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RESUMO

CICHACZEWSKI, Alceu. Desenvolvimento de uma barra de cereal rica em fibras a
partir do subproduto da extracdo do suco de macga. 2012. 52 f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharelado em Quimica), Universidade Tecnologica Federal

do Parana. Pato Branco, 2012.

Estudos tém mostrado significativas mudancas nos habitos alimentares dos
brasileiros, que buscam cada vez mais alimentos saudaveis e nutritivos. Assim, o
presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma barra de cereal rica
em fibras, através do acréscimo de bagaco de maca na forma de farinha, como uma
alternativa para evitar desperdicios com a geracdo de um novo produto. Foram
elaboradas trés formulacbes e realizadas analises das caracteristicas fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais das referidas amostras. A utilizacdo do
bagaco de macad se mostrou tecnicamente vidvel, permitindo que o produto seja
considerado rico em fibras pela legislacdo brasileira. A adocdo de boas préticas de
fabricacdo foram observadas possibilitando a elaboracdo de um alimento com
qualidade microbiolégica de acordo com as normas vigentes. As amostras obtiveram
boa aceitacdo diante dos provadores e ndo foram percebidas diferencas sensoriais
nos atributos cor, textura e qualidade global.. Esse resultado permite concluir que o
subproduto do processamento do suco de maca é um ingrediente promissor no

desenvolvimento de produtos.

Palavras-chave: Barra de cereal, bagaco de maca, subproduto



ABSTRACTS

Studies have shown significant changes in eating habits of Brazilians, who are
increasingly seeking healthy and nutritious foods. Thus, the present study aimed to
develop a cereal bar, high in fiber, through the addition of apple pomace in the form
of flour, as an alternative to avoid waste generation with a new product. Three
formulations were prepared and analyzed for the physico-chemical, microbiological
and sensory properties of these samples. The use of apple pomace is technically
feasible, allowing the product to be rich in fibers by Brazilian law. The adoption of
good manufacturing practices were observed allowing the preparation of a food
microbiological quality according to the standards. Samples were accepted well
before the judges and were not perceived differences in the sensory attributes color,
texture and overall quality. This result shows that the byproduct of apple juice is a

promising ingredient in product development.

Keywords: Cereal bar, apple pomace, by-product



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Fluxograma das operacdes de processamento da barra de cereal.......... 23
Figura 2a - Escala hedobnica para avaliacdo sensorial das barras de cereal

[0 LEST=T 01V 0] AV o F= LSRR 25
Figura 2b - Teste da intencédo de compra para as barras de cereal

(o LET=T )Y 0] Vo F= 1O PRSPPI 26
Figura 3 - Quantidade de bagaco retido em cada malha...............ccccvviiiiiiiiinnnn. 27
Figura 4 - Fotos das formulacdes de barra de

(o] (=T | OO PPPPRPRR 21
Figura 5 - Resultado dos testes de aceitabilidade sensorial dos atributos cor, sabor,

o L0 1 F= T (=) (L | = 32
Figura 6 - Resultado para o teste de aceitabilidade sensorial para o atributo
qualidade global...........ccoooi i e 33

Figura 7- Resultado para o teste de intencao de COMPra.........ccccceeevviiieeeeeeeeeeeeeeeee, 34



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Caracterizacdo do Bagago da Maca..............cceevvvvvveiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeannnns 19
Tabela 2- Formulagdo para a elaboracéo das barras de cereais..............ccceevvvvvvnnnnns 24
Tabela 3- Padrdes microbiol6gicos para barras de cereais..........cccceeeeeeeeeecccccnnnnnee, 25
Tabela 4- Resultado das analises fisico-quimicas da barra de cereal....................... 29
Tabela 5- Resultado das analises microbiologicas da barra de cereal...................... 30

Tabela 6- Média das notas atribuidas a cada atributo avaliado na analise

SN S ONIA . et 31



g
Uuss$
%
°C

+
ppm
min.
Kg

LISTA DE SIMBOLOS

Unidade de medida de peso gramas

Unidade utilizada para a moeda americana
Percentual

Unidade de medida de temperatura graus Celsius
mais ou menos

Parte por milhdo

Unidade de medida de tempo minutos

Unidade de medida de peso quilogramas



LISTA DE ACRONIMOS

ANVISA  Agencia nacional de vigilancia sanitaria

EUA Estados Unidos da America

LAQUA Laboratorio de analise de alimentos e agua
MESH Tamanho das peneiras.

NMP NUumero mais provavel

UTFPR Universidade Tecnologica Federal do Parana

RDC Resolucao da diretoria colegiada



SUMARIO

(N R RI0] 510070 J T 14
2 OBJETIVOS. ... e aaaa 16
2.1 OBIETIVO GERAL ... ettt e e et e e e e eeaans 16
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS. .. .ot e et e e 16
3 REFERENCIAL TEORICO.......c.cci ittt ettt sttt 17
3.1 BARRA DE CEREAL ...ttt e e e e e eaa e 17
3.2 BAGACO DE MAGA ..ottt ee e en e, 18
4 MATERIAIS E METODOS. ...ttt ettt ee et en e 21
4.1 PROCESSAMENTO DA MAGA.......o oottt 21
4.2 BENEFICIAMENTO DA FARINHA DE BAGAGCO DE MACA........ccccocviiieieee. 21
4.3 PROCESSAMENTO DA BANANA PASSA . ... e 22
4.4 PROCESSAMENTO DA BARRA DE CEREAL......cooieeie e 22
4.5 ANALISES FISICO QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS.........coooviieeeeeiee e, 24
4.6 ANALISE SENSORIAL DAS BARRAS DE CEREAL........ccocoovieeeeeeee e, 25
5 RESULTADOS E DISCUSSOES.......oooeeeeeeee e, 27
51 OBTENQAO E BENEFICIAMENTO DA FARINHA DE BAGACO DE MAC}A....Z?
5.2 PRODUQAO DE BANANA PASSA . ...t e e 28
5.3 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DA BARRA DE CEREAL COM
BAGACO DE MAGA ..ottt ettt ettt en e 28
5.4 CARACTERIZAQAO MICROBIOLOGICA DAS FORMULAC;()ES DE BARRA DE
CEREAL COM BAGACO DE MAGA ...ttt 30
5.5 ANALISE DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA BARRA DE CEREAL
COM BAGAGO DE MAGA . .......cooeeeeeeeeeee oottt 30
5.5.1Resultado para os Testes de Aceitabilidade Sensorial dos Atributos Cor, Sabor,
Textura e

Y (] 1 = VTSP T R PUPPPPTTRRPTPP 32
5.5.2 Qualidade global...........cooouiiiiiiii e 33
5.5.3 INTENGAO 8 COMPIA. ...ceiiiiiiiieeeieiii ittt e e e bbb eene e 34
B CONCLUSAOD.......ocuiuiiiiiiiietete ettt ettt ettt 35
REFERENCIAS. ..ottt ettt sttt s e see s 36

ANEXOS . . a e 40



14

1 INTRODUCAO

Atualmente a sociedade se vé na busca por maneiras de melhor aproveitar
0s recursos naturais de forma consciente, sem agredir a natureza e pensando nas
geragdes futuras. Tal ideologia é chamada de desenvolvimento sustentavel.

Como a humanidade passa por grandes transformacdes em diversas areas
como industrial, de bens e servicos, pode-se observar também que houve mudancas
no modo de vida das pessoas, a consciéncia ambiental esta atingindo o auge e com
isso 0 modo capitalista esta tendo que se adaptar a tais mudancas em escala
mundial para conseguir continuar hegemonico na sociedade.

Para tanto é preciso acompanhar as mudancas ocorridas, dentre essas a
busca de novas formas de melhor aproveitar matérias-primas na producdo de
produtos de diversos géneros desde bens duraveis e ndo duraveis, incluindo nessa
classe de ndo duraveis os alimentos.

