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RESUMO

As macroalgas do género Gracilaria sdo amplamente cultivadas e utilizadas pelas
comunidades algicultoras que as produzem, como em Icapui, no Ceard, onde essa produgao,
beneficiamento e venda sdo ministradas pelo projeto “Mulheres de corpo e alga”. Este estudo
tem como objetivo desenvolver paes enriquecidos com macroalga, que apresentem qualidade
sensorial satisfatoria, elevada intencdo de compra e sejam nutricionalmente mais ricos que o
controle. As algas desidratadas foram adquiridas do projeto, e em Fortaleza foram
processadas até apresentarem aspecto de pd com pedacos finos. Entdo foram hidratadas e
incorporadas aos paes, que foram pré-assados e congelados. No dia da analise sensorial, as
quatro amostras de paes foram assadas uma ultima vez antes de serem apresentados aos
provadores, com analise sensorial baseada no perfil dos provadores, escala hedonica, analise
CATA (Check all that apply), e intencdo de compra. Os dados foram processados com
planilhas do Excel, e inseridos no programa XLSTAT. Os resultados indicam que a adi¢do de
algas influenciou negativamente a percep¢ao dos provadores em relacdo aos paes com algas,
porém todas as amostras atingiram indice de aceitabilidade (IA) acima de 70%, sendo
consideradas aceitas. A adi¢do de algas leva ao aumento de incidéncia de atributos como
“aspecto de pao integral”, “textura granulosa” e “cor escura”. A inten¢do de compra dos paes
com alga foi menor do que a do pao controle, porém foi observado grande potencial para sua
aplicagdo em produtos integrais, assim como na elaboragdo de alimentos light. Sua
aplicabilidade, por sua vez, depende de melhorias no processo de produgdo, assim como
viabilizagdo mercadologica, e pode ser usada para geragdo e complementacdo de renda por

parte de comunidades algicultoras.

Palavras chave: Gracilaria; analise sensorial; analise CATA; pao francés.



ABSTRACT

The macroalgae of the genus Gracilaria are cultivated and used by the algae-growing
communities that produce them, such as in Icapui, Ceara, Brazil, where this production,
processing and selling of algae is done by the “Mulheres de corpo e alga” project. The
objective of this research was to develop an algae-enriched bread using this macroalgae, that
was of satisfying sensory quality, elevated purchase intention, and nutritionally richer than the
control sample. The dehydrated algae was acquired from the project, and processed in
Fortaleza until nearly all in powder form. It was then hydrated, and incorporated into the
bread doughs, which were par-baked, and frozen. On the day of the sensory analysis, the
breads were baked one last time before being presented to the tasters, with the sensory
analysis being based on taster profile, hedonic scale, CATA (Check-all-that-apply) test, and
purchase intention. The data was processed with Excel spreadsheets, and inserted into the
program XLSTAT. The results indicate that the addition of algae negatively influenced the
taster’s perspective in relation to the algae-enriched breads, although, all samples reached an
acceptability index above 70%, thus being considered as accepted. The addition of algae leads
to the increase in the incidence of attributes such as “appearance of whole wheat bread”,
“grainy texture” and “dark color”. The purchase intention of the algae-enriched breads was
lesser than that of the control sample, however, great potential was noted for its application in
whole wheat/grain products, as well as the makeup of light foods. Its applicability, however,
relies on improving the production process and market feasibility, and may be used for

generating and complementing income for algae-growing communities.

Keywords: Gracilaria; sensory analysis; CATA test; french bread.
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1 INTRODUCAO

As macroalgas do género Gracilaria sao amplamente cultivadas e utilizadas pelas
comunidades algicultoras que as produzem, como em Icapui, no Ceard, onde essa produgdo,
beneficiamento e venda sdo ministradas pelo projeto “Mulheres de corpo e alga”. Entre os
usos das algas pela comunidade, ha destaque do seu uso na alimentagdao, na extragdo de
compostos, como o agar-agar e produ¢do de cosméticos. Esse grupo tem entre seus principios
orientadores a inovagdo social ¢ o desenvolvimento sustentavel, e trabalha com cultivo,
colheita, beneficiamento e venda de produtos a base de algas na Barrinha de Icapui (Paula ef
al., 2015).

Essa macroalga, apesar de ser usada principalmente para extracdo do agar, essa
ndo ¢ a Unica forma de se utiliza-la como alimento. A Gracilaria pode ser desidratada, moida,
e finalmente utilizada para enriquecer diversas preparagdes, dessa forma aproveitando todo
seu valor energético e nutricional, ndo somente o agar. Em um estudo referente a fermentacao
de algas Gracilaria utilizando o Saccharomyces cerevisae, Dias et al. (2019) observaram que
esse processo de fermentacdo tornava o produto final mais rico nutricionalmente do que o
produto controle, produzido sem adi¢do de algas, principalmente referente ao teor de
proteinas. Logo, o atual trabalho buscou implementar a fermentagdo da alga junto com o
processo de preparo do pdo, visando aproveitar as transformacgdes quimicas, bioldgicas e
nutricionais que ocorrerem na alga devido a fermentacdo pelo fermento de pdo, resultando
assim num produto final saboroso e nutricionalmente mais rico.

