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Resumo

Este trabalho avaliou a influéncia da aplicagao de coberturas comestiveis na aceitagao sensorial e na inten¢éo de compra de bolos de chocolate.
Os tratamentos estudados foram: sem cobertura e sem embalagem; embalados em sacos de polipropileno; revestidos com coberturas a base
de 10% de gelatina, 10% de gelatina com 10% de acido estedrico, 10% de amido modificado, 18% de cera de carnatiba e fondant. Nos dias 1 e
3 de estocagem, os bolos com e sem coberturas foram avaliados quanto a aceitagdo da cor, aroma, sabor, textura e aceitagao global, além da
intengdo de compra. Os bolos recobertos com fondant foram os mais bem aceitos nos atributos avaliados, apresentando elevada intengao de
compra. Os bolos com as demais coberturas apresentaram uma aceitagao similar aos bolos controle nao recobertos, com e sem embalagem.
No entanto, sua inten¢éo de compra ficou abaixo do desejavel. As coberturas eram perceptiveis sensorialmente e nao conferiram caracteristicas
proximas as do fondant, provavelmente frustrando os provadores, que esperavam bolos com coberturas/recheios mais ricos. Apesar disto,
todas as coberturas avaliadas apresentaram desempenho similar a embalagem na manutengao da textura dos bolos.

Palavras-chave: bolo de chocolate; coberturas comestiveis; andlise sensorial; teste de aceitagdo; intengao de compra.

Abstract

This study evaluated the influence of the application of edible coatings in the sensory acceptance and purchase intention of chocolate cakes.
The treatments studied were: without coating or packaging; packed in polyethylene bags; covered with coatings based on 10% gelatin, 10%
gelatin with 10% stearic acid, 10% modified starch, 18% “carnauba” wax, and fondant. On days 1 and 3 of storage, the cakes with and without
coatings were evaluated in terms of color, aroma, flavor, texture and global acceptance, as well as purchase intention. The cakes covered
with fondant presented the greatest acceptance for the attributes evaluated and a high purchase intention. The cakes with the other coatings
presented a similar acceptance to the control cakes without coatings, with or without packaging. Nevertheless, their purchase intention was
lower than desirable. The coatings were sensorially perceptible and did not confer characteristics similar to fondant, probably frustrating
the panelists, who expected cakes with richer icings/fillings. Notwithstanding, all coatings evaluated presented performance similar to that
of those packed in plastic film when the cake texture was considered.

Keywords: chocolate cake; edible coatings; sensory analysis; acceptance test; purchase intention.

1 Introdugao
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As coberturas sdo utilizadas em produtos de panificacdo e
confeitaria para aumentar a sua aceitacéo sensorial, tornando-os
mais atrativos para o consumidor. Além disso, podem proteger
os produtos contra a perda de qualidade durante a estocagem.
Coberturas de chocolate, por exemplo, ndo somente propiciam
sabor e textura tinicos, como também recobrem o produto com
uma barreira lipidica que reduz a taxa de perda de umidade
do bolo, contribuindo, assim, para a extensao de sua vida util
(JONES, 1996).

Em bolos, os principais fatores associados a uma qualidade
inferior sdo baixo volume especifico e estrutura do miolo pouco
uniforme, além do aumento da firmeza, perda de umidade e
desenvolvimento microbiano durante a estocagem (GELINAS;
ROY; GUILLET, 1999).

A diminui¢do da aceitagdo sensorial dos bolos durante
a estocagem ¢ atribuida principalmente a altera¢des nas pro-
priedades de textura do miolo. Guy (1993) reportou que o
envelhecimento dos bolos ocorre basicamente por meio de
dois fendmenos: um processo intrinseco de endurecimento do
miolo (retrogradacio e alteragdes nas proteinas) e um proces-
so de migracdo de umidade da sua regido central para outras
partes mais secas.