Existem consideraveis perdas de produtos agricolas nas diversas etapas da
cadeia produtiva, desde as operacdes envolvidas na produgdo até o momento de
consumo pela populacdo. Durante a producdo podem ser citadas as perdas pelo
manejo inadequado da plantacdo, principalmente na colheita, falta de aplicacéo de
técnicas na pdés-colheita, ndo utilizacdo de técnicas de conservacdo dos alimentos e
nao aproveitamento dos descartes e residuos do beneficiamento e processamento
agroindustrial. A falta do hébito de se consumir alimentos na forma integral e o
desconhecimento dos valores nutritivos das diversas partes contribuem para o
desperdicio e o acumulo de residuos (DARIS et al., 2000).

A demanda por alimentos seguros e nutritivos esta crescendo mundialmente,
e a ingestdo de uma alimentacdo balanceada, bem como a maneira correta de evitar
e mesmo corrigir problemas de saude, como: obesidade, diabetes, desnutricdo
cardiopatias, etc., que tem origem, em grande parte, nos erros alimentares
(consumo insuficiente de frutas, legumes e cereais; consumo excessivo de carne,
gordura, acucar e alcool; habitos inadequados como falta de tempo para as
refeicbes, pouca atividade fisica, dentre outros que ndo sdo compativeis com uma
vida saudavel).

Ao analisar a composi¢do fisico-quimica de barras de cereal pode-se

observar que estas atendem esta nova tendéncia de consumo de produtos
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saudaveis e sdo elaboradas a partir da extrusdo da massa de cereais com sabor
adocicado e agradavel, sendo, portanto uma fonte de vitaminas e sais minerais,
fibras, proteinas e carboidratos (IZZO; NINESS, 2001).

No Brasil, o bagaco da extracdo do suco de macad tem como principal
destino o solo (adubo), ou a utilizacdo como racdo animal. Uma série de estudos
avalia seu aproveitamento para producdo de alcool, bebidas, fibras para
enriquecimento de outros produtos (VILELA, 2011).

Baseando-se no que foi exposto acima, este trabalho tem por objetivo
buscar formas alternativas de melhor aproveitamento do residuo proveniente da
industrializacdo do suco de mac¢a como matéria-prima, associando assim progresso

e desenvolvimento sem agressdo ambiental.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Utilizar o bagaco de maca para elaboracdo de uma barra de cereal,
avaliando a viabilidade do aproveitamento deste residuo e aceitacdo desse produto

pelos consumidores.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Formular um produto rico em fibras valorizando um subproduto agricola
proveniente da industrializacdo do suco de maca.

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas da barra de
cereal.

e Avaliar sensorialmente o produto quanto a sua aceitabilidade.



17

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BARRA DE CEREAL

Atualmente as barras de cereais vém sendo utilizadas como uma fonte de
alimento rica em vitaminas, proteinas e minerais. E uma forma de alimento de facil
consumo, dispensa o preparo e esta sendo cada vez mais procurada ndo sé por
atletas que sao seus maiores consumidores, como também por pessoas de todos 0s
niveis sociais que veem nesse produto a suplementacéo das suas refeicdes diarias,
muitas vezes deficientes em nutrientes (PEUCKERT, 2010).

Com a preocupacao cada vez maior das pessoas pela busca por alimentos
mais saudaveis ocorreu o0 impulso desse mercado que cresce cerca de 20% ao ano
(TORRES, 2009).

As barrinhas definitivamente entram para o cardapio brasileiro. Hoje se
consome seis vezes mais desse produto do que ha oito anos. Sdo cerca de 500
milhdes de unidades vendidas por ano. As preferidas séo as de cereais com banana
e as que tém chocolate. E é cada vez maior a variedade de marcas e tipos de
“‘barrinhas de cereal® embora muitas nem tenham cereal na sua composicédo
(DEGASPARI, 2008).

Como as barras de cereais sdo alimentos que estédo inclusos na categoria
dos chamados “snacks” ou “snacks-foods”. Alimentos de tamanho pequeno, de facil
CcONsSUMO e gue com pouco ou nenhum preparo sdo caracteristicas dessa categoria
(MATSUURA, 2005).

Feitas a partir da compactacdo de frutas desidratadas e de cereais como a
aveia, o trigo, a soja, o milho e o arroz, as barras de cereais ganharam grande
popularidade no mercado principalmente devido a sua praticidade, aos seus valores
nutricionais e ao seu sabor. A barra € uma Otima op¢do para quem busca uma
alimentacdo saudavel nos lanches, ou também, um complemento para as refeicbes
(DEGASPARI, 2008).

A quantidade de fibras na alimentacéo é um parametro saudavel, pois indica
gue tal produto € rico em vegetais integrais e relativamente pouco refinados e, por

isso, rico em vitaminas, mineral e outros nutrientes (BRASIL, 2005).
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As fibras alimentares sollveis e insolUveis podem desempenhar um papel
importante no tratamento da obesidade, por aumentar a sensacao de plenitude e
saciedade e, assim diminuir a ingestdo de calorias, além de distarbios
gastrointestinais como a sindrome do colon irritavel, hérnia de hiato, apendicite,
diverticulite, doenca de Crohn, hemorroidas e constipagéo intestinal. No intuito de
diminuir a incidéncia de canceres do intestino grosso diversos estudos sugerem a
ingestdo de fibras como procedimento preventivo (COELHO, 2010; MOURAO,
2009).

Segundo a Legislacdo para um alimento ser considerado com alto teor de
fibras ele deve ter no minimo 6g de fibra /100g (BRASIL, 1998).

As primeiras barras de cereais foram comercializadas nos paises do Reino
Unido, em meados da década de 80. Nos EUA, o maior mercado do mundo, o
consumo de barras movimenta cerca de US$ 2,9 bilhdes por ano, registrando um
aumento de 40% nos dois Ultimos anos. Com intuito de atingir esse mercado,
empresas do setor tendem a investir ainda mais na producdo, como é o0 caso da
industria alimenticia brasileira (FREITAS, 2005).

Observa-se que a barra de cereal estad tendo um grande valor agregado no
mercado de consumo interno e externo, muitas pessoas de todas as classes sociais
se utilizam desse produto, que antes era algo destinado somente as classes mais
favorecidas (GUTKOSKI, 2007).

Esses alimentos sao formulados a partir de ingredientes solidos (misturas de
graos, frutas secas, castanhas) ligantes (xarope de milho ou mel, acgucar, lecitina) e
aromatizantes (GUIMARAES, 2009).

3.2 BAGACO DE MAGCA

O bagaco da maca é o principal subproduto gerado pelas industrias de
processamento da fruta. E constituido basicamente por suco remanescente com
agucares e outras substancias soluveis, carboidratos insollveis, pequena
quantidade de proteinas e minerais. JA o material insolivel da mac¢é consiste de
sementes, talo, casca (epiderme), miolo e polpa (ELIZABETH, 1998; RENATO,
1998; NINA, 1998).
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Seu alto contetdo de umidade torna-o muito suscetivel a deterioragdo micro-
organica, devendo ser submetido a algum método de preservagdo (secagem,
preservacao quimica, fermentacdo) (HANG, 1987; SAURA-CALIXTO, 1993; WANG,
1989).

O Brasil € um dos maiores produtores contribuindo com 1,5% da producéo
mundial. No final da década de 80 e inicio de 90 comecou a surgir o interesse das
indUstrias em aproveitar a crescente demanda por sucos concentrados de maca. O
residuo da extracdo do suco (bagaco) apresenta-se como o principal subproduto
gerado por essa agroindustria (NASATO, 2006).

Quanto ao bagaco de macad, se os residuos forem adequadamente
desidratados, podem ser secos até que contenham menos de 10% de umidade a fim
de ser armazenado e servir como matéria-prima para obtencdo de componentes de
alto valor agregado (COELHO, 2010; LEVIN, 1989).

Esse bagaco compreende as cascas e polpa (94,5%), as sementes (4,4%) e
os centros (1,1%). O conteudo de acucares totais € elevado, cerca de 40% em base
seca, mas pode apresentar menores teores com alteracdes no processamento de
extracdo do suco (COELHO, 2010).

