram avaliados por meio, da proporcdo de consumidores que
selecionaram cada termo, mapas de percepcdo, teste Q de Cochran, analise de
correspondéncia e do impacto dos atributos na aceitacdo do produto (MEYNERS;
CASTURA,; CARR, 2013).



29

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Conceito do produto

Orientada pelo objetivo da pesquisa, a apresentacdo dos resultados tem como foco
avaliar o conceito do produto (minibolo com adicdo de cervejas especiais). Um total de 100
pessoas responderam ao questionario. A Tabela 3 (APENDICE D) apresenta o perfil da
populagéo-alvo que participou da pesquisa, observando-se que a maioria era do sexo feminino
(82 %) e possuia entre 18 e 40 anos (50 e 36% entre 18 e 30 anos, e 31 a 40 anos,
respectivamente). Embora em proporg¢des distintas, houve participacdo de diferentes regides
do Brasil, sendo que a Regido Sudeste apresentou 0 maior numero de participantes (88 %).

Com a finalidade de conhecer o perfil da populacdo estudada, foram coletados dados
de escolaridade e renda. O publico apresentou um grau de instru¢cdo avangado, em que a
maioria apresentou pelo menos ensino superior completo. A maioria dos participantes, 61 %,
relatou possuir uma renda familiar de até trés salarios-minimos. Além disso, os participantes
foram questionados quanto a frequéncia de consumo dos produtos (minibolos, cerveja
tradicionais e especiais), observando-se que 87%, 79% e 77%, respectivamente, s&o
consumidores desses produtos, mesmo que rara ou ocasionalmente.

A grande maioria dos participantes (94%) relatou que o minibolo com adicdo de
cerveja € um produto muito inovador, atribuindo pontuacdo igual ou maior que 7 na escala
utilizada, como observado na Figura 2. Um produto inovador auxilia na continuidade das
empresas. Essas inovacfes sdo importantes para as industrias alimenticias aumentarem a
receita e o valor de suas marcas, fazendo aumentar a competitividade. O minibolo com adi¢éo
de cerveja, portanto, pode preencher um nicho de mercado e atender as demandas de um
consumidor especifico, como, por exemplo, atender a pessoas que consomem bolos e ao
mesmo tempo sdo apreciadoras de cervejas especiais, Vvisto que na presente pesquisa
observou-se que 32% e 35 % dos participantes consomem minibolos e cervejas especiais,
respectivamente, com frequéncia de “no minimo, uma vez na semana” ou “a cada 15 dias”

(Tabela 3).
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Figura 2 — Grau de inovagdo de minibolo adicionado de cerveja especial.

H=<4 H>etb M=/

Legenda: Escala estruturada de 0 a 10: < 4 produto nada inovador, 5 e 6 produto com certo grau de
inovagao e > 7 produto muito inovador.

Fonte: Da autora (2023).

Os participantes também foram questionados sobre o conceito do produto (Figura 3).
A maioria dos entrevistados ndo teriam receio de consumir um minibolo com adicdo de
cerveja especial, entretanto, acreditam que a adi¢ao de cerveja influencia na cor, textura, sabor

e calorias dos minibolos.

Figura 3 - Escala de concordancia sobre o conceito do minibolo com adi¢éo de cerveja.

Ac cerveja especial influéncia nas calorias do mini bolo NG 28 44 22
A cerveja especial influéncia na cor do mini bolo  [EE 22 1un [§ 13

A cerveja especial influéncia no sabor do mini bolo _ 37 -

A cerveja especial influéncia na textura do mini bolo _ 13 _
Teria receio de consumir o mini bolo com adicdo de - 5 _

cerveja especial
0% 20% 40% 60% 80% 100%

® Concordo " Concordo Totalmente ™ Discordo M Discordo totalmente MN#o concordo, nem discordo

Fonte: Da autora (2023).
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Com o mercado cada vez mais competitivo, entender o que os consumidores acham e
esperam do produto € o que distingue as empresas, visto que os profissionais de marketing e
empresarios podem encontrar oportunidades para novos produtos, visando a satisfacéo de seus
consumidores (FILHO, 2018). De modo geral, os consumidores procuram munir-se de
informacdes antes de decidirem por uma compra, pois tendem a interpretar os principais
atributos do produto utilizando o0s seus conceitos preexistentes, o que acaba impactando, de
forma positiva ou negativa, em sua percepcao de qualidade (HONG; KANG, 2006). Assim, a
qualidade percebida pode ser conceituada como a percepcao global do consumidor no que se
refere a qualidade ou a superioridade dos produtos avaliados em relacdo as demais
alternativas que o mercado oferece (STEENKAMP; VAN TRIJP, 1996).

Além disso, os participantes foram questionados se enxergam alguma vantagem ou
ndo em consumirem um minibolo de cerveja, tendo a informacéo de que ele é um produto sem
lactose. A grande maioria dos participantes vé alguma vantagem em consumir um minibolo
de cervejas especiais pensando que ele é um produto sem lactose, o0 que agrega valor para as
pessoas intolerantes a lactose e alérgicas as proteinas do leite. De acordo com RGnutri (2019),
0s produtos com zero lactose tendem a serem mais leves e de facil digestdo, atendendo a
quem possui intolerancia a lactose e a outros publicos que percebem tais produtos como mais
saudaveis. Esses aderem ao consumo por escolha, para minimizar desconfortos
gastrointestinais ou ainda por ndo serem bem servidos pelo mercado tradicional (DEKKER,
KOENDERS, BRUINS, 2019).