Este trabalho apresenta relevancia pelo fato de que serve como aplicacdo de
conhecimentos adquiridos durante a graduacdo, possibilitando experiéncia em tratamento de
dados de andlise sensorial e elaboracdo de produtos gastrondmicos adequados a realidades
locais. Tem também relevancia para a ciéncia, visto que traz dados importantes acerca da
avaliacdo global do publico geral sobre o pao enriquecido de macroalga. Por fim, serve como
divulgagdo de técnicas de aproveitamento de algas, juntamente com informagdes nutricionais,
que podem ser aproveitados e implementados por outras comunidades algicultoras do Brasil.
Os resultados da pesquisa podem contribuir para a geracdo de renda de comunidades
algicultoras e maricultoras, levando ao aumento da sua seguranga financeira e independéncia.

Paes enriquecidos com sementes, graos, queijos, especiarias € ervas sao opgoes
presentes em qualquer padaria e amplamente consumidos, como por exemplo pao de cebola,
pdo com orégano, sementes de girassol, etc. Tendo em vista essa popularidade, surge o

questionamento se um pao enriquecido com macroalgas do género Gracilaria poderia vir a
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atingir uma qualidade sensorial elevada e boa inten¢do de compra entre consumidores, e se
apresentar mais rico nutricionalmente do que o controle. Ao se observar a panificagdo
nacional ¢ mundial, fica claro que pdes enriquecidos sio uma escolha popular. E possivel
encontrar esses paes de varias formas, como com graos, sementes, especiarias, queijos e
também legumes, como jerimum, batata, cebola, etc. Algas, como por exemplo o nori, sdo
populares em seu proprio nicho também, amplamente usado na gastronomia japonesa, chinesa
e coreana. Essa alga ¢ triturada, prensada em folhas finas e levada para secar. Muito apreciada
pelo seu sabor umami, levemente salgado.

Segundo Sinurat et al. (2021), é possivel elaborar um substituto bastante similar
ao nori comercial, utilizando uma mistura de 50% Gracilaria sp, 25% Ulva sp e 25%
Caulerpa sp, resultando numa folha de alga que deixa a desejar somente no teor de proteina
em relagdo ao original. Devido a Gracilaria também ser uma alga de agua salgada, e tendo
em mente o trabalho supracitado, estimou-se que apresentaria quadro sensorial semelhante ao
nori apds desidratada e moida. Por isso, acreditou-se que seria possivel atingir a meta da
producao do pao enriquecido com macroalga, e que o mesmo teria perfil sensorial satisfatorio,
com sabor que seria aceito pelo publico brasileiro, acarretando elevada intengcdo de compra.

Este trabalho visou utilizar a Gracilaria em pd para produgdo de um pao e
verificar a viabilidade sensorial do mesmo. Esse teste foi indicativo de se essa técnica poderia
ser aplicada a outros preparos de massas, como macarrdo, pizzas, salgados, doces, etc. Por
razdo de sua popularidade e consumo difundido no pais, o pao escolhido para ser
desenvolvido no presente trabalho foi o pao francés. Também foi conduzida andlise sensorial
de paes em diferentes propor¢des de macroalga desidratada para definir a aceitacdo do
publico, atributos identificados e intencdo de compra, informagdo que pode ser utilizada para

agregar mais valor ao trabalho do projeto “Mulheres de corpo e alga”.



10

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Desenvolver um pao enriquecido com macroalgas do género Gracilaria, que
apresente qualidade sensorial satisfatéria e elevada intengdao de compra, além de ser mais rico

nutricionalmente que o controle.

2.2 Objetivos Especificos

e Elaborar paes franceses com diferentes propor¢des de macroalga;

e Elaborar fichas técnicas padronizadas para os pdes enriquecidos com macroalga
desidratada, em diferentes proporg¢des;

e Tragar o perfil sensorial (aceitacdo sensorial e Check-all-that-apply) e inten¢do de
compra de paes elaborados com diferentes teores de algas com provadores nao
treinados;

e Fazer andlise dos dados para interpretar a qualidade sensorial percebida e sua
influéncia na inten¢do de compra;

e Realizar calculo nutricional dos paes enriquecidos com algas produzidos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Nesta secdo foi feita uma revisdo bibliogréfica, servindo como referencial tedrico
para o desenvolvimento deste trabalho. A principio foi feita uma revisdo sobre a alga
Gracilaria, compreendendo sua descricdo, composi¢ao nutricional, trajetoria e relevancia para
a algicultura de Icapui. Em seguida, foi tratado sobre o municipio de Icapui, no Ceara, sua
economia, dados estatisticos e o trabalho do projeto “Mulheres de corpo e alga”. Por fim, foi

realizada uma revisdo sobre pdo, seu consumo e relevancia cultural.

3.1 Gracilaria sp

Segundo Santelices € Doti (1989), a Gracilaria ¢ classificada como uma alga
vermelha, mas pode ter diferentes cores, como preto, amarelo, vermelho ou, em alguns casos,
verde. Seu corpo vegetativo pode ser espesso, moderadamente rigido e com ramos
relativamente curtos; ou esguio, com ramos longos em relacdo aos seus diametros. Quase
todas as formas comerciais sdo do tipo esguio com galhos longos. Durante seu processo de
reprodugdo, ocorre a liberagdo de esporos. Depois de liberados, os esporos de Gracilaria se
fixam a qualquer substrato consolidado com que entram em contato, onde dao origem a novos
organismos.