A composicao fisico-quimica do bagaco é apresentada na Tabela 1:

Tabela 1 — Caracterizacdo do Baga¢o da Macéa

Componentes g.100 g™
Umidade 7,10
Gordura 1,31
Fibra Alimentar 43,02
Fibra Solavel 17,65
Fibra Insolavel 25,37
Proteina Bruta 3,35
Resid. Mineral 1,46
Acucares Totais 35,11
Glicose 6,15
Frutose 22,31
Sacarose 6,65

Fonte: (Coelho, 2010).
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Segundo Foo e Lu (1999); Zheng e Shetty (1998) e Albuquerque (2003), o
bagaco da macéd caracteriza-se por apresentar em sua composicdo elevada
quantidade de fibras.

Mas esse bagaco é pobre em teores de proteinas e aminoacidos essenciais,
bem como de vitaminas e sais minerais (PAGANINI, 2005).

Como grande parcela desse produto ndo é aproveitada para o consumo in
natura a maca é enviada a industria de transformacgéo para a producao de sucos e
concentrados. Atualmente cerca de 55 milhdes de toneladas s&do processadas,
acaba-se gerando cerca de 25% de bagaco que acaba sendo destinado para adubo
ou consumo animal (VILLAS-BOAS, 2001; PAGANINI, 2005).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 PROCESSAMENTO DA MACA

O suco de macéa consiste basicamente de macas de diversas variedades, as
mais produzidas no Brasil sdo Gala, Golden Delicious e Fuji, segundo a qual a
variedade Fuji, possui 0 suco e o sabor preferido pela maioria dos consumidores
(WOSIACKI, 1987).

Na producédo de suco de macé podem ser usados diversos processos, como
a prensagem, o tratamento com enzimas, a extracdo por centrifugagéo, entre outros.
Um dos métodos mais utilizados, ainda é o da prensa hidraulica, embora outros tipos
sejam também utilizados: prensas pneumaticas e de cesto horizontal (APRIA, 1971).

O processo consiste basicamente na aplicacdo de uma pressao sobre a
polpa triturada dentro de uma camara, porem durante esse processo ocorre a falta
de volume resultante da compactacéo que pode prejudicar a prensagem, dificultando
a extracdo do suco. Assim, sdo necessarios auxiliares de prensagem para dar
firmeza a polpa triturada, um dos auxiliadores utilizados é a casca de arroz onde
assim é possivel formar canais no interior da massa, facilitando a drenagem do suco
(HURLER, 1984; BINKLEY,1978).

O bagaco utilizado nesse trabalho que passou por tal processo foi adquirido
numa empresa que beneficia a fruta e a transforma em suco, localizada em
Fraiburgo Santa Catarina Brasil e transportado até a universidade e mantido sob

refrigeracdo até o momento das analises e desenvolvimento do produto.

4.2 PRODUCAO DA FARINHA DE BAGACO DE MACA

O bagaco fresco e umido foi descongelado e acondicionado em telas de
aluminio, onde passou por um processo de desidratacdo a temperatura de 60 (£ 2)

°C por um periodo de 5 horas em estufa a gas modelo Defumax.
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Apés desidratacdo e resfriamento o bagaco foi triturado em liquidificador
industrial e peneirado em 4 peneiras de malhas com abertura de 8, 14,16 e 28mm
obtendo-se a farinha que foi armazenada em embalagens hermeticamente fechadas.

Esta farinha foi utilizada como matéria-prima para o enriguecimento
nutricional de barras de cereal.

O tamanho das particulas é um dos fatores que influenciam,
significativamente, na viscosidade de pasta, na densidade e na textura de produtos a
base de farinhas. E um aspecto importante no preparo de massas alimenticias e
derivados, pois com a maior uniformidade da granulometria € possivel elaborar um
produto final de melhor qualidade, sendo que o alimento absorve agua de forma

homogénea resultando no cozimento uniforme da massa (SILVA, 2009).

4.3 PROCESSAMENTO DA BANANA PASSA

Foram utilizados frutos maduros do cultivar Prata. Os frutos foram imersos
em solucdo de hipoclorito de sédio 100 ppm por 15 min. para a completa
higienizagdo e sanitizagdo, apds lavadas e retiradas as cascas, realizou-se a
pesagem das mesmas, o corte ocorreu com as frutas colocadas sobre a travessa na
forma horizontal, onde a lamina seguiu a mesmo sentido, e acondicionamento em
telas de aluminio, para assim serem levadas ao secador de bandejas por um
periodo de 4 horas a temperatura de 70 °C (+ 2), para desidratacdo. Completado o
periodo de secagem das bananas passas o0s frutos foram triturados e
acondicionados em embalagens hermeticamente fechadas e mantidos a
temperatura ambiente, para posterior utilizacdo das mesmas no processo de

fabricacéo da barra de cereal.

4.4 PROCESSAMENTO DE BARRAS DE CEREAL

O processamento das barras foi manual conforme pode ser observado o
Fluxograma apresentado na Figura 1, nas formulacées das barras foi utilizado

xarope de acuUcar invertido, xarope de glicose, flocos de arroz, flocos de aveia,
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farinha de bagaco de maca, gordura vegetal hidrogenada e banana passa, e aroma
artificial de banana. A seguir essa mistura foi prensada e laminada com o auxilio de
espatula. O produto obtido foi colocado em refrigerador para resfriamento, seguindo-
se o corte, com uso de utensilios apropriados, e envolvidas individualmente em filme

plastico e armazenadas em temperatura ambiente.

Pré mistura do xarope de glicose Pré mistura dos ingredientes
com o aclcar mascavo e a secos, bagaco de maca, flocos
gordura vegetal, e algumas gotas de arroz, banana passa e aveia
de aroma artificial de banana, e em flocos.

posterior agquecimento.

Mistura dos ingredientes
aquecidos.

Prensagem e laminacdo e
moldagem da forma desejada.

(—

Resfriamento

(—

Corte

(—

[ Embalagem ]

(—

Armazenamento a temperatura
ambiente
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Figura 1: Fluxograma das operac¢des de processamento da barra de cereal

As formulacdes elaboradas estdo apresentadas na Tabela 2, onde foram

empregadas diferentes proporg¢des de flocos de arroz, e farinha de bagaco de maca.

Tabela 2 — Formulac&o para a elaboracéo das barras de cereais

Porcentagem dos ingredientes (%)

Formulacdo 1 Formulagdo 2 Formulacdo 3

Xarope de acgucar Invertido 20 20 20
Xarope de Glicose 25 25 25
Flocos de arroz 20 15 10
Farinha de Bagac¢o de Maca 15 20 25
Banana Passa 12 12 12
Gordura Vegetal Hidrogenada 3 3

Flocos de aveia 5 5

Fonte: (MATSSURA, 2005).

4.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

A barra de cereal foi submetida a analises fisico-quimicas para determinacgéo
de fibra bruta, teor de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e acidez além das
analises microbiolégicas de coliformes totais a 35 °C e termotolerantes a 45 °C e
salmonella realizadas no laboratério LAQUA da UTFPR Campus Pato Branco.

As andlises de umidade, cinzas, determinagéo teor de gordura e proteinas
seguiram o método recomendado pelo Instituto Adolf Lutz (2008). As quantidades de
carboidratos presentes nas amostras foram calculadas por diferenca (100 —
(proteinas + lipideos + cinzas + umidade).

As analises microbiologicas realizadas nas amostras seguiram as diretrizes
gerais da Resolucdo — RDC n° 12 de 02/01/2001 da agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, conforme Tabela 3. Os métodos utilizados foram

os recomendados pelo instituto Adolf Lutz.
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Tabela 3 — Padrées microbioldgicos para barras de cereais

. Tolerancia para
Toleréncia para

. ) ] amostra
Grupo de alimentos Micro-organismo amostra ]
o Representativa
indicativa
C m M
Cereais compactados em Coliformes a 45 °C/g 5x10 5 2 10 5x10
barra ou outras formas com
ou sem adi¢bes
Salmonella sp/25¢g Aus 5 0 Aus

Fonte: (BRASIL, 2001).