4.2 Minibolo

4.2.1 Cor

A cor é um dos atributos mais importantes observados pelos consumidores, podendo
influenciar na decisdo de compra (NUNES, 2014), visto que é o primeiro contato do
consumidor com um produto. Geralmente, o primeiro contato € com a apresentacdo visual,
guando se destacam a cor e a aparéncia do produto (SEGALLA et al., 2015).

A determinacdo da cor foi realizada através da leitura dos parametros L*, C* e h do
sistema CIELAB, por meio de colorimetro. A Tabela 4 apresenta os resultados médios

obtidos na andlise instrumental da cor dos minibolos.
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Tabela 4 - Cor instrumental dos minibolos.

Parametros
Amostras L* c* H Estimati:a de
cor
A 40,46+ 1,81ab 17,48 + 1,73ab 68,67+ 4,16a ]
B 39,12+ 2,40a 16,62+ 2,19a 67,53+ 2,55a e
C 41,89+2,45b 19,01+ 1,86b 70,35+ 4,79a e
D 39,45+ 2,34a 16,47+ 2,33a 66,72+ 7,87a e
E 39,57+ 1,74a 17,47+ 2,42ab 68,71+ 3,31a e

Na tabela séo apresentados os valores de média e desvio padrdo. Em cada coluna, letras diferentes
representam diferengas estatisticamente significativas, com uma significancia de 0,05, de acordo com
o teste Tukey. ** representacdo de cor visual por Nix ™ color sensor, disponivel em
<https://www.nixsensor.com/free-color-converter/>. A — Minibolo padrdo elaborado com leite; B —
minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Stout; C — minibolo elaborado com cerveja especial
do tipo Red Ale; D — minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Weiss (Ale); E — minibolo
elaborado com cerveja especial do tipo Pilsen.
Fonte: Da autora (2023).

O pardmetro L* indica a luminosidade (escuro ao claro), enquanto o parametro croma
(C*) indica cromaticidade que representa a saturacdo, a distancia do eixo de L* e inicia em
zero no centro da cor. O angulo Hue (h) é o angulo de tonalidade. O &ngulo de tonalidade
comega Nno eixo +a*, e se movimenta em sentido anti-horario. E expresso em graus (por
exemplo, 0° € vermelho e 90° € amarelo). No centro do espaco L*, C* e h estdo os valores
minimos de saturacdo e, a medida que se caminha para as extremidades, aumenta-se esse
valor. Além disso, os instrumentos de medicéo de cor fazem com que a quantificacdo desses
atributos de cor seja facil. Eles determinam a cor do objeto dentro do espaco de cor e exibem
seus valores para cada coordenada L*, C* e h (PATHARE; OPARA; AL-SAID, 2013).

Todos os parametros de cor avaliados nas amostras com adi¢do de cerveja especial ndo
diferiram significativamente da amostra padrdo. Desse modo, a adi¢do de cerveja especial ndo

alterou significativamente a cor do minibolo.

4.2.2 Textura e volume

Conforme descrito por Teotonio et al. (2021), textura e volume especificos de
produtos de panificagdo sdo os parametros mais importantes do ponto de vista dos
consumidores. Na Tabela 5 sdo apresentados os parametros de textura (dureza, elasticidade,
mastigabilidade, adesividade, gomosidade e resiliéncia) e o volume dos minibolos elaborados

no presente estudo.


https://www.nixsensor.com/free-color-converter/

Tabela 5 - Textura instrumental e volume dos minibolos.
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Parametros A B C D E
Dureza (N) 1204,13+499,84 1315,96+277,27a 1197,43+256,60 1065,06+248,95 1001,60+301,24
a a a a
Adesividade (N) -201,45+244,63a -210,54+192,12a -360,37+209,17a -166,79+150,31a -

Elasticidade (%)

Coesividade (%)

Gomosidade (N)

Mastigabilidade (N)

Resiliéncia (%)

Volume

0,83+0,085 a
0,57+0,05 a
709,41+ 315,52a

602,12+283,74a

0,24+0,03 a

81,93+15,33a

0,87+0,07 a
0,60+0,09 a
807,05£229,86a

702,42+214,62 a

0,25+0,04 a

80+14,70a

0,84+0,05 a
0,64+0,04a
777,89+181,55a

655,95+162,83a

0,26+ 0,02 a

83,56+12,70a

0,85+0,06 a
0,57+0,13 a
627,57+223,62a

546,41+214,01 a

0,24+0,06 a

80,12+14,17a

249,46+153,25a
0,83+0,09 a
0,61+ 0,09a
634,20+231,05a

533,51+202,13
a

0,26+0,04 a

92,43+11,33a

Na tabela sdo apresentados os valores de média e desvio padrdo. Em cada coluna, letras diferentes

representam diferengas estatisticamente significativas, com uma significancia de 0,05, de acordo com

teste Tukey. A — Minibolo padrdo elaborado com leite; B — minibolo elaborado com cerveja especial

do tipo Stout; C — minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Red Ale; D — minibolo elaborado

com cerveja especial do tipo Weiss (Ale); E — minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Pilsen.
Fonte: Da autora (2023).

Os minibolos de cervejas especiais avaliados (Stout, Red Ale, Weiss (Ale) e Pilsen)
ndo apresentaram diferenca significativa da amostra padrdo em relacdo aos parametros de
dureza, elasticidade, coesividade, mastigabilidade, adesividade, gomosidade, resiliéncia e
volume (Tabela 5), indicando que a modificagcdo na composi¢do ndo afetou negativamente
esses parametros tecnoldgicos.