A minimiza¢ao da migra¢ido da umidade durante a estoca-
gem pode ser alcangada com o uso de embalagens e coberturas
comestiveis. Os biopolimeros mais utilizados na elaboragao
de filmes e coberturas comestiveis sdo as proteinas (gelatina,
caseina, ovoalbumina, gliiten de trigo, zeina e proteinas miofi-
brilares), os polissacarideos (amido e seus derivados, pectina,
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celulose e seus derivados, alginato e carragena) e os lipidios
(monoglicerideos acetilados, acido estedrico, cera e ésteres
de acido graxo) ou a combinagido deles (CUQ; GONTARD;
GUILBERT, 1995). As coberturas também podem servir como
matrizes para a incorporacdo de aditivos como aromas, antioxi-
dantes e conservantes, melhorando as caracteristicas sensoriais
e a estabilidade do produto (KESTER; FENNEMA, 1986).

As caracteristicas sensoriais da maioria dos alimentos sdo
essenciais para o sucesso mercadoldgico. Os testes afetivos de
andlise sensorial sdo ferramentas valiosas e necessarias na area
de desenvolvimento de novos produtos, na medida em que
mensuram a opiniao dos consumidores, quanto a sua aceitagao
ou preferéncia em relagdo a diferentes produtos (MORAES,
1990; STONE; SIDEL, 1993). A inten¢do de compra do con-
sumidor é um processo decisério complexo, influenciado por
varios fatores, incluindo prego, conveniéncia e marketing, sen-
do as caracteristicas sensoriais determinantes na sua decisdo
(GUERRERO et al., 2000).

Existem diversos estudos do uso de filmes e coberturas
comestiveis em produtos alimenticios, como frutas, vegetais,
carnes e confeitos (DONHOWE; FENNEMA, 1994). Entretan-
to, ndo foram encontrados na literatura estudos comparando
o efeito do uso de coberturas diferentes sobre a qualidade de
bolos. Em trabalho anterior (OSAWA et al., 2008), foi estuda-
do o efeito de coberturas comestiveis a base de gelatina, acido
estedrico, amido modificado ou cera de carnauba sobre pro-
priedades fisico-quimicas de bolo de chocolate. Neste trabalho,
apresenta-se a influéncia destas mesmas coberturas sobre a
aceitacdo sensorial e a inten¢ao de compra dos bolos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar e mensurar a resposta
dos consumidores em relagdo a aceitagao de bolos de chocolate
revestidos com coberturas comestiveis a base de gelatina, gelati-
na com acido estedrico, amido modificado e cera de carnauba,
quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitagdo global,
além da inten¢do de compra.

2 Material e métodos

2.1 Preparo e estocagem dos bolos

Os bolos foram preparados na padaria da Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA) da UNICAMP, seguindo a
metodologia descrita por Osawa et al. (2008). Foram utilizados
pré-mistura para bolo de chocolate sem conservantes (Zelandia
Bolo Inglés Chocolate, Emulzint, Brasil), ovos (Fazenddo Ovos,
Brasil), leite em p6 integral (Alibra, Brasil) e 4gua, nas propor-
¢oes de 1,00:0,25:0,02:0,25 (m/m).

A estocagem dos bolos foi realizada a temperatura ambiente
no Laboratério de Embalagens da FEA. As condig¢des climati-
cas durante o periodo foram: temperatura minima média de
18,7£0,9 °C, temperatura maxima média de 32,0+ 0,8 °C e umi-
dade relativa média de 97,2 + 1,7% (BRASIL, 2005; SAO PAULO,
2005).

Os bolos foram destinados aos seguintes tratamentos: sem
cobertura e sem embalagem (CO); embalados em sacos de poli-
propileno com dimensdes de 345 x 163 mm; 22 um de espessura
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(EMB); com coberturas a base de gelatina (GE), gelatina com
acido estedrico (GE + AE), amido modificado (AM), cera de
carnadba (CE) e fondant (FO). Os tratamentos CO, EMB e FO
foram utilizados como controles.