Atualmente, a Gracilaria € utilizada principalmente para producao do agar, porém
essa condi¢ao se deu apods anos de desenvolvimento de técnicas de cultivo e beneficiamento.
O agar ¢ um hidrocoloide presente em diversas espécies de algas marinhas vermelhas, usado
na alimentacgdo principalmente como gelificante e espessante de preparagdes, mas também ¢
utilizado pela biotecnologia e na industria de cosméticos. Segundo Hayashi e Okazaki (1970)
citado por Armisen (1995), originalmente o agar era produzido no Japao a partir de algas do
género Gelidium, por meio de uma técnica de congelamento e descongelamento, nos séculos
XVII e XVIIL.

O agar produzido a partir da Gracilaria se tornou mais comum apds seu consumo
se tornar mais difundido na Europa e continente americano, visto que a producao de Gelidium
ndo estava suprindo as demandas de consumo do mercado. No inicio esse agar era
consideravelmente inferior ao de Gelidium, porém com avangos no quesito de
beneficiamento, como hidrélise alcalina, se tornou possivel a producdo industrial do agar

como ¢ conhecido hoje (Armisen, 1995).
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Quanto ao uso dessa alga no municipio de Icapui, Paula et al. (2015), conduziu
entrevistas com moradores, integrantes do projeto “mulheres de corpo e alga”, documentando
a historia da cultura algicultora do lugar, assim como evolu¢do das técnicas de cultivo.
Inicialmente a extracdo das algas era feita para ser vendida para empresas japonesas, a
principio somente quando as algas se desafixavam das rochas e eram trazidas com a maré.
Contudo, com o passar do tempo, passou a ser feita a extragdo das algas diretamente dos
recifes, sendo coletados junto as algas pedagos de pedras que fixavam as mesmas, o que
resultou na reducdo dréstica de algas disponiveis com o passar dos anos. Com o inicio do
projeto, passou a ser implementado técnicas de cultivo sustentdvel das algas, visando também
a inovagao social.

Produtos alimenticios produzidos utilizando a Gracilaria em geral apresentam
caracteristicas satisfatorias, porém ligeiramente menos aceito que o produto controle, sem
adi¢do de algas. Assim foi com o trabalho de Gongalves et al. (2019) com um biscoito vegano
elaborado com a macroalga, nesse caso a amostra com alga se diferiu do controle
principalmente nos atributos de textura e aparéncia global, contudo, ainda com respostas
positivas para a inten¢do de compra. Esse quadro se repete no trabalho de Gongalves (2018),
porém sem a grande aceitagdo de mercado. A alta de intengdo de compra se repete no trabalho
de Gomes (2018), com uma gama de produtos com aceitabilidade de mercado entre 70% e
80%.

Segundo Gomes (2018), a composi¢ao da alga vermelha Gracilaria birdiae em p6
consiste de, aproximadamente, 47,4% de carboidratos, 3,31% de proteinas, 1,1% de lipidios,
7,73% de cinzas e 30,94% de fibras. Enquanto isso, no trabalho de Gongalves (2018), foi
encontrado que a composicao centesimal da mesma espécie de Gracilaria era de 72,9% de
carboidratos, 8,75% de proteinas, 2,37% lipidios, 5,9% cinzas ¢ 11,09% fibras.

Pode-se observar uma grande variacdo da composi¢do nutricional entre algas da
mesma espécie. Contudo, sabe-se que a composi¢do quimica e nutricional depende de muitos
fatores, como origem, area de cultivo, variagdes sazonais, ambientais e fisioldgicas, épocas de

colheita e a temperatura da agua (Bocanegra et al., 2009).

3.2 Icapui (CE) e o projeto Mulheres de Corpo e Alga

O municipio de Icapui, pertencente a mesorregido do vale do Jaguaribe, e
microrregido do Litoral de Aracati, foi oficialmente fundado com a denominacdo de

municipio em 1984, separando-o politica e administrativamente de Aracati. Possui cerca de
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20000 habitantes, e familias geralmente compostas por pai pescador ¢ mae artesd. (IBGE, s/
data).

Em trabalho desenvolvido para realizar analise socioecondmica do municipio de
Icapui, Coelho et al. (2017, p. 3) afirma:

As principais atividades econdmicas de Icapui estdo na agropecuaria, devido
ao plantio de lavouras temporarias, como ¢ o caso do melao, e das atividades
de pesca e aquicultura, pelo fato do municipio localizar-se em regido
litordnea e ter disponibilidade de agua salgada e solo conveniente a essas
atividades.

Quanto a agricultura, esse fato ¢ corroborado com o perfil municipal desenvolvido
em 2017 pelo Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do Ceara (IPECE), com a
agropecuaria sendo responsavel por 2826 empregos formais de um total de 4396 registrados.
No trabalho de Coelho et al. (2017), € possivel verificar que o setor agropecudrio teve
crescimento principalmente estavel nos anos entre 2009 e 2017, com destaque no cultivo e
exportagdo de meldes.