A dureza é um parametro que define a forma mecanica, cujo mecanismo simula a
forca necessaria para compressdo da amostra entre 0s dentes molares (para alimentos solidos)
ou entre a lingua e a parte superior da boca (céu) para alimentos semisélidos (BARROS et al.,
2021).

A adesividade esta relacionada a pegajosidade referente a quantidade de amido solto
durante o cozimento, que depois de soltar da massa pode vir a recobri-la. Estudos afirmam
que quanto maior a adesividade maior a pegajosidade (GASPARRE; BETORET; ROSELL,
2019). Nota-se que com os valores obtidos na adesividade houve uma pegajosidade nos
minibolos.

Segundo Barros (2021), a elasticidade é a capacidade que o alimento retorna a sua

forma original, depois de sofrer uma deformac&o com os dentes. Desse modo, a elasticidade
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esta associada com a resiliéncia, sendo determinada como uma massa resistente com a
finalidade de reconstruir a forma original. Esse parametro também esta associado a qualidade
dos produtos de panificacdo, mostrando que quanto maior o valor melhor a elasticidade.
Observa-se que a elasticidade dos minibolos variou de 0,83 a 0,87%, enquanto a resistente foi
de 0,24 a 0,26 % (Tabela 5).

A coesividade é definida pela forca que mantém a massa integra ou coesa. N&o houve
diferenca significativa para esse parametro entre o padrdo e as amostras, variando de 0,57 a
0,64% (Tabela 5).

A gomosidade é o resultado do produto entre a dureza e a coesividade. E a
gomosidade que designa a energia necessaria para fragmentar um alimento semissolido até o
momento que possa engolir (ALVES, 2020). No presente estudo, esse parametro apresentou o
intervalo de 627,57 a 807,05 N entre as amostras. J& em relacdo a mastigabilidade, € indicada
como uma energia requerida para mastigar uma amostra (velocidade constante) e reduzi-la a
consisténcia até que possa engolir (BITENCOURT et al., 2014). Sendo assim, esse parametro
apresentou o intervalo de 533,51 a 702,42 N (Tabela 5).

4.2.3 Andlise sensorial

4.2.3.1 Questionarios CATA

Na Tabela 6 estdo apresentadas as proporcdes de citacdo para os atributos que
descrevem os minibolos com adicdo de cervejas especiais no CATA.

Como observado na Tabela 6, os minibolos com adi¢éo de cervejas especiais avaliados
pelos consumidores ndo apresentaram diferenca significativa da amostra padrdo em relacdo a
maioria dos atributos citados. No entanto, 0 minibolo com adicao de cerveja Pilsen diferiu do
padrdo em relacdo a cor clara no miolo e ao sabor de cerveja no bolo. Da mesma forma, o
minibolo com adi¢do de cerveja Stout também diferiu em relacdo ao sabor de cerveja no bolo.
O minibolo com adic¢do de cerveja Red Ale foi o que mais diferiu do padréo, diferenciando
nos atributos: cor clara no miolo, sabor de cerveja no bolo, sabor doce/dogura no bolo, sabor
caracteristico de bolo, aroma de cerveja do bolo e bolo molhado/umedecido. No entanto, ndo
diferiu dos outros minibolos com adicao de cerveja especial.

Conforme observado na Tabela 6, os minibolos com adigé@o de cerveja Pilsen e cerveja
Red Ale nédo diferiram significativamente em relacdo ao aroma de cerveja, mas diferiram do
padrdo, que, por sua vez, ndo diferiu do minibolo com adicdo de cerveja Stout e Weiss.

Quanto ao sabor de cerveja no bolo, o minibolo feito com cerveja Red Ale recebeu mais
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elogios, ndo diferindo significativamente do minibolo com adigdo de cerveja Stout e Pilsen,

enquanto o minibolo com adicao de cerveja Weiss ndo diferiu do padréo.

Tabela 6 — Proporc¢éo de citacdes dos diferentes atributos avaliados no CATA com o teste Q

de Cochran, para avaliacdo das diferencas na proporc¢éo de citacGes entre amostras.

Atributos A B C D E

Cor marrom da crosta*** 0,337 (ab) 0,258 (a) 0,506(b) 0,528 (b) 0,472 (b)

Cor dourada da crosta NS 0,517 (a) 0,449 (a) 0,528(a) 0,427(a) 0,483 (a)

Cor clara no miolo*** 0,506 (bc) 0,629 (c) 0,270(a) 0,326 (ab) 0,360 (ab)

. 0,247
Cor escura no miolo*** 0,202 (ab) 0,135(a) 0,382(c) 0,348 (bc) (abc)

Aroma adocicado do bolo NS 0,461 (a) 0,472(a) 0326(a) 0,360(a) 0,472 (a)
. 0,270

Aroma de cerveja do bolo*** 0,135 (a) (ab) 0,337 (b) 0,236 (ab) 0,337 (b)

Aroma de bolo caracteristico NS 0,551 (a) 0,483 (a) 0,404(a) 0,472(a) 0,539 (a)
0,596

Sabor doce / dogura no bolo*** 0,742 (b) (ab) 0,483 (a) 0,562 (ab) 0,584 (ab)
. 0,348