4.6 ANALISE SENSORIAL DAS BARRAS DE CEREAL

As barras sofreram uma avaliacdo sensorial de aceitacgdo com 100
provadores, utilizando Escala Hedbnica estruturada de nove pontos, para a
avaliacdo dos atributos, aparéncia, cor, qualidade global, aroma, sabor e textura e
intencdo de compra (STONE, 1993; LAWLESS, 1999).

As amostras foram codificadas com 3 digitos conforme Figuras 2a e 2b.

Os provadores receberam aproximadamente 8g de cada amostra, um copo

com agua, caneta e ficha de avaliagéo.

TESTE DE ACEITABILIDADE SENSORIAL

Nome: Idade: Data:_ / [

Figura 2a. Escala hedbnica para avaliacdo sensorial das barras de cereal desenvolvidas
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Por favor, vocé esta recebendo 03 (trés) amostras codificadas de barras alimenticias.
Avalie cada uma das amostras utilizando a escala de valores abaixo, demonstrando o
guanto vocé gostou ou desgostou:

(9) gostei muitissimo

(8) gostei muito

(7) gostei regularmente

(6) gostei ligeiramente

(5) nem gostei nem desgostei
(4) desgostei ligeiramente

(3) desgostei regularmente
(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

QUALIDADE
AMOSTRA COR SABOR AROMA TEXTURA GLOBAL
123
258
463

Comentarios:

Figura 2a. Escala heddnica para avaliagcdo sensorial das barras de cereal desenvolvidas
(continuacéo)

Teste de Intencdo de Compra

Com base em sua opinido sobre as 3 amostras, indique na escala de 1 a 5 a nota com
relacdo a sua atitude, caso vocé encontrasse cada uma das amostras a venda. Faca
algum comentério se achar necessario

AMOSTRA NOTA

123

258

463

(5) Certamente compraria

(4) Possivelmente compraria

(3) Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
(2) Possivelmente ndo compraria

(1) Certamente ndo compraria

Comentarios:
Marque qual a sua frequéncia de consumo de barra de cereal

( ) N&o sou consumidor desse tipo de produto
( ) 1 vez por semana

( ) 2 vezes ou mais por semana

( ) 1vez por més

( ) 2 vezes ou mais por més

Comentarios:

Figura 2b: Teste da intencdo de compra para as barras de cereal desenvolvidas
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 OBTENCAO E BENEFICIAMENTO DA FARINHA DE BAGACO DE MACA

O bagaco fresco e Umido foi colocado em estufa a 60 °C (¥2), com
circulacao de ar, por 7 horas. O bagaco desidratado frio foi triturado em liquidificador
industrial obtendo-se 1,812 kg de farinha.

Para se determinar a granulometria utilizou-se peneiras de malhas com
abertura de 8, 14, 16 e 28 mm , para obtencdo de uma farinha homogénea,
recolhendo-se o produto ao final do processo.

Na Figura 3 sdo apresentadas as quantidade retidas em cada malha do

bagaco de maca.

Quantidade de baga¢o de maga retido em
cada malha

0,1

0,08

Peso (Kg)

0,06

0,04

0,02

& 14 16 28
Numero de abertura da malha {mm)

Figura 3: Quantidade de bagaco retido em cada malha.

Obteve-se no total 1,552 Kg de farinha de bagaco que foi utilizada no

processo de fabricacdo da referida barra de cereal, os 0,26 kg de bagaco que ficou
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retido nas 4 malhas foi descartado por ndo apresentar boas caracteristicas
necessarias para se obter um produto de qualidade.Pode-se observar que a maior
retencdo do bagaco ocorreu na malha com abertura de 8 mm e a menor retencéo na
malha com abertura de 28 mm, porque gquando menor o niamero de abertura da
malha, maior é a dimenséo do poro.

Conforme demonstrado na figura 3 o bagaco de macéa desidratado e moido
apresentou granulométrica das particulas relativamente elevada, com 0,124 kg da
biomassa ficando retida na malha com abertura de 28 mm. A biomassa retida entre
as malhas com abertura de 8, 14,16,28 mm, nao foi empregada por tratar-se de
particulas com grandes dimensdes e na forma de fios 0 que poderia contribuir para a

rejeicdo do produto.

5.2 PRODUCAO DE BANANA PASSA

Os frutos maduros do cultivar prata, foram mantidos por um periodo de 5
horas em estufa com circulagdo de ar a temperatura de 70 (x2) °C, até atingir
umidade final em torno de 23%.Partindo-se de uma massa inicial de 2,372 kg
obteve-se 0,776 Kg de banana passa, que foram acondicionadas em embalagens

hermeticamente fechadas.

5.3 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DA BARRA DE CEREAL COM
BAGACO DE MACA

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados da composicéo fisico-quimica

da barra de cereal desenvolvida.
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Tabela 4: Resultado das analises fisico-quimicas da barra de cereal

Analise Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Proteina Bruta (%) 4,67 4,29 4,57
Fibra Bruta (%) 4,26 5,08 7,28
Lipideos (%) 7,22 6,80 7,40
Umidade (%) 10,9 11,23 10,29
Cinzas (%) 1,36 0,92 0,75
Acidez (g de 4c.malico) 1,026 1,063 1,092
Carboidratos (%) 75,85 76,76 76,99

Através das analises fisico-quimicas é possivel observar que a quantidade
de proteina bruta presente nas amostras possui teor superior e desejavel em relacéo
aos produtos disponiveis no mercado, em comparacao aos resultados de 4,39%
encontrados por Sbardelotto (2011).

O teor de fibra bruta observada aumenta com o aumento da concentracéo
de bagaco em cada formulac&o. Os resultados de 7,96% encontrados por Becker e
Kruger (2010) estédo proximos aos relatados para formulacao 3,com o valor de 7,28g
obtido pela formulacdo 3, pode-se afirmar a sua riqueza em fibras segundo a
legislacdo que diz que para um alimento ser rico em fibras ele deve possuir 6g de
fibra para cada 100g de amostra.

Foram identificados um teor de lipideos em torno de 7,22% e 6,80% valores
compativeis aos citados por Sampaio et al. (2010) de 6,83% para barras de cereais
fortificadas com ferro, ja Freitas e Moretti (2006) obtiveram um valor em torno de
5,64% para barra de cereais funcional de alto teor protéico e vitaminico.

Na literatura é possivel encontrar barras de cereais com diferentes teores de
umidade, variando de 7,63%, Brito et al.(2004), 10,71% Freitas et al.(2006) e 12%
Bueno et al.(2005) estes valor conferem boa estabilidade fisico-quimica ao produto,
com um tempo de conservacgao longo, desde que armazenado adequadamente.

E possivel perceber que a adicio de bagaco de macd em diferentes
concentracbes, promoveu uma reducdo no teor de cinzas das amostras,
contrariando o resultado esperado.

O nivel de acidez observado tem relacdo direta com a concentracdo de

matéria-prima bagaco de maca, utilizada em cada formulacéo.
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Comparando-se o resultado relatados por Rodrigues et al.(2011) de 70,17%,
os carboidratos totais obtidos corresponderam a valores superiores a 75,85% da
composicdo da barra de cereal. Alguns componentes da formulacdo contribuiram
com estes valores, tais como, os flocos de arroz e o agulcar retido nos restos de

paredes celulares do baga¢o de magéa durante a extragéo do suco.

5.4 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DAS FORMULAGCOES DE BARRA DE
CEREAL COM BAGACO DE MACA

Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas encontram-se

apresentados na Tabela 6:

Tabela 5: Resultados das analises microbiolégicas da barra de cereal

Analise Resultado Referéncia*
Pesquisa de Salmonela sp Auséncia Auséncia
Coliformes totais a 35 °C <3,0NMP**/mL

Coliformes term. a 45 °C <3,0NMP**/mL 5x10

*Resolucdo — RDC n°.12, de 02 de janeiro de 2001da ANVISA Grupo de alimentos 10-Farinhas,
Massas alimenticias, produtos para e de panificacdo (industrializados e embalados) e similares m)
cereais compactados, em barra ou outras formas com ou sem adicoes.