Quanto a pesca, esse dado corrobora com o relatério de pesca e aquicultura de
Icapui de 2023, desenvolvido pelo Departamento de Pesca, da Secretaria de
Desenvolvimento, Trabalho, Agricultura, Meio Ambiente e Pesca (SEDEMA). Este relatorio
consta que a producdo do setor ultrapassa os 129 milhdes de reais. A atividade pesqueira tem
destaque principalmente na captura de lagostas do tipo vermelha espinhosa e cabo verde. A
captura de lagostas € seguida pelo cultivo de camardes e tilapia, assim como a pesca de outros
peixes.

O municipio de Icapui ¢ alvo frequente de estudos, devido sua geografia e relagdo
com o mar. O Instituto de Ciéncias do Mar - LABOMAR da Universidade Federal do Ceara
(UFC) conta com diversos trabalhos e pesquisas relacionadas ao municipio, observando e
monitorando a vida marinha enquanto articula com a comunidade para fazer registro de seus
hébitos e costumes.

O projeto “Mulheres de corpo e alga” tem sua sede em Icapui. O projeto foi
desenvolvido pela Fundagdo Brasil Cidadao, por meio do programa “De olho na agua”, que
ofertou capacitacdo para as mulheres da comunidade para transformar algas marinhas em
alimento, sabonetes e hidratantes. O projeto incentiva o empreendedorismo feminino, € consta
como complemento de renda para 10 familias através da producdo e comercializagdo de
produtos a base de algas. Além de promover a geragao de renda e autonomia financeira, a

iniciativa também incentiva a conservagdo dos recursos naturais marinhos e a preservagdo do
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ecossistema costeiro, tudo isso enquanto propaga conhecimentos de producdo e cultivo
sustentavel (Fundagao Brasil Cidadao, s/ data).

O projeto, que visa a independéncia e seguranca financeira de mulheres da
comunidade, ja realiza a producdo de alimentos a partir das algas. Segundo Paula et al.
(2015), entre os alimentos de destaque, estdo as gelatinas e mousses que, em parceria com a
prefeitura de Icapui, o projeto produz e fornece as escolas como parte da merenda escolar.
Fato corroborado por entrevista feita e publicada no site da Escola de Gastronomia Social
Ivens Dias Branco (s/ data), como parte do Mapa da Cultura Alimentar do Ceard. Essa
entrevistada também falou sobre outros preparos com algas, como salada de algas e arroz de
algas, quando recebem grupos de visita agendados. Em matéria publicada por Viana (2023),
no jornal Diario do Nordeste, foram encontradas receitas para pizza portuguesa com algas e
gelatina de algas. Porém, essas receitas utilizam o agar extraido das mesmas, e nao as algas de
forma completa, como visou o presente trabalho.

Em uma analise acerca do projeto, Lima, Santos e Sousa (2023) relatam que foi
possivel concluir que o projeto impacta diretamente na qualidade de vida dos seus
participantes, € que tem grande importancia como instrumento de desenvolvimento social e
preservacdo do patrimonio social e cultural.

No momento de obtencdo das algas para este trabalho, foi feita uma breve
apresentacao do projeto por parte das suas integrantes. As participantes do projeto explicaram
como ¢ feita a coleta, limpeza, beneficiamento e aproveitamento das algas cultivadas. Estas
sdo lavadas de trés a quatro vezes, ou até apresentarem cor clara e limpa, secando ao sol apos
cada lavagem. As algas destinadas ao consumo sdo fervidas, e a 4gua com agar resultante é
reservada e usada nos preparos. Alternativamente, quando a alga ¢ utilizada para producao de
cosméticos, como sabonetes e shampoos, ela ¢ deixada de molho por 24 horas em agua a
temperatura ambiente, para depois usar a agua resultante na producdo. O residuo de algas em
ambos os casos pode ser batido e usado para fazer mascaras hidratantes faciais ou como
adubo para plantas. Quando perguntadas sobre qual pao se consumia mais no dia a dia, foi

29 <¢ 29 <¢

respondido que era o pao francés, também conhecido como “carioca”, “carioquinha”, “pao de

9 ¢

sal”, “cacetinho”, “massa grossa”, etc, a depender da localidade no pais.

3.3 Consumo, relevancia cultural e processo de producio do pao

Segundo Coelho (2014), o pao ¢ de grande importincia para a dieta da maioria da

populacdo mundial, principalmente pessoas de baixo poder aquisitivo e criancas em idade
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escolar. Estd entre os alimentos mais consumidos e ocupa o lugar de principal fonte de
calorias para a dieta de muitos paises. Segundo a Resolugdo n® 263 de 2005, a denominagao
para paes, no Brasil, ¢ a seguinte:

Sdo os produtos obtidos da farinha de trigo e/ou outras farinhas, adicionados
de liquido, resultantes do processo de fermentagao ou ndo e cocgdo, podendo
conter outros ingredientes, desde que ndao descaracterizem os produtos.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.

