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1 – INTRODUÇÃO
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AVALIAÇÃO DA INFLUÊNCIA DOS MILHOS QPM
NAS CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS DE BOLO1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Formulações
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2.2 Análise sensorial

2.2.1 Recrutamento e pré-seleção de provadores
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2.2.2 Seleção de formulações para análise des-
critiva
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Farinha de trigo(g) 133,3 100 66,6 133,3 100 66,6 133,3 100 66,6 

Fubá(g) 66,6 100 133,3 66,6 100 133,3 66,6 100 133,3 

Margarina(g) 125 125 125 125 125 125 125 125 125 

Ovos(g) 120 120 120 120 120 120 120 120 120 

Açúcar refinado(g) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Fermento químico 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 

Leite integral(mL) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
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2.2.3 – Análise descritiva quantitativa
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2.2.4 – Teste de aceitação
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÕES
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Nome:___________________________________________ Data:___________ 

Por favor, avalie as amostras, utilizando a escala abaixo para descrever o quanto

você gostou ou desgostou dos bolos de fubá. Marque a posição da escala que melhor

reflita seu julgamento. 

Amostra Nº............                Amostra Nº.............                Amostra  Nº.............. 

( )Gostei extremamente  ( )Gostei extremamente ( )Gostei extremamente 

( )Gostei muito  ( )Gostei muito  ( )Gostei muito 

( )Gostei moderadamente ( )Gostei moderadamente ( )Gostei moderadamente 

( )Gostei ligeiramente  ( )Gostei ligeiramente  ( )Gostei ligeiramente 

( )Indiferente   ( )Indiferente   ( )Indiferente 

( )Desgostei ligeiramente ( )Desgostei ligeiramente ( ) Desgostei ligeiramente 

( )Desgostei moderadamente ( )Desgostei moderadamente ( )Desgostei moderadamente 

( )Desgostei muito  ( )Desgostei muito  ( )Desgostei muito 

( )Desgostei extremamente ( )Desgostei extremamente ( ) Desgostei extremamente 

Comentários:____________________________________________________________

______________________________________________________________________ 

ATRIBUTOS DEFINIÇÕES E REFERÊNCIAS 
COR AMARELA Cor característica do miolo do bolo. 

 Referência: Para o amarelo claro foi formulado um bolo usando 
100% de farinha de trigo. Para o amarelo escuro bolo com 80% 
de fubá de milho comum (BR 201) em relação a farinha total 

BRILHO Qualidade de reflexão da luz.  
Referência: para pouco brilho, bolo com 33,3% de fubá branco 
(QPM 451) em relação a farinha total e para muito brilho, bolo 
com 66,6% de fubá comum (BR 201) em relação a farinha total. 

ESTRUTURA Atributo de aparência em relação a estrutura do centro do bolo. 
Referência: Para uma estrutura fina utilizou-se bolo com 50% de 
fubá branco (QPM 451) e para uma estrutura grosseira com 80% 
de fubá comum (BR 201) em relação a farinha total. 

AROMA E SABOR 
CARACTERÍSTICO 
DE BOLO DE FUBÁ 

Aroma e sabor de bolo preparado com fubá de milho Referência: 
Para aroma e sabor muito característico de bolo de fubá, bolo 
com 80% de fubá comum (BR 201) e para aroma e sabor pouco 
característico,  bolo preparado com 100% de farinha de trigo em 
relação a farinha total. 

AROMA DE 
MARGARINA 

Aroma associado a presença de margarina na formulação do 
bolo de fubá.  
Referência: Para o aroma muito intenso, bolo com 175g de margarina 
e para um aroma pouco intenso, bolo com 75g de margarina. 

SABOR RESIDUAL 
DE MARGARINA 

Sensação olfatogustativa que ocorre após a degustação do bolo 
devido a presença da margarina na formulação.  
Referência: As mesmas referências para o aroma de margarina. 

GOSTO DOCE Atributo de sabor associado a sacarose.  
Referência: Para o bolo muito doce, usou-se uma formulação 
com 150g de açúcar refinado e para o bolo pouco doce 50g de 
açúcar refinado. 

MACIEZ Relacionado com a força necessária para provocar uma 
determinada deformação.  
Referência: O bolo muito macio foi formulado somente com farinha 
de trigo e o pouco macio apenas com fubá amarelo QPM (BR 473). 

GRANULOSIDADE Caracterizado pela percepção oral do tamanho e da forma dos 
grânulos de milho presentes no fubá usado na formulação do bolo.  
Referência: Para o bolo com muita granulosidade foi feita uma 
formulação com 80% de fubá comum (BR 201) em relação a 
farinha total e para o bolo com pouca granulosidade foi usada 
uma formulação apenas com 33,3% de fubá branco (QPM 451) 
em relação a farinha total  

FRATURABILIDADE  É a força pela qual uma amostra salta dos dentes ao esmigalhar 
ou quebrar em pedaços. 
Referência: para um bolo com muita fraturabilidade foi utilizada uma 
formulação com 80% de fubá comum (BR 201) em relação a farinha 
total e para um bolo com pouca fraturabilidade foi feito um bolo com 
33,3% de fubá branco (QPM 451) em relação a farinha total. 
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