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1. INTRODUCAO

O brigadeiro é o doce tipico mais famoso e conhecido em todo o Brasil,
podendo ser encontrado em quase todas as festas de aniversario, sempre ao
lado de outros doces de festas (NESTLE, 2011), é um produto cozido
preparado a base de leite condensado e chocolate, podendo ser adicionado de
outras substancias como: manteiga, nozes, castanha-do-Para, castanha-de-
caju e uvas passas e envolvido em chocolate granulado ou confeitos coloridos
(ANVISA, 2005).

Segundo VIANA (2002) o aumento do consumo de alimentos doces tem
sido verificado em diversos paises e representam uma das principais fontes de
acucares simples na dieta de jovens e adultos. Mesmo nas regifes mais
pobres, 0 acesso a estes produtos tem levado ao crescimento exagerado do
seu consumo.

O ato de alimentar-se ndo se da em fungdo de nutrientes, mas sim do
alimento, pois ele possui caracteristicas com significados sociais e culturais,
visto isso, os atributos do alimento devem ser levados em consideracdo para a
elaboracdo de uma dieta balanceada que seja prazerosa e tenha uma
identidade cultural, familiar (BRASIL, 2005).

O brigadeiro é, em geral, bem aceito pela populacédo brasileira e, para
uma mudanca na sua receita faz-se necessario avaliar a aceitabilidade do
produto modificado. Sendo assim, o objetivo do estudo foi desenvolver um
doce do tipo brigadeiro contendo mandioca em substituicdo ao leite
condensado e realizar sua andlise sensorial.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho faz parte do projeto intitulado “Andlise Sensorial e
Nutricional de Preparacdes Culindrias Com Aproveitamento Integral de
Alimentos” que passou pela aprovacdo do Comité de Etica da Faculdade de
Medicina da Universidade Federal de Pelotas — UFPel, sob o niumero 379.878.

Todos os ingredientes foram adquiridos em um supermercado da cidade
de Pelotas, RS e o doce do tipo brigadeiro, contendo mandioca foi elaborado
no Laboratdrio de Técnica Dietética da UFPel.

Para elaboragédo do doce foi feito o cozimento da mandioca por 1 hora em
panela de pressdo e ap0Os sua trituracdo em multiprocessador, logo foram
acrescidos os demais ingredientes (leite em pd, agucar, achocolatado em po e
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margarina) essa mistura foi homogeinizada em fogo brando por 40 minutos e
apos resfriada foram modelados os docinhos e passados no granulado de
chocolate.

A analise sensorial da formulagdo do doce de brigadeiro de mandioca foi
realizada no Laboratério de Alimentagéo Coletiva da UFPel. O doce foi avaliado
por 106 provadores ndo treinados, quanto aos atributos cor, aparéncia, odor,
textura e sabor, e aceitabilidade global. A avaliacdo foi através da utilizacdo de
uma escala hedbnica com intervalo de sete pontos, sendo que 1 significava
desgostei muito e 7 significava gostei muito (GULARTE, 2009). A amostra
oferecida pesou 10g e foi apresentada em forminha prépria para doces,
juntamente com uma toalha de papel, um copo de agua potavel, e a ficha de
avaliacdo. Para cada julgador, ap6s os devidos esclarecimentos, foi entregue
duas vias do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), uma para
ficar com 0 mesmo e outra para que fosse assinada e devolvida.

Os dados foram tabulados no Microsoft Office Excel 2007 e avaliados
para averiguar a aceitacéo do produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 pode-se observar que os atributos cor, aparéncia, odor,
textura e sabor tiveram um percentual elevado de julgadores que classificaram
o doce como “Gostei muito”. No atributo aparéncia, 62,8% de respostas foram
“Gostei muito”. Para o atributo sabor, dos avaliadores que gostaram,
independente da intensidade (94,28%), 53,3% classificaram o doce como
“Gostei muito” e somente 2,8% classificaram como “Desgostei regularmente”.
Ja para o atributo textura o percentual de notas “Gostei muito” foram de 36,2%
sendo que 10,5% classificaram como “Desgostei regularmente”.
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Figura 1. Frequéncia das notas para os atributos cor, aparéncia, odor, textura,
sabor, do doce brigadeiro contendo mandioca, Pelotas, 2014.
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Apenas o atributo textura ndo obteve grande destaque. Alguns
avaliadores fizeram comentarios a respeito da textura do produto como:
“textura apresentou-se pegadica”, “textura estranha”.

PEREIRA et al. (2012) obtiveram indice de aceitabilidade satisfatorio para
textura do doce brigadeiro contendo cenoura. PIRES; MANEIRA (2010)
encontraram valores de aceitacdo equivalente a 32% dos provadores no
atributo textura para brigadeiros elaborados a base de soja. COSTA et al.
(2012) concluiram em seu estudo que o sabor, aroma e aparéncia do
brigadeiro de mandioca comprometeram e definiram a qualidade do alimento,
constataram ainda uma consisténcia viscosa, mesmo assim seu brigadeiro
obteve aceitabilidade.

Quanto ao indice de aceitabilidade do brigadeiro de mandioca, 0s
resultados foram satisfatorios, sendo que mais de 50% dos avaliadores
gostaram muito e mais de 30% gostaram regularmente, com uma
aceitabilidade de 89,85% (Figura 2).

B Desgostei Muito

W Desgostei Ligeiramente

M Desgostei Regularmente

N Indiferente

B Gostei Ligeiramente
Gostei Regularmente

M Gostei Muito

Figura 2. Frequéncia das notas para a aceitabilidade global do produto doce
brigadeiro contendo mandioca, Pelotas, 2014.

CUNHA (2006) encontrou em seu estudo aceitabilidade de 88% em
relagdo ao brigadeiro de mandioca. MOURA et al. (2012) verificaram a
aceitabilidade do brigadeiro elaborado com banana verde comparando com o
brigadeiro tradicional e concluiram que sdo necesséarias modificagcbes na
formulacdo do seu produto para que haja melhor aceitacdo. No estudo de
PIRES; MANEIRA (2010) houve 86% de aceitacdo do brigadeiro elaborado
com soja. No mesmo estudo, quando comparado o brigadeiro de soja com o
brigadeiro feito com leite condensado a preferéncia foi de 44% e 56%
respectivamente. MUHAMAD et al. (2012) encontraram apenas 14% de
preferéncia pelo brigadeiro de soja ao comparar com o tradicional, no entanto,
ainda assim sua preparacao obteve 84% de aceitabilidade.

4. CONCLUSAO
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Foi possivel verificar, nas condicdes experimentais deste estudo, que €&
vidvel a introducdo da mandioca em uma preparacdo comum CcOmoO O
brigadeiro, pois demonstrou uma alta aceitabilidade (89,85%) pelos julgadores.

Assim sendo, é licito considerar a substituicAo do leite condensado,
presente no brigadeiro tradicional, pela mandioca.
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