Conforme dados da Associagdo Brasileira da Industria de Panificacdo e
Confeitaria (ABIP), no Brasil o consumo de pao por pessoa é de cerca de 31 quilos ao ano,
sendo o mais amplamente consumido o classico pao franc€s. Sua venda representa cerca de
34% das vendas de produtos de panificacdo vendidos no Brasil. O pao francés tem seu
consumo e produ¢do tdo presentes na panificagdo no Brasil que se tornou o padrdo para
contabilizar a performance da industria nos indicadores desenvolvidos pela ABIP.

Em livro langado na comemoracdo de 50 anos da ABIP, Baumgarten (2007) traz
as seguintes proporg¢des para o preparo desse pao:

e Farinha: 100%;

e Sal: 2%;

e Acucar: 1%;

e Gordura: 2%;

e Fermento fresco: 3%;

o Agua: 57-60%;

e Melhorador: 1%.

Essa proporcao de ingredientes ¢ corroborada por Canella-Rawls (2012), omitindo
em sua obra apenas o melhorador, substituindo a gordura por margarina, e especificando que a
agua a ser utilizada deve estar gelada.

Ademais, o fermento bioldégico usado foi o seco instantdneo da marca
Fleischmann. Segundo recomendagdes do pacote, o fermento fresco pode ser substituido por
um ter¢o da sua quantidade de fermento seco instantineo, logo a porcentagem de fermento
bioldgico seco usada deve ser de 1%.

Contudo, essa propor¢do de ingredientes ndo dialoga com a propor¢do proposta
por Didier, Saturno e Garavaglia (2025), no curso de panificagcdo profissional aplicado no
SENAI no mesmo ano. A principal diferenca ¢ a auséncia de agtcar e gordura, sendo assim

composto somente por farinha, dgua, fermento e sal, assim como uma leve diferenca na
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quantidade de fermento, com 1,2%. Os autores destacam a importancia do emprego de

esponja para producdo do pao, que seria misturar partes iguais de dgua e farinha com o

fermento da preparacdo, a fim de deixar o fermento ativo e desenvolvido. Optou-se por

utilizar a formulagdo dos autores como base para desenvolvimento das fichas técnicas dos

paes deste trabalho, visto que reflete melhor a formulag¢do do pao francés atual do mercado

numa padaria profissional. Quanto as caracteristicas do pao francés, conforme a NBR

16170:2013 (ABNT; Sebrae, 2015. p. 19):

O pao em conformidade com a norma possui bom desenvolvimento e ¢
assado por inteiro. Sua crosta ¢ amarelo-dourada, ligeiramente espelhada,
lisa ¢ bem aderente ao miolo. Quando cortado, o miolo ndo apresenta
estrangulamento e tem uma coloragdo branco-creme. A pestana fica
destacada com a abertura motivada pela incisdo feita na massa. Sua vida util
¢ de cerca de 4 horas, depois que sai do forno. Depois disso, comeca a
ressecar e murchar.

Segundo Cauvain e Young (2009), os processos de que evoluiram para a

fabricagdo do pao apresentam o objetivo de transformar farinha de trigo em um alimento

aerado e palatavel. A fim de atingir esse objetivo, sdo empregadas algumas etapas em comum.

S3o elas:

A mistura da farinha, dgua, fermento e sal, e outros ingredientes especificos,
em proporc¢des adequadas;

Desenvolvimento de uma estrutura de gliten na massa por meio da aplicagao
de energia;

“Descanso” da massa, também conhecido como “amadurecimento”, favorece o
desenvolvimento continuo da rede de gluten, levando a mudangas de suas
caracteristicas reologicas;

Formagdo, ou modificacdo, de compostos de sabor especificos na massa
através da fermentacao;

Subdivisdo da massa em pecas unitarias;

Modificacao preliminar do formato das pecas divididas da massa;

Descanso breve, para modificar ainda mais as propriedades fisicas e reoldgicas
das pecas de massa;

Modelagem das pecas de massa para obter configuragdes especificas;
Fermentacao e expansao das pecas modeladas durante a prova, ou “proofing”;
Expansao adicional das pecas e fixagdo da estrutura final do pao durante o

assamento.
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Esse passo a passo geral do processo de fabricagdo de paes ¢ corroborado por
Canella-Rawls (2012). A autora afirma a importancia da proporcao correta dos ingredientes e
sua pesagem correta, seguida do processo de mistura. Apos a mistura ¢ feita a primeira
fermentagdo, que acarretard no gliten da massa se tornar mais macio e elastico, o que faz com
que a massa retenha mais gases durante o processo de prova (proofing) e forneamento.

Em seguida, a autora definiu como “sova” o processo de desinflar a massa
fermentada ap6s a mesma dobrar de tamanho, sem necessariamente aplicar energia para
desenvolver o gliten. Esse processo serviria para reduzir o volume da massa, relaxar a cadeia
de gluten, redistribuir o fermento na massa e balancear a temperatura da mesma. Depois desse
passo, ¢ feita a divisdo da massa, o boleamento das porcdes, e descanso para relaxar o gliten e
facilitar a modelagem final, mantendo sempre coberto para evitar o ressecamento. A seguir,
no processo de modelagem, o pao ¢ modelado no formato desejado, e pode ser acrescido de
varias coberturas, a depender do preparo, como sementes, agucar, sal grosso, ervas
aromaticas, etc.