2.2 Preparo das coberturas

Gelatina (GE)

A cobertura a base de gelatina foi preparada a partir de
gelatina alimenticia de origem suina, tipo A, 250P bloom,
30 mesh, viscosidade 42 mPs (Gelita, Brasil). Dez gramas de
gelatina foram hidratados em 100 mL de agua destilada, por
1 hora, a temperatura ambiente. Apds este periodo, a gelatina foi
solubilizada, a 95 °C, em banho termostatico TE-052 Dubnoft
Fibralimentar (Tecnal, Brasil), por 10 minutos.

Gelatina + Acido Estedrico (GE + AE)

A gelatina foi hidratada e solubilizada conforme descrito
no item acima. Em seguida, adicionaram-se 10 g de 4cido este-
arico (Merck, Alemanha) a solugdo de gelatina, mantendo-se a
mistura no banho termostatico, a 95 °C, para garantir a fusdo
completa do acido estedrico. Finalmente, a mistura foi homoge-
neizada utilizando-se agitador modelo 713T (Fisatom, Brasil),
2 6.000 rpm, até a formacgio de uma emulséo.

Amido Modificado (AM)

A cobertura a base de amido modificado (Amidomax 4800,
Cargill, Brasil) foi preparada adicionando-se 10 g de amido mo-
dificado a 100 mL de 4gua destilada e aquecendo-se em banho
termostatico, a 95 °C, até a gelatinizagdo do amido, observada
pelo aumento da viscosidade.

Emulsdo de cera de carnatiba (CE)

Utilizou-se diretamente o produto comercial, emulsdo de
cera de carnatiba 18% (Meghwax ECF 124, Megh, Brasil).

Fondant (FO)

A cobertura de fondant foi preparada utilizando-se 1 kg de
fondant (Fleischmann, Brasil), 250 g de chocolate em p6 soluvel
e 250 g de margarina. A mistura foi aquecida em banho-maria
até atingir o ponto de fusdo da margarina.

2.3 Aplicagdo das coberturas

As coberturas foram aplicadas no topo dos bolos, sem
retira-los das formas de aluminio descartaveis, com o auxilio de
um pincel para confeitaria. Foi realizada uma tnica aplicagdo
para AM e FO e uma aplicagdo em bicamada para os demais
tratamentos com coberturas. Esta aplica¢do foi efetuada a tem-
peratura ambiente para CE, a 45 °C para GE e, imediatamente
apos a retirada do banho, para GE + AE, AM e FO. A segunda
camada foi aplicada cerca de 15 minutos ap6s a aplicagdo da pri-
meira, exceto para o tratamento com CE, que foi apds 1 hora.
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As quantidades das coberturas aplicadas foram de aproxi-
madamente 20 g de cobertura de gelatina (GE), 9 g de cobertura
de gelatina com acido estedrico (GE + AE), 15 g de cobertura de
amido modificado (AM), 8 g de emulsdo de cera de carnatiba
comercial (CE) e 50 g de fondant (FO), por camada, para cada
bolo.

As quantidades e camadas das coberturas foram definidas
em testes preliminares, visando a obten¢do de uma superficie
uniforme que proporcionasse propriedade de barreira.

2.4 Andlise sensorial

A anilise sensorial dos bolos foi efetuada através de testes de
aceitagdo e de inten¢do de compra, nos dias 1 e 3 de estocagem,
tendo em vista que a vida util do produto é de 4 dias, definida
pelo fornecedor da mistura (EMULZINT, 2005). Este limitado
periodo de conservagao se deve ao fato da mistura ndo conter
conservantes e ser um produto de atividade de agua elevada (ao
redor de 0,90), permitindo o crescimento microbiano. Assim, é
um produto que visa ser comercializado em padarias.