*NMP: NUmero mais provavel.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 7 e com base na
Resolucdo da ANVISA RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, as formulagbes 1, 2 e

3, seguiram as boas praticas higiénico-sanitarias de manipulacédo de alimentos.

5.5 ANALISE DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA BARRA DE CEREAL
COM BAGACO DE MACA
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Na Tabela 6 séo apresentados os resultados dos atributos cor, textura sabor,
aroma e qualidade global para a barra desenvolvida (Figura 4).

Amostral Amostra 2 Amostra 3

Figura 4: Fotos das formulagdes da barra de cereal.

Tabela 6: Média das notas atribuidas a cada atributo avaliado na analise sensorial

Atributos
Amostras Cor Textura Sabor Aroma  Qualidade
Global
1 7,48° 7,32° 7,30°°  6,91° 7,32°
2 7,50° 6,96 7,40° 6,88° 7,40%
7,32% 7,03% 6,99" 7,042 7,24%

Letras iguais na mesma coluna significa que ndo houve diferenca significativa (p<0,05)

Conforme os dados da Tabela 8 verifica-se que ndo houve diferenca
significativa (p<0,05), entre as amostras em relacdo aos atributos sensoriais cor,
textura, aroma e qualidade global. Isto indica que o aumento da quantidade de
bagaco de macd na formulacdo das barras alimenticias ndo foi detectado pelos
provadores em relacdo a tais atributos. Somente foi detectada diferencas entre as
amostras, quanto ao atributo sabor. Em relacdo ao sabor a amostra 1 nao diferiu da
amostra 2, mas a amostra 2 diferiu da amostra 3, apresentando esta uma menor
aceitacdo. De fato, a amostra 3, corresponde a formulacdo com maior contetdo de
bagaco de maca. Tal resultado sugere que maiores quantidades de bagaco de maca
na formulagcéo contribui negativamente para a aceitacdo do sabor do produto.
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5.5.1 RESULTADO PARA OS TESTES DE ACEITABILIDADE SENSORIAL DOS
ATRIBUTOS COR, SABOR, TEXTURA E AROMA.

60

50
£ 40
E 20
2 20

10

Atributo Textura

123

258 463
Formulagtes

Atributo Aroma

258 463

123
Formulagdes
Wgostei muito & muitissimo B gostzi regularments
Wdesgostei ligeiramente B desgostel regularmente

Valores (%)
= ra e B
(=TT = T = T =

Atributo Sabor

258
Formulaghes

Atributo Cor

Valores (%)
8

123

W postei ligeirameante

W desgostei muito

258
Formulagdes

HEnem gostei nem desgostei

W desgostei muitissimo

Figura 5: Resultado dos testes de aceitabilidade sensorial das amostras.

A boa aceitacdo das formulacbes de barras de cereais desenvolvidas pode

ser claramente confirmada atraves dos graficos de aceitabilidade sensorial da Figura

5. Como pode ser verificado, 55% dos provadores indicaram ter gostado muito ou

muitissimo da cor da formulagdo 1, que segundo alguns provadores possui a cor

caracteristica das barras de cereal comerciais. Em relagédo a cor das formulacédo 2,

53% dos participantes dizem gostar muito ou muitissimo, e 52% tem a mesma

afirmacdo em relacdo a amostra 3.

Para o atributo textura 56, 45 e 50% afirmaram ter gostado muito ou

muitissimo das formulag¢desl, 2 e 3 respectivamente. Com relacdo a textura alguns

provadores comentaram que a formulacdo 1 possuia a mesma textura da barra

comercial.
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Em relagéo ao atributo sabor 53%, dos provadores afirmaram ter gostado
muito ou muitissimo da formulacdol, em contrapartida 54 e 45%, afirmaram gostar
muito ou muitissimo das amostras 2 e 3 respectivamente. A grande maioria dos
provadores comentou que sentiu um leve sabor amargo na amostra 1 que fui ficando
mais evidente nas amostras 2 e 3, caracteristica essa da matéria prima utilizada.

Para o atributo aroma 39% dos provadores afirmam gostar muito ou
muitissimo da amostra 1, 38%, gostar muito ou muitissimo da amostra 2 e 43%
afirmam gostar muito ou muitissimo da amostra 3. Segundo os comentarios de
alguns provadores eles ndo conseguiram sentir um aroma caracteristico de maca,
mais sim de banana que é referente ao aroma artificial utilizado no desenvolvimento

das barras de cereal.

5.5.2 QUALIDADE GLOBAL

Qualidade Global

<
wy
@
S
5=
L]
>
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
W gostei muito e muitissimo W gostei regularmente M gostei ligeiramente
B nem gostei nem desgostei M desgostei ligeiramente [ desgostei regularmente
M desgostei muito M desgostei muitissimo

Figura 6: Resultado para o teste de aceitabilidade sensorial para o atributo qualidade global.

Com relacdo ao atributo qualidade global, pode-se observar através da
figura 6 que a amostra que obteve o melhor resultado no atributo gostei muito e
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muitissimo foi a amostra 2 com 55% seguido pela amostra 1 com 54% e a amostra 3
com 46%, dos pontos.

Em relacéo ao atributo desgostei regularmente, desgostei muito e desgostei
muitissimo a amostra 1 obteve 1% no atributo desgostei regularmente e desgostei
muitissimo e ndo pontuou no atributo desgostei muito, j& a amostra 2 pontuou no
atributo desgostei regularmente e desgostei muito com 1% em cada atributo e nao
pontuou no atributo desgostei muitissimo, e a amostra 3 ndo pontuou em nenhum

dos trés atributos desgostei regularmente, muito ou muitissimo.

5.5.3 INTENCAO DE COMPRA

Intengcao de Compra

~J
]

=)}
o

Valores (%)
|l 5 B ¥ S I N ¥ |
SR ===

o

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3

B Certamente ou possivelmente compraria W Talvez comprasse/Talvez ndo compra-se

[ Possivelmente ndo compraria B Certamente nao compraria

Figura 7: Resultado para o teste de intencdo de compra.

Os resultados do teste de intencdo de compra (Figura 8) confirmaram a boa
aceitacdo das formulacfes desenvolvidas. Pode ser verificado que 62, 63 e 55% dos
avaliadores afirmaram que possivelmente ou certamente comprariam o produto
obtido a partir das formulacdes 1, 2 e 3, respectivamente.

A formulacéo 1 apresentou o menor percentual de afirmacdes possivelmente

ou certamente ndo compraria, iSso se deve a concentracdo de bagaco que foi
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aumentando e ficando mais perceptiva nas formulacdes 2 e 3, a qual obteve a maior

concentragcao e consequentemente a maior rejeicao por parte do consumidor.
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6 CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos pode-se afirmar que o bagaco de maca
mesmo sendo um subproduto descartado pode se tornar uma alternativa econémica
e tecnologicamente viavel para industria, podendo ser utilizado como ingrediente de
alimentos formulados, uma vez que, possui diversos nutrientes na sua composicao
fisico-quimicas, e constituindo uma alternativa potencial de fibras..

Através dos resultados das analises fisico-quimicas pode-se comprovar a
rigueza em fibras, como pode ser melhor observado na amostra 3, contribuindo
assim para uma alimentacdo saudavel. Em relacdo a aceitacdo pelo consumidor o
produto desenvolvido obteve uma boa aceitacdo por parte dos provadores
convidados, pode-se identificar que ndo ouve diferencas significativas em relacao as
amostras 1 e 2 na grande maioria dos atributos, o Unico atributo em que a diferenca
foi mais marcante foi no atributo textura, atingindo assim a proposta do trabalho

A viabilidade da sua producéo depende muito da relacdo custo beneficio, se
a empresa gasta um certo valor para utilizar tal subproduto como adubo, se gastaria
um pouco mais ou mesmo valor para utilizar para enriquecer nutricionalmente barras
de cereal, alem do mais as formulacdes podem ser melhoradas com a adicdo de
outros ingredientes que agreguem um maior interresse visual ao consumidor e uma

qualidade nutricional ao produto.
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ANEXOS
ANEXO A - Teste ANOVA para o parametro aroma.