Por fim, a ultima etapa antes do forneamento ¢ a prova, ou “proofing”. Nela, as
por¢des de massa irdo atingir a fermentagao maxima antes de serem assadas. Imediatamente
antes de serem levadas ao forno, as pecas de massa devem receber o acabamento necessario,
sejam cortes, pincelagem, cobertura ou pulverizacdo. Em seguida, a massa ¢ levada para
passar pelo processo de cocgdo, cuja temperatura e tempo de forno irdo variar conforme o pao
a ser produzido. Apds a cocgdo, pode ser finalizado com produtos que aumentem sua vida de
prateleira (Canella-Rawls, 2012).

Na panificacdo, pode-se definir os métodos pelos quais se obtém o
desenvolvimento da massa em quatro grupos principais, embora existam diversas variacdes €
elementos de sobreposicao entre eles (Cauvain; Young, 2009). Segundo os autores, sao eles:

e Mc¢étodo direto: conta com periodo de descanso para desenvolver volume
depois do processo de mistura a antes da divisao. Geralmente pelo menos uma
hora de descanso;

e Esponja e massa: uma parte da massa passa por um periodo prolongado de
fermentagdo antes de ser adicionado ao restante dos ingredientes e misturado
para formar a massa final;

e Processamento rapido: a massa passa por um periodo reduzido de fermentagao
depois da mistura e antes da divisao, geralmente menos de uma hora. Essa

reducdo do tempo de fermentacdo se deve geralmente a adi¢do de ingredientes
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ativos e agentes melhoradores, assim como ao emprego de diferentes métodos
de processamento;

e Desenvolvimento mecanico da massa: desenvolvimento da massa feito quase
exclusivamente em maquina. Nao apresenta periodo de fermentagdo entre o
processo de mistura e divisdo da massa, pois as mudancas desejadas sdao

atingidas pela adi¢do de melhoradores, 4gua extra e energia mecanica.

Os paes podem ser acrescidos de diversos ingredientes para conferir sabores
desejados, desempenhar fungdes nutricionais especificas, assim como fazer o aproveitamento
de insumos, pode-se chamar esses paes de enriquecidos. Quanto a exemplos de paes
enriquecidos, Canella-Rawls (2012) traz diversos exemplos de preparos. Entre eles, estdo o
pao de cebola, pao de abacate, pao de alho e ervas finas, pdo de mandioquinha, pdo de batata,
batata doce, etc. Também ¢ possivel encontrar diversos trabalhos publicados com o tema de
paes enriquecidos com ingredientes diversos, tendo em vista geralmente os fins nutricionais
do produto final.

Paes congelados, seja na forma de massa crua, pré-assada ou assada, tém sido
opgdes populares de comercializagdo por parte de estabelecimentos como supermercados e
lojas de conveniéncia, devido principalmente a praticidade, conveniéncia e redugdo de custos
associado a essa pratica (Matuda, 2004). Segundo Ota (2006), os paes pré-assados e
congelados ndo apresentaram diferengas significativas na percepcao dos avaliadores, na
detecgdo de cor, aspecto e textura, em relagdo ao pao produzido fresco.

Segundo Carr (2003), o processo de congelamento de pao francés pré-assado,
ocasiona num produto com qualidades sensoriais levemente deterioradas, como volume e
porosidade do miolo, porém ainda mantém uma qualidade aceitavel, dentro dos padrdes de
consumo. O pao deve ser assado por apenas alguns minutos, no vapor, em seguida deve ser
retirado e resfriado no congelador em embalagem adequada. Quando chegar a hora de
finalizar o pao, deve-se descongelar por 1 hora e em seguida assar o mesmo no vapor

brevemente, depois continuar assando até dourar.

3.4 Analise sensorial

Segundo Dencker (2003), a finalidade do questionario ¢ obter, de maneira

sistemdtica e ordenada, informagdes sobre as variaveis que intervém em uma investigacao, em

relacdo a uma populagcdo ou amostra determinada. O questionario, segundo Oliveira (2011),
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fornece subsidios reais do universo ou da amostra pesquisada, e suas questdes devem ser
elaboradas com fundamentos no problema formulado, na hipotese e teoria pertinente ao tema,
e ¢ recomendado que as respostas ndo demorem mais que meia hora. Acrescenta-se que o
questionario utilizado ¢ o fechado, ou estruturado, definido por Vergara (2014) como aquele
onde o participante faz escolhas ou pondera diante das alternativas apresentadas. Deve ser
acompanhado de uma carta de apresentacdo, assim como instrugdes para seu preenchimento,
esclarecendo o objetivo do questionario e sua finalidade.

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), o teste de aceitagdo difere do teste
de preferéncia por ndo necessariamente fazer comparacdes entre os produtos avaliados, cada
produto ¢ avaliado individualmente, visando medir o gostar ou desgostar do avaliador. Ainda
segundo os autores, um dos métodos para fazer esses testes ¢ o uso de escala hedonica. Essa
escala oferece ao avaliador nove alternativas arranjadas de forma a variar da reacdo mais
positiva a mais negativa, com uma op¢ao neutra ao centro. As escalas usadas em testes de
aceitacdo podem ser balanceadas ou nao balanceadas, com as balanceadas sendo consideradas
mais discriminativas por possibilitar tanto respostas positivas quanto negativas.