Foram recrutados 30 provadores ndo treinados, com idade
entre 16 e 33 anos. A maioria dos provadores era consumidora
habitual do produto, sendo que aproximadamente 70% con-
sumiam bolo de chocolate 1 vez por semana ou 1 vez a cada
quinze dias.

Os testes foram conduzidos em cabines individuais ilumi-
nadas com lampadas fluorescentes, no horario da tarde, cerca
de 2 horas apds o almogo (MORAES, 1990). Orientagdo oral
prévia foi dada para o preenchimento da ficha e familiarizagao
dos provadores com a andlise a ser realizada.

Os bolos foram fatiados com fatiadora elétrica (fatias de
1,5 cm) e as 6 primeiras amostras (GE, GE + AE, AM, CE,CO e
EMB) foram apresentadas aos provadores em ordem aleatoria. A
amostra com cobertura de fondant (FO) foi servida por ultimo,
por ser considerada o padrido de mercado, para evitar erros de
contraste e convergéncia. Todas as amostras foram apresentadas
de forma monadica, em pratos plasticos devidamente codifica-
dos com ntimeros de 3 digitos (STONE; SIDEL, 1993).

Teste de aceitagdo

Os atributos avaliados no teste de aceitagdo foram: cor,
aroma, sabor, textura e aceitagdo global, utilizando escala
hedonica de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 1 = desgostei
extremamente) (STONE; SIDEL, 1993). Foi solicitado que os
provadores registrassem seus comentarios sobre cada atributo
avaliado.

Teste de intengdo de compra

Avaliou-se a intengdo de compra, utilizando-se escala de
5 pontos (1 = certamente ndo compraria, 5 = certamente com-
praria) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

2.5 Andlise estatistica

Os resultados da analise sensorial foram avaliados através
de comparagdo de medias por Analise de Variancia (ANOVA)
e teste de Tukey (O'MAHONY, 1986; STONE; SIDEL, 1993)
ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software Assistat,
versao 7.4 beta (2007) (ASSIS, 2007).

Além disso, foram construidos histogramas de distribuicéo
percentual das notas (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

3 Resultados e discussio

3.1 Teste de aceitagdo

As notas médias obtidas nos testes de aceitagdo dos bolos
realizados nos dias 1 e 3, avaliando os atributos cor, aroma, sabor,
textura e aceitagdo global dos tratamentos GE, GE + AE, AM,
CE, FO, CO e EMB encontram-se na Tabela 1.

Aceitagdo da cor

Em relagdo ao atributo cor, todos os tratamentos foram
bem aceitos, ndo diferindo significativamente entre si (p < 0,05)
nos dois dias de avaliagdo sensorial (Tabela 1). Para todos os
tratamentos, houve predominio de médias 7 (“gostei moderada-
mente”) no teste de aceitagdo dos dias 1 e 3, conforme mostrado
nos histogramas da Figura 1.

Tabela 1. Aceitagio da cor, aroma, sabor, textura e aceitagdo global dos bolos de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem.

Tratamento Cor Aroma Sabor Textura Aceitagao global
Dia 1 Dia3 Dia 1 Dia 3 Dia 1 Dia 3 Dia 1 Dia 3 Dia 1 Dia 3
GE 7+1% 7 £ 234 7 £23%4 7 4204 6 24 6+ 204 6+ 24 6+ 204 6 £ 27 6+ 154
GE + AE 6+ 234 6+ 2% 6+ 1% 6 £ 2 612 7 +20 6+ 24 6+ 204 6+ 204 6+ 1%
AM 7+ 134 7 £ 234 7 £ 2% 6 £ 2 6120 6+ 204 6 & 234 54 2bcA 6 £ 27 6 £ 20
CE 7+ 14 7 £ 2% 7 £2% 6+ 20 6120 6+ 204 6+ 24 54 2beA 6+ 204 6 £ 204
FO 7 £ 1% 8§+ 1 7 £2% 7+ 1% 7 1% 8§+ 1 7 £2% 8+ 2 71 8§+ 1
CO 71 7 24 7 1% 7 + 1A 6+ 1% 6+ 20 6+2% 4+2%® 6+ 1 542
EMB 7 £ 14 7 2 7 £ 1% 7 + 1A 6120 6+ 20 6£2% 6 £ 2 6 £ 27 6+2%