Para efeito do método de variancia a tabela abaixo consiste em uma matriz
[100x3]. Onde as linhas representam o numero de provadores e a contagem o
namero de formulas testadas.Para cada linha consta respectivamente a nota

atribuida pelo provador para o parametro aroma.

Anova: fator duplo sem repeticéo

RESUMO Contagem Soma Média Variancia
Linha 1 3 26 8,666667 0,333333
Linha 2 3 22 7,333333 0,333333
Linha 3 3 27 9 0
Linha 4 3 21 7 0
Linha 5 3 24 8 1
Linha 6 3 15 5 0
Linha 7 3 15 5 3
Linha 8 3 26 8,666667 0,333333
Linha 9 3 15 5 0
Linha 10 3 16 5,333333 1,333333
Linha 11 3 24 8 0
Linha 12 3 27 9 0
Linha 13 3 21 7 0
Linha 14 3 24 8 0
Linha 15 3 15 5 0
Linha 16 3 21 7 3
Linha 17 3 27 9 0
Linha 18 3 15 5 1
Linha 19 3 15 5 0
Linha 20 3 24 8 1
Linha 21 3 21 7 0
Linha 22 3 27 9 0
Linha 23 3 15 5 0
Linha 24 3 25 8,333333 0,333333
Linha 25 3 18 6 0
Linha 26 3 23 7,666667 0,333333
Linha 27 3 11 3,666667 0,333333
Linha 28 3 21 7 4
Linha 29 3 22 7,333333 0,333333
Linha 30 3 21 7 1
Linha 31 3 24 8 1
Linha 32 3 20 6,666667 2,333333




Linha 33
Linha 34
Linha 35
Linha 36
Linha 37
Linha 38
Linha 39
Linha 40
Linha 41
Linha 42
Linha 43
Linha 44
Linha 45
Linha 46
Linha 47
Linha 48
Linha 49
Linha 50
Linha 51
Linha 52
Linha 53
Linha 54
Linha 55
Linha 56
Linha 57
Linha 58
Linha 59
Linha 60
Linha 61
Linha 62
Linha 63
Linha 64
Linha 65
Linha 66
Linha 67
Linha 68
Linha 69
Linha 70
Linha 71
Linha 72
Linha 73
Linha 74
Linha 75
Linha 76
Linha 77
Linha 78

W W WwWwWwwWwwwWwwWwwwwwwowwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwow

20
23
21
21
20
15
22
24
21
22
18
24
25
15
24
25
22
24
21
15
24
25
21
17
16
15
21
19
18
23
18
22
23
24
15
18
18
20
24

27
23
23
24
22
21

6,666667
7,666667
7
7
6,666667
5
7,333333
8
7
7,333333
6
8
8,333333
5
8
8,333333
7,333333
8
7
5
8
8,333333
7
5,666667
5,333333
5
7
6,333333
6
7,666667
6
7,333333
7,666667
8
5
6
6
6,666667
8
1,666667
9
7,666667
7,666667
8
7,333333
7

0,333333
0,333333
0
0
0,333333
0
1,333333
1
1
0,333333
0
1
0,333333
0
0
0,333333
0,333333
1
0
0
1
0,333333
1
0,333333
0,333333
0
0
4,333333
0
1,333333
0
8,333333
0,333333
3
1
1
0
0,333333
0
1,333333
0
0,333333
0,333333
1
0,333333
1
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Linha 79
Linha 80
Linha 81
Linha 82
Linha 83
Linha 84
Linha 85
Linha 86
Linha 87
Linha 88
Linha 89
Linha 90
Linha 91
Linha 92
Linha 93
Linha 94
Linha 95
Linha 96
Linha 97
Linha 98
Linha 99
Linha 100

Coluna 1
Coluna 2
Coluna 3

ANOVA

Fonte da
variagao
Linhas

Colunas
Erro

Total

W W WwWwWwwWwwwwwwwwwowowwwowwwow

100
100
100

SQ

558,0367

1,446667
150,5533

710,0367

26
27
19
25
19
21
18
19
26
21
24
21
23
20
15
25
27
18
21
21
12
19

691

688
704

99

198

299

8,666667
9
6,333333
8,333333
6,333333
7
6
6,333333
8,666667
7
8
7
7,666667
6,666667
5
8,333333

A NN O O

6,333333

6,91
6,88
7,04

MQ
5,636734

0,723333
0,76037

0,333333
0
4,333333
0,333333
0,333333
1
1
1,333333
0,333333
0
1
1
2,333333
5,333333
0
0,333333

O, O OO

0,333333

2,466566
2,429899
2,26101

F
7,413143

0,951291

valor-P

7,02E-
33
0,388

F critico
1,322451

3,041518
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ANEXO B - Teste ANOVA para o parametro sabor.

Para efeito do método de variancia a tabela abaixo consiste em uma matriz
[100x3]. Onde as linhas representam o numero de provadores e a contagem o
namero de formulas testadas.Para cada linha consta respectivamente a nota

atribuida pelo provador para o parametro sabor.

Anova: fator duplo sem repeticéo |

RESUMO Contagem Soma  Média  Variéncia
Linha 1 3 23 7,666667 2,333333
Linha 2 3 25 8,333333 0,333333
Linha 3 3 27 9 0
Linha 4 3 22 7,333333 1,333333
Linha 5 3 24 8 1
Linha 6 3 22 7,333333 0,333333
Linha 7 3 24 8 1
Linha 8 3 26 8,666667 0,333333
Linha 9 3 21 7 1
Linha 10 3 14 4,666667 1,333333
Linha 11 3 22 7,333333 8,333333
Linha 12 3 24 8 1
Linha 13 3 21 7 1
Linha 14 3 22 7,333333 0,333333
Linha 15 3 19 6,333333 2,333333
Linha 16 3 23 7,666667 5,333333
Linha 17 3 26 8,666667 0,333333
Linha 18 3 19 6,333333 1,333333
Linha 19 3 22 7,333333 0,333333
Linha 20 3 24 8 1
Linha 21 3 21 7 0
Linha 22 3 26 8,666667 0,333333
Linha 23 3 23 7,666667 0,333333
Linha 24 3 25 8,333333 0,333333
Linha 25 3 24 8 0
Linha 26 3 24 8 1
Linha 27 3 20 6,666667 0,333333
Linha 28 3 21 7 4
Linha 29 3 22 7,333333 0,333333
Linha 30 3 20 6,666667 0,333333
Linha 31 3 24 8 1
Linha 32 3 16 5,333333 0,333333
Linha 33 3 23 7,666667 0,333333
Linha 34 3 23 7,666667 0,333333




Linha 35
Linha 36
Linha 37
Linha 38
Linha 39
Linha 40
Linha 41
Linha 42
Linha 43
Linha 44
Linha 45
Linha 46
Linha 47
Linha 48
Linha 49
Linha 50
Linha 51
Linha 52
Linha 53
Linha 54
Linha 55
Linha 56
Linha 57
Linha 58
Linha 59
Linha 60
Linha 61
Linha 62
Linha 63
Linha 64
Linha 65
Linha 66
Linha 67
Linha 68
Linha 69
Linha 70
Linha 71
Linha 72
Linha 73
Linha 74
Linha 75
Linha 76
Linha 77
Linha 78
Linha 79
Linha 80

W W W W W W W W Wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww

21
11
18
27
25
24
25
24
21
24
27
18
20
23
15
22
18
22
23
23
20
17
19
22
24
19
27
22
17
17
19
24
19
18
24
24
14