Quanto as escalas hedonicas, podem ser classificadas como verbais, quando
utilizam a escrita, faciais, quando utilizam figuras, e ndo estruturadas, quando a avaliagdo ¢
feita numa linha sem marcacdes definidas (Reis; Minim, 2012). No momento de quantificagdo
dos resultados, as respostas de cada escala sdo transformadas em valores numéricos para
possibilitar o tratamento dos dados. Escalas sao utilizadas para avaliar o grau de intensidade
de cada atributo sensorial presente na amostra. Segundo Dutcosky (2011) as escalas podem
ser classificadas quanto a estrutura, sua posicao, polaridade, nimero de atributos analisados e
tipo de avaliagdo.

Segundo Reis e Minim (2012), o uso de escalas afetivas para avaliar atributos
sensoriais especificos, como cor, aroma, sabor e textura, ¢ uma estratégia que busca um
melhor entendimento acerca dos motivos especificos de aceitagdo ou ndo aceitagdo de uma
amostra. Assim, ¢ possivel aplicar esses dados para direcionar melhor o desenvolvimento de
novos produtos a partir desse momento de analise. Conforme recomendacao de Dutcosky
(2011), a pergunta de aceita¢do global deve ser a primeira a ser apresentada ao avaliador, para
que esta ndo seja influenciada pelas respostas feitas aos outros atributos da amostra.

Segundo Meyners, Castura e Carr (2013), considera-se que analises CATA
investigam as percepgoes de consumidores acerca de uma variedade de atributos aplicados a

amostras de andlise sensorial. Em um questionario CATA (Check all that apply), os
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avaliadores devem selecionar todos os descritores que se aplicam a uma amostra a partir de
uma lista predefinida de palavras ou frases. (Ares; Jaeger, 2015a; Jaeger et al., 2019).

A andlise CATA ¢ geralmente considerada exploratéria e descritiva por natureza,
porém testes estatisticos sdo essenciais para discernir se diferencas entre atributos de amostras
por parte dos avaliadores s3o significativas ou apenas por acaso (Meyners; Castura; Carr,
2013). A popularidade desse método de analise é explicada pela facilidade de ser
implementada e porque, neste método, consumidores conseguem avaliar amostras
similarmente a degustadores treinados, uma vez que conseguem identificar, de forma relativa,
as mesmas similaridades e diferencas entre as amostras. Além disso, esse método de andlise ¢
eficiente, por possibilitar coleta de dados em relagdo a varios atributos simultaneamente, por
utilizar uma lista predefinida de termos sensoriais (Jaeger ef al., 2019). .

Segundo Ares e Jaeger (2015a), ¢ recomendado que a disposi¢do dos termos
CATA seja aleatoria para cada avaliador e amostra, a fim de evitar viés de resposta, visto que
os termos no inicio da lista costumam chamar mais aten¢do e consequentemente ter maior
volume de respostas. Os autores também afirmam que ¢ de pratica comum aplicar a analise
CATA apos as questdes de escala hedonica.

Ares et al. (2013) propde que o questionario CATA deve se referir a amostra
como um todo, sem fazer subse¢des como “sabor”, “textura”, etc, pois a divisdo pode induzir
o avaliador a assinalar mais atributos. O ideal ¢ somente uma se¢do com diversos atributos
para os avaliadores escolherem. O nimero de atributos pode variar, porém ¢ possivel obter

bons resultados com 10 a 40 termos. Segundo o trabalho de Ares et al. (2014b), ¢ possivel

obter resultados estaveis a partir de analises CATA com 60 a 80 participantes.
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4 METODOLOGIA

Nesta secdo ¢ tratada a metodologia a ser utilizada no trabalho. A pesquisa foi
caracterizada, e em seguida foi feito referencial e aprofundamento dos processos utilizados,
como o processamento das algas, produ¢do do pao, andlise sensorial e CATA, andlise

nutricional e as técnicas empregadas para tabulagao dos dados.

4.1 Caracterizacio da pesquisa

Foi proposto trabalhar com a elaboracao de fichas técnicas para paes enriquecidos
com macroalga desidratada, realizar experimentos com diferentes propor¢des de macroalga, e
obtencdo de resultados através de aplicacao de andlise sensorial. Foi feito o levantamento das
respostas dos provadores, definida a média, assim como o fator de aceitacdo, atributos
identificados e inten¢do de compra de cada amostra. Por isso, pode-se considerar que se trata
de uma pesquisa quantitativa. Segundo Appolinario (2007), a pesquisa quantitativa ¢ definida
por mensurar e expressar numericamente variaveis predeterminadas, seus resultados sdo
analisados com dados estatisticos, ¢ de forma geral ¢ uma modalidade que investiga fatos.