Tratamentos: GE = gelatina; GE + AE = gelatina com 4cido estedrico; AM = amido modificado; CE = cera de carnatiba; FO = fondant; CO = sem cobertura; EMB = embalado. Notas
sensoriais: 1 = desgostei extremamente; 5 = nem gostei, nem desgostei; 9 = gostei extremamente. Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna (diferenga entre os tratamentos)
e maitiscula na linha para cada pardmetro (diferenga entre os dias 1 e 3) nao diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 1. Distribui¢do percentual das notas de aceitacdo da cor das amostras de bolo de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem. GE: gelatina;
GE + AE: Gelatina com Acido Estedrico; AM: Amido Modificado; CE: Cera de carnatiba; FO: fondant; CO: sem cobertura; EMB: embalado.
1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei;
6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente.

Aceitagdo do aroma

Na aceitagdo do aroma, ndo houve diferenca significa-
tiva (p < 0,05) entre as médias dos tratamentos no dia 1 de
estocagem. No dia 3, os tnicos tratamentos que diferiram
significativamente (p < 0,05) entre si foram CE e FO. Os de-
mais tratamentos ndo diferiram destes. O bolo coberto com
fondant (FO) foi mais aceito que o bolo com emulsdo de cera
(CE) (Tabela 1). Isto pode ser explicado pelo fato da emulsdo
de cera de carnauba apresentar odor caracteristico, que pode
ter sido mascarado pelo aroma inicial do bolo de chocolate no
dia 1 de estocagem, mas se tornou mais evidente no dia 3, com
o envelhecimento do bolo.

O tnico tratamento que apresentou diferenca significativa
(p < 0,05) na aceitagdo do aroma do dia 1 para o dia 3 foi o CE.
A diminui¢do na aceitagdo do aroma deste tratamento reforca
a hipdtese da prevaléncia do aroma da cera de carnatiba sobre
o do bolo.

Ao observar a distribuigdo das notas (Figura 2), percebe-se
que no dia 1 prevaleceram notas entre 7 e 8. No dia 3, houve
uma queda nas notas atribuidas pelos provadores, mostrada pelo
aumento do percentual de notas entre 5 e 6 (equiparando-se
com o percentual de notas entre 7 e 8), devido possivelmente
a perda de aroma do bolo durante a estocagem. Entretanto,
26% dos provadores “desgostaram ligeiramente” (nota 4) ou
“desgostaram moderadamente” (nota 3) do bolo coberto com
emulsido de cera (CE) no dia 3.

Aceitagdo do sabor

Os bolos de chocolate com cobertura de fondant (FO)
foram os que apresentaram maior aceita¢ao de sabor, nos dias
1 e 3, com notas médias de 7 e 8, respectivamente. No dia 1 de
estocagem, GE ndo apresentou diferenca significativa (p < 0,05)
em relacdo a FO, diferindo apenas no dia 3. Os demais bolos
com coberturas ndo diferiram significativamente (p < 0,05) entre
si, nem em relagdo a CO e EMB, nos dois dias de estocagem
(Tabela 1).
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Na comparagdo entre os dias de estocagem, o tratamento
GE + AE foi o unico que apresentou diferenca significativa
(p <0,05) na aceita¢ao do sabor entre os dias 1 e 3, aumentando
sua aceitagdo no dia 3 (Tabela 1 e Figura 3).