Sabor de cerveja no bolo*** 0,056 (a) (bc) 0,404 (c) 0,180 (ab) 0,393 (c)
I 0,517

Sabor caracteristico de bolo** 0,652 (b) (ab) 0,416 (a) 0,539 (ab) 0,539 (ab)

Bolo macio NS 0,809 (a) 0,798 (a) 0,674(a) 0,697(a) 0,775 (a)

Bolo fofo NS 0,730 (a) 0,719 (a) 0,607 (a) 0,607 (a) 0,697 (a)
. 0,326

Bolo molhado/umedecido** 0,438 (b) (ab) 0,225 (a) 0,315 (ab) 0,270 (ab)
. 0,292

Firmeza*** 0,258 (a) (ab) 0,427 (b) 0,404 (ab) 0,281 (ab)

*** Indica diferengas significativas entre amostras de acordo com o teste Q de Cochran, com p <
0,001. ** Indica diferengas significativas entre as amostras, de acordo com o teste Q de Cochran, com
p < 0,01. ComparacBes entre pares usando o procedimento de McNemar (Bonferroni), letras
diferentes na mesma linha apresentaram diferencas significativas.

Tratamentos: A — Minibolo padrédo elaborado com leite; B — minibolo elaborado com cerveja especial

do tipo Stout; C — minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Red Ale; D — minibolo elaborado
com cerveja especial do tipo Weiss (Ale); E — minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Pilsen.
Fonte: Da autora (2023).

Um gréafico de analise de correspondéncia (Figura 4) foi gerado com os atributos que
descrevem as formulacdes, a partir da tabela de contingéncia dos dados CATA. Observa-se
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que a analise de correspondéncia (Figura 4) explica 94,9% da variabilidade dos dados. De
acordo com a analise de correspondéncia, o minibolo de Red Ale caracteriza-se pelos
atributos de bolo fofo, bolo macio, cor clara no miolo e aroma adocicado do bolo. Os
minibolos de Stout e Weiss caracterizam-se pelos atributos de firmeza e cor marrom da crosta.
Além disso, os minibolos adicionados com Pilsen e Stout apresentaram, principalmente,
aroma de cerveja. Nota-se que o minibolo Padrdo se caracteriza pelos atributos sabor

doce/dogura no bolo, bolo molhado/umedecido e sabor caracteristico de bolo.
' Symmetric plot (axes F1 and F2: 94,92 %)
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Fonte: Da autora (2023).
Figura 4 — Representacdo dos atributos e das formulagdes de minibolos da Anélise de
Correspondéncia.

A partir das respostas do CATA, também foi gerado o mapa com a média da
impressdo global dos consumidores correlacionando os termos descritores que influenciaram

positivamente no grau de gostar (Figura 5).
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Principal Coordinate Analysis (axes F1 and F2)
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Fonte: Da autora (2023).
Figura 5 - Representacdo dos atributos em relacdo ao grau de gostar para os minibolos.

De acordo com a Figura 5, os atributos que direcionam uma maior aceitagdo dos
minibolos foram: o sabor doce/docura no bolo, aroma adocicado do bolo e sabor caracteristico
de bolo. Em menor grau, mas também favorecendo a aceitabilidade, estdo as caracteristicas
como: bolo fofo, bolo macio e bolo molhado/umedecido. Como observado, os atributos sdo
aqueles relacionados com o bolo padréo, j& comercializados, e aqueles atributos relacionados
a cervejas ndo sao direcionados a aceitacdo.

Uma analise de penalidades também foi realizada, com o objetivo de identificar os
atributos mais relacionados a aceitabilidade geral dos consumidores, dimensionando o quanto
a aceitabilidade foi penalizada ou aumentada em fung@o dos desvios nos escores heddnicos,
nos perfis sensoriais entre os produtos reais e ideais (ARES et al., 2014a). A Figura 6
demonstra quais os atributos que tiveram impactos positivos e negativos na aceitacdo média

das diferentes amostras dos minibolos para 0 método CATA.



38

Mean impact

Aroma Adocicade do belo
Sabor caracteristice de bolo
Bele fofo

Sabor doce / Dogura no bolo
Bele macio

Bole molhadoumedecido

Sabor de cerveja no bolo

! ! ! 1 |
T T T T T 1

-0.6 -0.4 -0.2 0 0.2 04 0.6 0.8 1

=

Fonte: Da autora (2023).
Figura 6 - Impacto positivo e negativo significativo na média heddnica geral para 0s

minibolos.

O atributo com maior impacto na média hedo6nica foi 0 aroma adocicado do bolo com
aumento de 0,9 pontos. Enquanto o sabor de cerveja no bolo apresentou um impacto negativo
de -0,39 pontos na média hedobnica.