25
25
24
24
20
22
26
26

7
3,666667
6
9
8,333333
8
8,333333

A W 00 N ™

6,666667
7,666667

5
7,333333

6
7,333333
7,666667
7,666667
6,666667
5,666667
6,333333
7,333333

8
6,333333

9
7,333333
5,666667
5,666667
6,333333

8
6,333333

6

8

8
4,666667
1,666667
8,333333
8,333333

8

8
6,666667
7,333333
8,666667
8,666667

1
0,333333
1
0
1,333333
1
0,333333

1
1
1
0
1

1,333333
0,333333

1
2,333333

0
1,333333
2,333333
0,333333
4,333333
0,333333
2,333333
0,333333

0
4,333333

0
2,333333
10,33333
8,333333
0,333333

3
4,333333

1

1

1
1,333333
1,333333
0,333333
0,333333

0

1
0,333333
2,333333
0,333333
0,333333
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Linha 81
Linha 82
Linha 83
Linha 84
Linha 85
Linha 86
Linha 87
Linha 88
Linha 89
Linha 90
Linha 91
Linha 92
Linha 93
Linha 94
Linha 95
Linha 96
Linha 97
Linha 98
Linha 99
Linha 100

Colunal
Coluna 2
Coluna 3

ANOVA

Fonte da

variagdo
Linhas
Colunas
Erro

Total

W W W W wWw wwwwwwwwwwwwwww

100
100
100

sQ

433,7967
9,14
260,1933

703,13

22
25
21
22
14
21
24
26
23
22
23
20
23
19
27
18
21
22
21
19

730

740
699

99

198

299

7,333333
8,333333
7
7,333333
4,666667
7
8
8,666667
7,666667
7,333333
7,666667
6,666667
7,666667
6,333333
9
6
7
7,333333
7
6,333333

7,3
7,4
6,99

mQ

4,381785
4,57
1,314108

0,333333
0,333333
1
1,333333
1,333333
3
1
0,333333
0,333333
1,333333
2,333333
1,333333
2,333333
0,333333
0
3
0
0,333333
4
2,333333

2,111111

2,10101
2,797879

3,334418

valor-P

3,05E-13 1,322451
3,477645 0,032779 3,041518

F critico

46



47

ANEXO C - Teste ANOVA para o parametro textura.

Para efeito do método de variancia a tabela abaixo consiste em uma matriz
[100x3]. Onde as linhas representam o numero de provadores e a contagem o
namero de formulas testadas.Para cada linha consta respectivamente a nota

atribuida pelo provador para o parametro textura.

Anova: fator duplo sem repeticédo

RESUMO Contagem Soma  Média  Variéncia
Linha 1 3 27 9 0
Linha 2 3 19 6,333333 0,333333
Linha 3 3 27 9 0
Linha 4 3 22 7,333333 1,333333
Linha 5 3 24 8 1
Linha 6 3 25 8,333333 0,333333
Linha 7 3 22 7,333333 0,333333
Linha 8 3 22 7,333333 0,333333
Linha 9 3 21 7 0
Linha 10 3 14 4,666667 0,333333
Linha 11 3 17 5,666667 4,333333
Linha 12 3 21 7 7
Linha 13 3 23 7,666667 0,333333
Linha 14 3 24 8 0
Linha 15 3 21 7 1
Linha 16 3 21 7 1
Linha 17 3 27 9 0
Linha 18 3 18 6 0
Linha 19 3 17 5,666667 2,333333
Linha 20 3 24 8 1
Linha 21 3 23 7,666667 0,333333
Linha 22 3 24 8 1
Linha 23 3 22 7,333333 0,333333
Linha 24 3 26 8,666667 0,333333
Linha 25 3 27 9 0
Linha 26 3 25 8,333333 0,333333
Linha 27 3 20 6,666667 2,333333
Linha 28 3 20 6,666667 4,333333
Linha 29 3 24 8 0
Linha 30 3 18 6 1
Linha 31 3 24 8 0
Linha 32 3 21 7 1
Linha 33 3 17 5,666667 0,333333
Linha 34 3 18 6 0




Linha 35
Linha 36
Linha 37
Linha 38
Linha 39
Linha 40
Linha 41
Linha 42
Linha 43
Linha 44
Linha 45
Linha 46
Linha 47
Linha 48
Linha 49
Linha 50
Linha 51
Linha 52
Linha 53
Linha 54
Linha 55
Linha 56
Linha 57
Linha 58
Linha 59
Linha 60
Linha 61
Linha 62
Linha 63
Linha 64
Linha 65
Linha 66
Linha 67
Linha 68
Linha 69
Linha 70
Linha 71
Linha 72
Linha 73
Linha 74
Linha 75
Linha 76
Linha 77
Linha 78
Linha 79
Linha 80

W W W W W W W W Wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww

21
17
19
15
24
20
24
24
21
23
24
15
24
23
13
22
23
12
27
24
16
19
14
19
24
23
25
22
15
18
13
24
13
23
25
25
21
15
26
25
24
22
24
19
27
26

7
5,666667
6,333333

5

8
6,666667

8

8

7
7,666667

8

5

8
7,666667
4,333333
7,333333
7,666667

4

9

8
5,333333
6,333333
4,666667
6,333333

8
7,666667
8,333333
7,333333

5

6
4,333333

8
4,333333
7,666667
8,333333
8,333333

7

5
8,666667
8,333333

8
7,333333

8
6,333333

9
8,666667

1
1,333333
4,333333

0

1
4,333333

0

0

0
0,333333

1

0

0
0,333333
0,333333
2,333333
0,333333

0

0

0
1,333333
0,333333
1,333333
4,333333

0
2,333333
0,333333
1,333333

12

3
2,333333

0
2,333333
0,333333
0,333333
0,333333

0

0
0,333333
0,333333

0
0,333333

0
2,333333

0
0,333333
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Linha 81
Linha 82
Linha 83
Linha 84
Linha 85
Linha 86
Linha 87
Linha 88
Linha 89
Linha 90
Linha 91
Linha 92
Linha 93
Linha 94
Linha 95
Linha 96
Linha 97
Linha 98
Linha 99
Linha 100

Colunal
Coluna 2
Coluna 3

ANOVA

Fonte da

variagdo
Linhas
Colunas
Erro

Total

W W W W wWw wwwwwwwwwwwwwww

100
100
100

sQ

474,4633
7,286667
244,0467

725,7967

19
24
20
18
16
26
26
21
26
23
21
23
24
15
21
18
18
21
24
20

732

696
703

99

198

299

6,333333
8
6,666667
6
5,333333
8,666667
8,666667
7
8,666667
7,666667
7
7,666667

00 N O O N U1

6,666667

7,32
6,96
7,03

mQ

4,792559
3,643333
1,232559

4,333333
1
0,333333
13
4,333333
0,333333
0,333333
1
0,333333
0,333333
7
0,333333

= O O Pk OO R

2,333333
1,896566

2,402424
2,958687

3,8883

valor-P

2,34E-16 1,322451
2,95591 0,054332 3,041518

F critico
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ANEXO D - Teste ANOVA para o parametro cor.

Para efeito do método de variancia a tabela abaixo consiste em uma matriz
[100x3]. Onde as linhas representam o numero de provadores e a contagem o
namero de formulas testadas.Para cada linha consta respectivamente a nota

atribuida pelo provador para o parametro cor.