De acordo com os histogramas de distribui¢ao de notas
sensoriais (Figura 3), 77% dos provadores atribuiram notas de
7 a9 no dia 1, e 83% dos provadores atribuiram notas de 7 a 9
no dia 3, para o tratamento com fondant (FO), destacando-o
entre os demais tratamentos. O percentual de notas dos demais
tratamentos com coberturas também demonstrou aceitacio
positiva, nos dias 1 e 3, pois se concentrou na faixa de 5 a 8.

Aceitagdo da textura

No dia 1, ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre
os tratamentos (Tabela 1). No dia 3, os bolos cobertos com
fondant (FO) e o controle embalado (EMB) apresentaram a
maior aceitagio de textura, apesar dos demais tratamentos com
coberturas nao diferirem de EMB. O bolo controle sem embala-
gem (CO) foi 0 que apresentou a menor aceitagdo, embora nio
diferisse significativamente (p < 0,05) de AM e CE. As diferencas
e similaridades na aceitagdo da textura podem ser mais bem
compreendidas pela comparagdo entre os dias de estocagem,
bem como pela visualizagdo dos histogramas de distribui¢do
de notas (Figura 4).

O tratamento controle sem embalagem (CO) foi o tnico
a diferir significativamente (p < 0,05) entre os dias 1 e 3, com
redugdo em sua aceitacdo média de 6 para 4. Isto ¢, sua aceitacio
passou a ser negativa (< 5) (Tabela 1). Nos tratamentos com
coberturas e no bolo embalado (EMB), néo foi verificada alte-
ragdo na aceitagdo da textura entre os dias 1 e 3. Estes resultados
indicam que as coberturas apresentaram desempenho similar a
embalagem na manutencéo da textura dos bolos, retardando o
envelhecimento do produto que ocorre através do processo in-
trinseco de endurecimento do miolo (retrogradagio e alteracdes
nas proteinas) e de migracdo de umidade da sua regiao central
para outras partes mais secas (GUY, 1993; SLUIMER, 2005).
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Figura 2. Distribui¢do percentual das notas de aceitagao do aroma das amostras de bolo de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem. GE: gelatina;
GE + AE: Gelatina com Acido Estearico; AM: Amido Modificado; CE: Cera de carnatiba; FO: fondant; CO: sem cobertura; EMB: embalado.
1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei;
6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente.
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Figura 3. Distribuicao percentual das notas de aceitagao do sabor das amostras de bolo de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem. GE: gelatina;
GE + AE: Gelatina com Acido Estedrico; AM: Amido Modificado; CE: Cera de carnatba; FO: fondant; CO: sem cobertura; EMB: embalado.
1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgos-
tei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente.
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Figura 4. Distribui¢do percentual das notas de aceitagio de textura das amostras de bolo de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem. GE:
gelatina; GE + AE: Gelatina com Acido Estedrico; AM: Amido Modificado; CE: cera de carnauba; FO: fondant; CO: sem cobertura;
EMB: embalado. 1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente;
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente.
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Aceitagao de bolos com coberturas

No dia 1, o percentual de notas entre 5 e 9 variou de 67 a
86%, sendo os tratamentos mais aceitos, em ordem crescente,
CO, AM, GE + AE, CE, EMB, GE e FO. No dia 3, FO e EMB
destacaram-se dos demais tratamentos com um percentual de
notas entre 5 e 9% de 94 e 88%, respectivamente. Os tratamentos
GE e GE + AE apresentaram aceitagdo (porcentagem de notas
entre 5 e 9) intermedidria, enquanto CO, AM e CE foram os que
tiveram a menor porcentagem de notas entre 5 e 9, variando
de 40 a 66%. Portanto, a aceitagio da textura foi positiva, com
a prevaléncia de notas entre 5 e 9, para todos os tratamentos,
exceto AM e CO no dia 3.

Aceitagdo global

Quanto a aceitagdo global, o bolo coberto com fondant (FO)
nao diferiu dos tratamentos GE, AM, CO e EMB no dia 1. Os
tratamentos GE + AE e CE também nao diferiram significati-
vamente (p < 0,05) de GE, AM, CO e EMB e entre si. No dia 3,
FO foi o mais aceito, diferindo significativamente (p < 0,05) de
todos os demais tratamentos (Tabela 1).