Observa-se, entdo, que o sabor de cerveja e o aroma de cerveja no minibolo nao
favorecem a aceitacdo dos bolos. No entanto, um dos fatores que leva o consumidor a nédo
gostar do sabor e do aroma de cerveja especiais no minibolo é de apresentar baixa frequéncia
de consumo de cervejas especiais/artesanais. Na ficha CATA, 43,4% dos consumidores
marcaram frequéncia de consumo rara ou ocasionalmente, e 27,3 % ndo consomem cervejas
especiais/artesanais. Segundo Araudjo et al. (2015), cervejas especiais possuem um preco
elevado de mercado. Portanto, o preco elevado pode ser um dos motivos de apresentar baixa
frequéncia de consumo de cervejas especiais/artesanais. Embora 43% dos participantes da
pesquisa fossem consumidores de cerveja artesanal, o sabor e 0 aroma de cerveja no bolo néo

é algo considerado harmonioso e congruente.
4.2.3.2 Heddnica
Realizou-se a avaliagdo da aceitacdo global dos consumidores, por meio da escala

heddnica de 9 pontos. Os resultados da classificacdo dos escores para os minibolos estdo

dispostos a seguir.
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Red Ale - 6,58 = 1,55 2 [ 78
Stout-6.39 =166z [ 73
weiss-648= 157 [ 73
Padrio-664=1532 (ST 75
Pinsel - 6,56 =139 [N 72

0% 20% 40% 60% 20% 100%

W=3 W4es =4

Legenda: Tratamentos: Red Ale - minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Red Ale; Stout -
minibolo elaborado com cerveja especial do tipo Stout; Weiss - minibolo elaborado com cerveja
especial do tipo Weiss (Ale); Comum — Minibolo padrdo elaborado com leite; Pilsen - minibolo
elaborado com cerveja especial do tipo Pilsen. Média de aceitagcdo global + desvio padrdo. Os
tratamentos seguidos de médias com a mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si (p < 0,05), de
acordo com o teste Tukey. Na linha estd demonstrada a porcentagem de aceitacdo global dos
tratamentos pelos consumidores, de acordo, com a escala hedonica utilizada: < 3: desgostei
moderadamente a extremamente, 4 e 5: desgostei ligeiramente e indiferente (ndo gostei e nédo
desgostei), > 6: gostei ligeiramente a extremamente.
Fonte: Da autora (2023).
Figura 7- Classificagdo hedonica dos minibolos.

A aceitacdo global foi de mais de 70% dos consumidores com notas maiores que 6,
para 0os cinco minibolos avaliados. N&o houve diferencas significativas entre as amostras.
Daniel et al. (2018) elaboraram e avaliaram sensorialmente um biscoito tipo cookie com
subproduto de cervejaria artesanal e verificaram que o0s resultados apresentaram boa
aceitabilidade e intencdo de compra. Um estudo realizado por Shih et al. (2020) avaliou a
qualidade e a aceitacdo do consumidor de bolinhos fortificados com farinha de gréo utilizados
em cervejas tipo Ale, e os autores observaram que o muffin fortificado com 15% dessa farinha
de grdos foi aceito pelos consumidores, e que ainda aparentava ser mais atraente que o muffin

tradicional.
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5 CONCLUSAO

Os resultados das percepg¢des dos consumidores sobre o produto conceito de minibolos
elaborados com cervejas especiais mostraram que o produto é considerado muito inovador por
grande parte dos consumidores (94%), sendo um produto potencial para o mercado de
panificacdo. Além disso, grande parte dos entrevistados consome minibolos (87%) e cervejas
especiais (77%), mesmo que rara ou ocasionalmente, e nao teria receio de consumir um
minibolo de cerveja especial. Os consumidores consideraram ser vantajoso consumir um
minibolo de cervejas especiais por este ser um produto sem lactose, o que agrega valor para as
pessoas intolerantes a lactose e alérgicas as proteinas do leite.

Os minibolos de cervejas especiais ndo apresentaram diferenca significativa da
amostra padrdo, em relacdo aos parametros de cor, textura e volume, indicando que a
modificacdo na composi¢do ndo afetou negativamente esses parametros tecnolégicos.

No teste CATA, o minibolo elaborado com a cerveja Red Ale foi caracterizado pelos
atributos de bolo fofo e macio, cor clara no miolo, aroma adocicado do bolo e sabor de
cerveja presente. O minibolo de Stout e Weiss caracterizou-se pelos atributos de firmeza, cor
marrom da crosta e sabor de cerveja evidente. Por outro lado, o minibolo padrdo foi descrito
pelos atributos de sabor doce/dogura no bolo, textura imida/umedecida, sabor caracteristico
de bolo e auséncia de sabor de cerveja.

Em relacdo ao teste de aceitacdo, as diferentes formulacdes testadas apresentaram uma
aceitabilidade sensorial satisfatoria pelos consumidores, uma vez que apresentaram indice de
aceitabilidade de mais 70% e n&o diferiram significativamente da formulacdo padrdo.
Conclui-se, portanto, que os minibolos elaborados com cervejas especiais apresentam
potencial de mercado e, ainda, amplia as op¢bes de produtos para o publico com restricdes

alimentares.
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APENDICE A - Questionario do produto conceito (minibolo com adic&o de cervejas

especiais)

Caracterizacdo da populacdo que participou da pesquisa e frequéncia de consumo de

minibolos e cervejas.

Apds receber as informacdes necessarias para participar dessa pesquisa e ler o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), vocé:

Concorda em participar da pesquisa

Nao concorda em particular da pesquisa

Idade

18 a 30 anos
31 a40 anos
41 a 50 anos
51 a 60 anos

Sexo

Feminino
Masculino

Regido

Centro-Oeste
Nordeste
Norte
Sudeste

Sul

Nivel de escolaridade

Fundamental completo
Fundamental incompleto
Ensino médio

incompleto

Ensino médio completo
Ensino superior incompleto
Ensino superior

completo

Pos - graduagdo incompleto
P6s - graduacio completo

Renda familiar mensal

Menos que 1 salario minimo
De 1 a 2 salarios minimos

De 3 a 5 salarios

minimos

De 6 a 10 salarios minimos
Acima de 10 saldrios minimos

Frequéncia de consumo de minibolo

Diariamente

3 vezes ou mais na semana

No minimo uma vez na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Raramente ou ocasionalmente
Nao consome

Frequéncia de consumo de cerveja

Diariamente

3 vezes ou mais na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Uma vez no més

Raramente ou ocasionalmente
Nao consome




50

Frequéncia de consumo de cervejas
especiais/ artesanais

Diariamente

3 vezes ou mais na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Uma vez no més

Raramente ou ocasionalmente
Nao consome

Fonte: Da autora (2022).