Anova: fator duplo sem repeticéo

RESUMO Contagem Soma  Média  Variéncia
Linha 1 3 25 8,333333 0,333333
Linha 2 3 21 7 0
Linha 3 3 26 8,666667 0,333333
Linha 4 3 23 7,666667 2,333333
Linha 5 3 24 8 1
Linha 6 3 23 7,666667 2,333333
Linha 7 3 19 6,333333 0,333333
Linha 8 3 24 8 0
Linha 9 3 18 6 0
Linha 10 3 21 7 0
Linha 11 3 27 9 0
Linha 12 3 23 7,666667 0,333333
Linha 13 3 24 8 0
Linha 14 3 18 6 1
Linha 15 3 21 7 1
Linha 16 3 25 8,333333 1,333333
Linha 17 3 15 5 0
Linha 18 3 21 7 0
Linha 19 3 24 8 1
Linha 20 3 24 8 0
Linha 21 3 21 7 0
Linha 22 3 24 8 0
Linha 23 3 27 9 0
Linha 24 3 25 8,333333 0,333333
Linha 25 3 27 9 0
Linha 26 3 21 7 1
Linha 27 3 24 8 0
Linha 28 3 22 7,333333 0,333333
Linha 29 3 18 6 0
Linha 30 3 27 9 0
Linha 31 3 21 7 1
Linha 32 3 24 8 0
Linha 33 3 21 7 1
Linha 34 3 21 7 0




Linha 35
Linha 36
Linha 37
Linha 38
Linha 39
Linha 40
Linha 41
Linha 42
Linha 43
Linha 44
Linha 45
Linha 46
Linha 47
Linha 48
Linha 49
Linha 50
Linha 51
Linha 52
Linha 53
Linha 54
Linha 55
Linha 56
Linha 57
Linha 58
Linha 59
Linha 60
Linha 61
Linha 62
Linha 63
Linha 64
Linha 65
Linha 66
Linha 67
Linha 68
Linha 69
Linha 70
Linha 71
Linha 72
Linha 73
Linha 74
Linha 75
Linha 76
Linha 77
Linha 78
Linha 79
Linha 80

W W W W W W W W Wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww

21
22
21
24
26
21
26
15
27
25
17
24
24
20
22
22
21
27
24
19
15
21
24
21
21
22
24
13
21
20
25
17
21
24
22
27
24
27
24
24
23
24
20
27
27
19

7
7,333333
7
8
8,666667
7
8,666667
5
9
8,333333
5,666667
8
8
6,666667
7,333333
7,333333
7
9
8
6,333333

N N o0 NN G»

7,333333
8
4,333333
7
6,666667
8,333333
5,666667
7
8
7,333333

0 00 W 00 W

7,666667
8
6,666667
9
9
6,333333

0
0,333333
0
1
0,333333
0
0,333333
0
0
0,333333
0,333333
0
1
0,333333
2,333333
1,333333
0
0
0
4,333333

O O O O o

0,333333
0
4,333333
3
0,333333
0,333333
2,333333
0
0
0,333333

O O O O o

0,333333
0
0,333333
0
0
4,333333
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Linha 81
Linha 82
Linha 83
Linha 84
Linha 85
Linha 86
Linha 87
Linha 88
Linha 89
Linha 90
Linha 91
Linha 92
Linha 93
Linha 94
Linha 95
Linha 96
Linha 97
Linha 98
Linha 99
Linha 100

Colunal
Coluna 2
Coluna 3

ANOVA

Fonte da

variagdo
Linhas
Colunas
Erro

Total

W W W W wWw wwwwwwwwwwwwwww

100
100
100

sQ

312,3333
1,946667
121,3867

435,6667

20
21
24
24
24
25
24
23
22
25
17
17
25
21
16
21
22
21
21
23

748

750
732

99

198

299

6,666667
7
8
8
8
8,333333
8
7,666667
7,333333
8,333333
5,666667
5,666667
8,333333
7
5,333333
7
7,333333
7
7
7,666667

7,48
7,5
7,32

mQ

3,154882
0,973333
0,613064

4,333333
1
1
0
0
0,333333
0
0,333333
0,333333
0,333333
5,333333
0,333333
0,333333
0
0,333333
1
1,333333
1
1
0,333333

1,34303

1,10101
1,93697

5,14609

valor-P

6,88E-23 1,322451
1,587654 0,206996 3,041518

F critico
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ANEXO E - Teste ANOVA para o parametro qualidade global.

Para efeito do método de variancia a tabela abaixo consiste em uma matriz
[100x3]. Onde as linhas representam o numero de provadores e a contagem o
namero de formulas testadas.Para cada linha consta respectivamente a nota

atribuida pelo provador para o parametro qualidade global.

Anova: fator duplo sem repeticéo |

RESUMO Contagem Soma  Média  Variéncia
Linha 1 3 27 9 0
Linha 2 3 22 7,333333 0,333333
Linha 3 3 27 9 0
Linha 4 3 26 8,666667 0,333333
Linha 5 3 24 8 1
Linha 6 3 21 7 1
Linha 7 3 24 8 1
Linha 8 3 24 8 1
Linha 9 3 21 7 1
Linha 10 3 15 5 0
Linha 11 3 21 7 1
Linha 12 3 25 8,333333 1,333333
Linha 13 3 23 7,666667 0,333333
Linha 14 3 25 8,333333 0,333333
Linha 15 3 20 6,666667 2,333333
Linha 16 3 23 7,666667 5,333333
Linha 17 3 27 9 0
Linha 18 3 22 7,333333 0,333333
Linha 19 3 20 6,666667 0,333333
Linha 20 3 25 8,333333 1,333333
Linha 21 3 23 7,666667 0,333333
Linha 22 3 26 8,666667 0,333333
Linha 23 3 22 7,333333 0,333333
Linha 24 3 25 8,333333 0,333333
Linha 25 3 27 9 0
Linha 26 3 24 8 1
Linha 27 3 22 7,333333 0,333333
Linha 28 3 21 7 4
Linha 29 3 18 6 0
Linha 30 3 19 6,333333 2,333333
Linha 31 3 24 8 0
Linha 32 3 21 7 1
Linha 33 3 21 7 1
Linha 34 3 25 8,333333 0,333333




Linha 35
Linha 36
Linha 37
Linha 38
Linha 39
Linha 40
Linha 41
Linha 42
Linha 43
Linha 44
Linha 45
Linha 46
Linha 47
Linha 48
Linha 49
Linha 50
Linha 51
Linha 52
Linha 53
Linha 54
Linha 55
Linha 56
Linha 57
Linha 58
Linha 59
Linha 60
Linha 61
Linha 62
Linha 63
Linha 64
Linha 65
Linha 66
Linha 67
Linha 68
Linha 69
Linha 70
Linha 71
Linha 72
Linha 73
Linha 74
Linha 75
Linha 76
Linha 77
Linha 78
Linha 79
Linha 80

W W W W W W W W Wwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwwww

22
15
21
18
26
26
24
24
23
25
27
17
22
24
14
21
22
24
24
23
17
18
19
20
22
20
24
24
21
20
17
25
14
19
22
24
19
11
27
25
24
23
21
21
27
27

7,333333
5
7
6
8,666667
8,666667
8
8
7,666667
8,333333
9
5,666667
7,333333
8
4,666667
7
7,333333
8
8
7,666667
5,666667
6
6,333333
6,666667
7,333333
6,666667
8
8
7
6,666667
5,666667
8,333333
4,666667
6,333333
7,333333
8
6,333333
3,666667
9
8,333333
8
7,666667

O O N

0,333333
0
1
0
0,333333
0,333333
0
1
0,333333
0,333333
0
0,333333
0,333333
0
1,333333
3
0,333333
0
1
0,333333
1,333333
1
0,333333
0,333333
0,333333
1,333333
0
1
0
6,333333
1,333333
0,333333
0,333333
1,333333
0,333333
1
0,333333
1,333333
0
0,333333
0
0,333333
0

1
0
0
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Linha 81
Linha 82
Linha 83
Linha 84
Linha 85
Linha 86
Linha 87
Linha 88
Linha 89
Linha 90
Linha 91
Linha 92
Linha 93
Linha 94
Linha 95
Linha 96
Linha 97
Linha 98
Linha 99
Linha 100

Colunal
Coluna 2
Coluna 3

ANOVA

Fonte da

variagdo
Linhas
Colunas
Erro

Total

W W W W wWw wwwwwwwwwwwwwww

100
100
100

sQ

422,6133
1,28
161,3867

585,28

19
26
20

21
23
25
22
24
21
24
20
24
18
24
17
24
22
21
21

732

740
724

99

198

299

6,333333
8,666667
6,666667
2,333333
7
7,666667
8,333333
7,333333
8
7
8
6,666667
8
6
8
5,666667
8
7,333333
7
7

7,32
7,4
7,24

mQ

4,268822
0,64
0,815084

4,333333
0,333333
0,333333
2,333333
0
0,333333
0,333333
0,333333
0
1
1
5,333333
1
0
0
2,333333
0
0,333333
1
1

2,34101

1,818182
1,739798

5,237277

valor-P

2,48E-23 1,322451
0,785195 0,457445 3,041518

F critico
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