Do dia 1 para o dia 3, os tratamentos com coberturas
mantiveram sua aceitacdo global, assim como ocorreu com o
bolo embalado (EMB). No bolo controle sem cobertura e sem
embalagem (CO), a aceitagdo global média diminuiu de 6 para 5
(Tabela 1). Isto indica que os bolos com coberturas asseguraram
a mesma estabilidade sensorial do bolo embalado.

A andlise dos histogramas (Figura 5) confirmou que o bolo
coberto com fondant (FO) foi o mais aceito, com 97% das notas
situadas entre 5 e 9 no dia 1, seguido dos tratamentos CO (90%),
GE (84%), AM (80%) e EMB (80%), em ordem decrescente. Os
tratamentos GE + AE e CE foram os menos aceitos, com 66 e
73% dos provadores atribuindo notas de 5 a 9. No dia 3, os
tratamentos mais aceitos foram FO, EMB e GE, com 100%, 89 e
88% de notas entre 5 e 9, respectivamente. CE, AM e CO foram
os tratamentos com menores indices de aceitacdo (% de notas

Dial
70 A

60 -
50 1
40

30 A

Porcentagem das notas (%)

10 A

1-2 3-4 5-6

Notas sensoriais

entre 5 e 9), em torno de 66%. Isto confirma a acentuada queda
na aceita¢do do tratamento sem cobertura e sem embalagem
(CO) durante a estocagem (Tabela 1).

3.2 Teste de intengdo de compra

As notas atribuidas pelos provadores para a intengio de
compra nos dias 1 e 3 de estocagem encontram-se na Tabela 2.

No dia I, a inteng¢do de compra média de FO diferiu signifi-
cativamente de GE + AE e CE, sendo que os demais tratamentos
ndo diferiram estatisticamente, tanto de FO quanto de GE + AE
e CE. No dia 3, os tratamentos com cobertura nao diferiram
significativamente entre si, com exce¢io de FO e dos tratamentos
CO e EMB (Tabela 2). Em ambos os dias de estocagem, os bolos
recobertos com fondant (FO) foram os unicos que apresentaram
uma inten¢ao de compra média positiva (nota 4). No caso dos
demais tratamentos, os provadores tiveram duvidas sobre se

Tabela 2. Intenc¢do de compra dos bolos de chocolate nos dias 1 e 3
de estocagem.

Tratamento Dia 1 Dia 3
Média % Aprovagao*  Média % Aprovagao*
GE 310 46 34104 29
GE+AE 3+£1% 30 34104 31
AM 310 46 3£ 10 20
CE 310 40 34104 34
FO 4+ 14 80 441 88
CO 3£ 104 40 2+1B 20
EMB 3£ 104 44 3+1% 43

Tratamentos: GE = gelatina; GE + AE = gelatina com Acido Estedrico; AM = Amido
Modificado; CE = Cera de carnatba; FO = fondant; CO = sem cobertura;
EMB = embalado. Escala: 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente nao
compraria; 3 = talvez comprasse; talvez ndo comprasse; 4 = possivelmente compraria;
5 = certamente compraria. *porcentagem dos provadores que atribuiram notas 4 e 5.
Médias seguidas de mesma letra minuscula na coluna (diferenga entre os tratamentos)
e maitscula na linha para cada pardmetro (diferenga entre os dias 1 e 3) nao diferem
entre si ao nivel de 5% de significancia.