Perguntas e Respostas referentes ao conceito do minibolo com adicédo de cerveja.

Grau de inovacao*

Notas

38 pessoas (Grau de inovagdo: 10)
11 pessoas (Grau de inovagio: 9)
17 pessoas (Grau de inovagao: 8)
4 pessoas (Grau de inovacio: 7)

3 pessoas (Grau de inovacao: 6)

3 pessoas (Grau de inovacao: 5)

1 pessoa (Grau de inovacao: 4)

1 pessoa (Grau de inovacgao: 2)

Grau de concordancia

Acredito que teria receio de consumir o minibolo com
adicao de cerveja especial:

Concorda Totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discorda totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na textura do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia no sabor do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo
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N3ao concordo, nem discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na cor do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo

N3o concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na caloria do
minibolo.

Concordo totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Intencao de compra

Certamente compraria

Provavelmente compraria

Nao sei se compraria ou nao
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndao compraria

Talvez compraria, talvez ndo compraria

N3o consumo bebida alcodlica.

Vocé enxerga alguma vantagem
em consumir um minibolo de
cerveja, tendo a informacio de que

ele é um produto sem lactose?

Muita vantagem
Pouca vantagem
Nenhuma vantagem

N3ao sei

*grau de inovagdo (notas: 1- nada inovador; 10 — muito inovador); ** receio (notas: 1- nenhuma

vantagem; 10 — a vantagem)

Fonte: Da autora (2022).
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APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Prezado (a) Senhor (a), vocé esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa de forma
totalmente voluntéria da Universidade Federal de Lavras. Antes de concordar, € importante
que vocé compreenda as informacdes e instrucdes contidas neste documento.
Seré garantida, durante todas as fases da pesquisa: sigilo; privacidade; e acesso aos resultados.
Esta pesquisa é sobre a percepcdo do consumidor e avaliacdo sensorial de minibolo com
adicdo de cervejas especiais e estd sendo desenvolvida por FABIELE DE NAZARE
TAVARES, do Mestrado em Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras-
Ufla, sob a orientacdo Ana Carla Marques Pinheiro.
Local da coleta de dados: Internet
Dentro de contexto, o objetivo deste trabalho sera desenvolver um minibolo com adi¢do de
cervejas especiais do tipo Stout, Red ale, Weiss (Ale) e Premium Lagers como substituto do
leite e avaliar percepcdo, caracteristicas fisicas e aceitacdo do produto final. Também sera
produzido um minibolo tradicional com leite bovino e todos os produtos serdo caracterizados
fisico quimicamente e avaliados diante de testes sensoriais, onde sera possivel verificar a
aceitacdo e intencdo de compra de todas as formulacdes. Dessa maneira, 0 bolo produzido
com leite podera ser comparado ao produzido com diferentes estilos de cervejas especiais,
possibilitando as caracteristicas sensoriais das formulagfes com maior aceitabilidade e
intencdo de compra.
A Justificativa deste trabalho serd por produtos destinados aos consumidores com alergias e
intolerancias alimentares estarem em amplo crescimento no mercado, a elaboracdo dos minis
bolos produzidos com quatro diferentes estilos de cervejas, Stout, Red Ale, Weiss (Ale) e
Premium Lagers em substituicdo ao leite bovino, torna-se uma inovagdo. Assim, esses minis
bolos com adicdo de cervejas especiais é importante para o individuo que estdo a procura de
novos produtos com uma sensorialidade (sabor, aroma, cor e textura) diferente, ao ser livre de
proteinas do leite causadoras de alergias, em que serd permitido a populagdo avaliar diante de
testes sensoriais e assim medir, identificar, interpretar e analisar os atributos como: aparéncia,
textura, odor, aroma e sabor. Além disso, sera possivel verificar a aceitacdo sensorial e
intensdo de compra de todas as formulacGes do publico e também avaliando o conceito do
produto, com o objetivo de identificar, compreender a percepg¢ao do consumidor de minibolo.

Procedimentos do Experimento:
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A sua participacdo consistird em responder um questionario em plataforma online. N&o sera
necessario identificar-se, mas o participante podera incluir um endereco de e-mail, caso deseje

receber mais informacdes sobre a pesquisa.

Riscos Esperados:

Toda pesquisa oferece algum tipo de risco. O voluntério pode sofrer algum constrangimento
ao responder o formulario. Nesta pesquisa, 0 risco pode ser avaliado como minimo, isto é, o
participante pode apresentar desconforto com o tempo de preenchimento do questionario ou
com alguma questdo a ser respondida. Objetivando minimizar esses desconfortos, o
participante tem a opgdo de interromper o0 processo a qualquer momento e desistir da
participacdo no estudo. Além disso, ressalta-se que a participacdo sera voluntaria e que havera
garantia de anonimato.