Dia 3

Porcentagem das notas (%)

-4 5-6 7-8 9

Notas sensoriais

OCE OFO OGE+AE EGE B AM HEMB 0O CO

Figura 5. Distribui¢do percentual das notas de aceitagdo global das amostras de bolo de chocolate nos dias 1 e 3 de estocagem. GE: gelatina;
GE + AE: Gelatina com Acido Estearico; AM: Amido Modificado; CE: Cera de carnauba; FO: fondant; CO: sem cobertura; EMB: embalado.
1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei;
6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei extremamente.
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comprariam ou nio (notas 3), com exce¢ao do bolo sem cober-
tura e sem embalagem (CO) no dia 3, que foi, em geral, rejeitado.
O tratamento AM, assim como CO, apresentou uma diferenga
significativa na inten¢do de compra entre os dias 1 e 3.

A diferencia¢do na inten¢do de compra dos tratamentos
ficou evidenciada com a andlise do percentual de aprovagio.
No dia 1, FO foi o Gnico tratamento que apresentou aprovagio
superior a 50%, possivelmente pelo fato da cobertura possuir
sabor e cor caracteristicos de chocolate. Os demais tratamentos
apresentaram aceitagdo similar, ao redor de 40%. No dia 3, FO
manteve o alto indice de aprovacdo, enquanto AM e CO foram
0s unicos tratamentos que tiveram uma queda acentuada, de
aproximadamente 50%, em relacdo ao dia 1. Estes resultados
evidenciaram a preferéncia dos consumidores pelo bolo de
chocolate com cobertura de fondant.

3.3 Comentarios dos provadores

As observagoes feitas por alguns provadores ressaltaram as
caracteristicas desejaveis agregadas ao bolo de chocolate com
a aplicagdo da cobertura de fondant. Entretanto, apesar deste
tratamento apresentar uma boa aceitagdo, cerca de 15% dos
provadores consideraram o nivel de dulgor acima do ideal.

Com relagdo as demais coberturas, alguns provadores co-
mentaram que a de gelatina era dura, seca e ruim; a de gelatina
com 4cido estedrico, estranha, dura, borrachenta, feia, ruim e com
gosto amargo; a de emulsdo de cera, dura, com gosto de erva-
doce e enriqueceu o bolo. Observou-se que alguns provadores
removiam a cobertura, principalmente GE + AE. Nio houve
comentdrios negativos em relagdo a cobertura a base de amido.

Os comentarios dos provadores indicaram certo desconten-
tamento com os bolos de chocolate, com exce¢ao do bolo com
fondant, anotando, por exemplo, que eram: secos, sem gosto
caracteristico de chocolate, com gosto artificial, sem dogura,
de cor clara. Isto supostamente ocorreu por a formulagdo dos
bolos ser uma massa basica de chocolate, relativamente simples
e econdmica, como a empregada em produtos comerciais. O
anuncio de uma analise sensorial de bolo de chocolate pode
ter gerado a expectativa de testes com produtos recheados e
com ricas coberturas.

4 Conclusoes

O bolo recoberto com fondant foi o mais bem aceito nos
atributos avaliados, apresentando um alto indice de aprova¢iao
quanto a inteng¢do de compra. As demais coberturas apresenta-
ram uma aceitagdo similar aos bolos controle nao recobertos,
com e sem embalagem. No entanto, a intengdo de compra ficou
abaixo do desejavel, supostamente devido a frustragdo dos pro-
vadores, quanto a produtos com coberturas ricas em chocolate.
Por outro lado, as coberturas eram perceptiveis sensorialmente
e ndo conferiram caracteristicas proximas as do fondant.

Entretanto, todas as coberturas avaliadas apresentaram
desempenho similar a embalagem na manutengéo da textura
dos bolos.

Estudos futuros devem ser conduzidos de modo a desen-
volver uma cobertura que seja sensorialmente imperceptivel e,
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ao mesmo tempo, mantenha as propriedades desejaveis do pro-
duto. Outra abordagem tecnoldgica possivel de ser investigada
¢ a incorporagdo de aditivos (aromas) as coberturas, visando
melhorar as caracteristicas sensoriais do produto.
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