O consumidor pode ndo gostar do produto ou sofrer alguma reacdo alérgica de algum
composto que a pessoa nao sabia que tinha, por exemplo, a doencga celiaca, pois ao consumir
esse produto pode ter o risco de provocar dificuldade do organismo de absorver os nutrientes
dos alimentos. O produto pode sofrer o risco de doengas transmitidas por alimentos (DTA)
sdo aquelas causadas pela ingestdo de alimentos entre outras situagfes clinicas e possuem o
risco de dissemina¢do e contaminacao do produto alimenticio por Sars-Cov 2. O consumo do
alcool pode apresentar riscos e trazer sequelas neuroquimicas e o participante pode apresentar
desconforto. Os riscos serdo minimizados dos participantes que sofrerem alguma reacdo
alérgica dos componentes causadores de alergias e intolerancias como a presenca de ovos,
lactose e gluten no produto e os riscos de contaminacdo por Sars-Cov 2.

Beneficios:

Os voluntérios ndo terdo nenhum beneficio direto pela participacdo na pesquisa. No entanto,
ao participar da pesquisa os voluntarios estardo participando de um estudo cientifico,
compartilhando de suas praticas de consumo e seus conhecimentos sobre sensoriais nos
rotulos dos alimentos.

CRITERIOS PARA SUSPENDER OU ENCERRAR A PESQUISA

A pesquisa podera ser encerrada no caso de uma elevada porcentagem de voluntarios
apresentarem constrangimento ao responder o questionario. Mas ndo ha previsdo de riscos
significativos, sendo assim, a pesquisa possivelmente sera encerrada ao final da aplicacdo dos
guestionarios e analise de dados. No entanto, se ocorrer algum dano a algum participante, a

pesquisa sera encerrada imediatamente.
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Solicitamos a sua colaboracdo para a analise sensorial deste produto, como também sua
autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da &rea de alimentos

e publicar em revista cientifica nacional e/ou internacional. Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo absoluto.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a) ndo €
obrigado(a) a fornecer as informacOes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida nédo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrera nenhum dano, nem havera modificacdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituicdo. Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer

esclarecimento que considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Ficha de controle

Assinatura do(a) pesquisador(a) responsavel

Considerando, que fui informado(a) dos objetivos e da relevancia do estudo proposto, de
como serd minha participacdo, dos procedimentos e riscos decorrentes deste estudo, declaro o
meu consentimento em participar da pesquisa, como também concordo que os dados obtidos
na investigacdo sejam utilizados para fins cientificos (divulgacdo em eventos e publicacdes).

Estou ciente que receberei uma via desse documento.

Apds convenientemente esclarecido pelo pesquisador e ter entendido o que me foi explicado,

consinto em participar do presente Projeto de Pesquisa.

Lavras, de de

Assinatura do participante

ATENCAO! Por sua participacio, vocé: ndo tera nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira; serd ressarcido de despesas que eventualmente ocorrerem; sera
indenizado em caso de eventuais danos decorrentes da pesquisa; e tera o direito de desistir a
qgualguer momento, retirando o consentimento sem nenhuma penalidade e sem perder
quaisquer beneficios. Em caso de divida quanto aos seus direitos, escreva para o0 Comité de

Etica em Pesquisa em seres humanos da UFLA. Endereco — Campus Universitario da UFLA,
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Pro-reitoria de pesquisa, COEP, caixa postal 3037. Telefone: 3829-5182.
No caso de qualquer emergéncia entrar em contato com o pesquisador responsavel no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos. Telefone de contato: (062) 9 8626-0609.

Contato: fabiele.tavares@estudante.ufla.br ou (35) 988259701

Campus Universitario da UFLA, Caixa Postal 3037 Fone 35 3829 5182
37200-000 Lavras-MG — Brasil CNPJ: 22.078.679/0001-74

E-mail coep@nintec.ufla.br

Sitio: http://www.prp.ufla.br/site/?page_id=440
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APENDICE C - Ficha Cata

Caracterizacdo da populacao que realizou as analises sensoriais de minibolos elaborados com

cervejas especiais.

Apds receber as informagdes necessarias para participar dessa pesquisa e ler o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), vocé:

Concorda em participar da pesquisa
Nao concorda em particular da pesquisa

Idade

18 a 30 anos
31 a40 anos
41 a 50 anos
51 a 60 anos

Sexo

Feminino
Masculino

Regido

Centro-Oeste
Nordeste
Norte
Sudeste

Sul

Nivel de escolaridade

Fundamental completo
Fundamental incompleto
Ensino médio incompleto
Ensino médio completo
Ensino superior incompleto
Ensino superior completo
P6s - graduacdo incompleto
Pos - graduagdo completo

Renda familiar mensal

Menos que 1 salario minimo
De 1 a 2 salarios minimos

De 3 a 5 salarios minimos

De 6 a 10 salarios minimos
Acima de 10 saldrios minimos

Frequéncia de consumo de minibolo

Diariamente

3 vezes ou mais na semana

No minimo uma vez na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Raramente ou ocasionalmente
Nao consome

Frequéncia de consumo de cerveja

Diariamente

3 vezes ou mais na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Uma vez no més

Raramente ou ocasionalmente
Nao consome

Frequéncia de consumo de cervejas
especiais/ artesanais

Diariamente

3 vezes ou mais na semana
Uma vez na semana

A cada 15 dias

Uma vez no meés
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Raramente ou ocasionalmente
N3ao consome

Fonte: Da autora (2022).

Perguntas e Respostas referentes ao conceito do minibolo com adicdo de cerveja (Ficha Cata).

Grau de inovagdo*

Notas

38 pessoas (Grau de inovacgao: 10)
11 pessoas (Grau de inovacao: 9)
17 pessoas (Grau de inovacao: 8)
4 pessoas (Grau de inovacdo: 7)

3 pessoas (Grau de inovacao: 6)

3 pessoas (Grau de inovacao: 5)

1 pessoa (Grau de inovacgao: 4)

1 pessoa (Grau de inovacao: 2)

Grau de concordancia

Acredito que teria receio de consumir o minibolo com
adicdo de cerveja especial:

Concorda Totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discorda totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na textura do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo

Nio concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia no sabor do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo

Nio concordo, nem discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na cor do
minibolo:

Concordo totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Acredito que a cerveja especial influéncia na caloria do
minibolo.

Concordo totalmente

Concordo

Nao concordo, nem discordo

Discordo

Discordo totalmente

Vocé esta recebendo 5 amostras de
minibolos codificadas. Por favor,

Caracteristicas dos minibolos
Cor marrom da crosta; Cor dourada da crosta;
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OBSERVE, CHEIRE E PROVE, uma
amostra por vez e responda as
questoes abaixo

Rachaduras no bolo; Cor clara no miolo; Cor escura no
miolo; Aroma Adocicado do bolo; Aroma de cerveja do
bolo; Aroma de Bolo caracteristico; Sabor doce / Dogura
no bolo; Sabor de cerveja no bolo; Sabor caracteristico
de bolo; Gosto de fermento; Bolo macio; Bolo fofo; Casca
crocante; Bolo molhado/umedecido; Firmeza.

Agora me diga o quanto vocé
gostou ou desgostou deste
minibolo, COMO UM TODO

1 - Desgostei extremamente;

2 - Desgostei muito;

3 - Desgostei moderadamente;
4 - Desgostei ligeiramente;

5 - Nao Gostei, nem desgostei;
6- Gostei ligeiramente;

7 - Gostei moderadamente;

8 - Gostei muito;

9 - Gostei extremamente.

Pedimos que vocé pense no
produto que vocé considera como
sendo “o seu bolo de cerveja”. Diga
quais caracteristicas abaixo esse
“BOLO DE CERVE]JA ESPECIAL
IDEAL” deve ter. Ou seja, escolha
na lista abaixo todas as palavras
que se relacionam com o “BOLO DE
CEREJA ESPECIAL IDEAL PARA
VOCE”.

Caracteristicas dos minibolos

Cor marrom da crosta; Cor dourada da crosta;
Rachaduras no bolo; Cor clara no miolo; Cor escura no
miolo; Aroma Adocicado do bolo; Aroma de cerveja do
bolo; Aroma de Bolo caracteristico; Sabor doce / Dogura
no bolo; Sabor de cerveja no bolo; Sabor caracteristico
de bolo; Gosto de fermento; Bolo macio; Bolo fofo; Casca
crocante; Bolo molhado/umedecido; Firmeza.

Intencao de compra para os 5
minibolos.

Certamente compraria

Provavelmente compraria

Nao sei se compraria ou nao
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

Talvez compraria, talvez nao compraria
Ndo consumo bebida alcodlica.

Vocé enxerga alguma vantagem
em consumir um minibolo de
cerveja, tendo a informacio de que
ele € um produto sem lactose?

Muita vantagem
Pouca vantagem
Nenhuma vantagem
Nao sei

*grau de inovacdo (notas: 1- nada inovador; 10 — muito inovador); ** receio (notas: 1- nenhuma

vantagem; 10 — a vantagem)

Fonte: Da autora (2022).



APENDICE D - Caracterizacio da populacio

Tabela 3 - Caracterizacdo da populagdo da pesquisa.
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Idade 18 a 30 anos 50%
31 a40 anos 36%
41 a 50 anos 8%
51 a 60 anos 6%
Sexo Feminino 82%
Masculino 18%
Regido Centro-Oeste 1%
Nordeste 1%
Norte 1%
Sudeste 88%
Sul 8%
Nivel de escolaridade Fundamental completo 1%
Fundamental incompleto
Ensino médio incompleto -
Ensino médio completo 5%
Ensino superior incompleto 9%
Ensino superior completo 18%
P6s-graduacdo incompleto 40%
Pés - graduagio completo 26%
Renda familiar mensal Menos que 1 salario minimo 5%
De 1 e 3 salarios minimos 61%
De 4 e 6 salarios minimos 13%
De 7 e 9 salarios minimos 9%
Acima de 10 saldrios minimos 11%
Frequéncia de consumo de minibolo Diariamente 1%
3 vezes ou mais na semana 4%
No minimo uma vez na semana 27%
Uma vez no més 4%
A cada 15 dias 5%
Raramente ou ocasionalmente 46%
Nao consome 13%
Frequéncia de consumo de cerveja Diariamente 2%
3 vezes ou mais na semana 4%
No minimo uma vez na semana 46%
A cada 15 dias 8%
Uma vez no més 6%
Raramente ou ocasionalmente 13%
N3o consome 20%
Frequéncia de consumo de cervejas Diariamente 1%
especiais 3 vezes ou mais na semana 4%
No minimo uma vez na semana 20%
A cada 15 dias 15%
Uma vez no més 8%
Raramente ou ocasionalmente 29%
Nao consome 22%

Fonte: Da autora (2023).