Foi feita a correlagdo entre o resultado da andlise sensorial com os paes
preparados com macroalga, a fim de determinar a propor¢cdo de macroalga desidratada que
apresenta maior nivel de aceitacdo global entre os participantes voluntarios da andlise
sensorial, dessa forma, definindo o grau de sucesso/insucesso do pao desenvolvido. Pode-se
definir a pesquisa como descritiva, pois visou observar a aceitacdo do pao pela populagio
respondente, assim como impressdes sobre textura, sabor, aroma, aparéncia e intengdo de
compra; e estabelecer uma relagdo entre a propor¢ao de macroalga desidratada com o nivel de
aceitagao do pao pelo publico geral. Este tipo de pesquisa, segundo Dencker (2003), utiliza
técnicas padronizadas de coleta de dados, como o questionario e a observacdo sistematica. A
forma mais comum de apresentagdo ¢ o levantamento, em geral realizado com questiondrio, o
que oferece uma descricao da situagdo no momento da pesquisa. Segundo Vergara (2014) e
Gil (2018), a pesquisa descritiva expde caracteristicas de uma determinada populagdo ou
fendmeno, e podem ser elaboradas para definir correlagcdes entre varidveis, assim como
definir sua natureza.

Além de descritiva, essa pesquisa se enquadra como pesquisa aplicada, uma vez
que visou a elaboracdo de um produto, assim como técnica de preparo e ficha técnica do

mesmo, que utilizasse de forma integra a macroalga Gracilaria sp, alga cultivada, beneficiada
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e vendida pelo projeto “Mulheres de corpo e alga”. Vergara (2014) e Gil (2018) corroboram
com essa defini¢do da pesquisa, classificando a pesquisa aplicada como aquela voltada a
adquirir conhecimentos, visando sua aplicagdo numa situagdo especifica e concreta, para
resolucao de um problema.

Durante principalmente a por¢ao de aprofundamento tedrico do trabalho, pode-se
classificar a pesquisa também como exploratéria. Dencker (2003) define que a pesquisa
exploratoria busca aprimorar ideias ou descobrir intui¢des. E caracterizado por possuir um
planejamento flexivel que geralmente envolve levantamento bibliografico, entrevistas com
pessoas experientes e analise de exemplos similares. A presente pesquisa também se enquadra
como bibliografica, que ¢ aquela baseada em consulta e estudo sistematizado de material
desenvolvido disponivel em livros, revistas, jornais, redes eletronicas, e qualquer material
disponivel para o publico geral, sobre um determinado assunto (Dencker, 2003; Vergara,
2014; Bastos; Keller, 2015; Marconi; Lakatos, 2019).

O trabalho se enquadra no método hipotético-dedutivo, pois foi conduzido
levantando hipoteses, fazendo experimentagdes e elaborando fichas técnicas, enquanto
procura problemas que podem ser resolvidos, de imediato ou ndo. Considerado o “pai” do
método hipotético-dedutivo, Popper (1975a) diferencia esse método do indutivo por nio
propor uma confirmag¢do definitiva de hipoteses. Ao invés disso, prop0s que o conhecimento
cientifico deve ser desenvolvido continuamente, buscando testar novas hipdteses, e sempre
gerando novos problemas. Ainda segundo o autor, o método cientifico parte de um problema,
ao qual se oferece uma solug¢do provisoria, baseada em expectativas e teorias existentes; € em
seguida essa solucdo deve passar por escrutinio, a fim de eliminar o erro. Em se buscar
sempre refutar solugdes, ¢ possivel identificar novos problemas com a solu¢do encontrada,
renovando assim o processo de pesquisa para os novos problemas encontrados.

O trabalho se enquadra como pesquisa de laboratério, pois foram feitos
experimentos com variaveis controladas para desenvolvimento de um pao enriquecido com
macroalga, assim como analise sensorial do mesmo. Ambas atividades requerem um ambiente
controlado, para controle das variaveis, e evitar interferéncia externa. Quanto a pesquisa em
laboratério, Marconi e Lakatos (2019) afirmam que o objetivo da pesquisa depende do que se
propos alcangar, e que as técnicas utilizadas também irdo variar de acordo com o estudo a ser
feito. As autoras explicitam quatro aspectos a serem levados em conta: objeto, objetivo,
instrumental e técnica. Os experimentos para definir as fichas técnicas dos paes foram
desenvolvidos no Laboratorio de Panificagdo e Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto

de Cultura e Arte (ICA), e por fim a analise sensorial foi aplicada na sala 217 do mesmo.
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Ademais, a pesquisa também se classifica como experimental, dialogando assim
com a pesquisa de laboratdrio. A pesquisa experimental é a investigagdo empirica no qual o
pesquisador determina um objeto de estudo, seleciona as varidveis que o influenciam, e as
controla para observar as variagdes que tais manipulagdes produzem em variaveis
dependentes e no objeto. (Vergara, 2014; Gil, 2018)

O trabalho trata de analise sensorial e tratamento de dados, o que pode
classificad-lo como levantamento, ao buscar fazer generalizagdes quanto a impressao global,
atributos identificados e inten¢do de compra do publico geral acerca do pao desenvolvido com
macroalgas. Segundo Dencker (2003), o levantamento consiste na coleta de dados referentes a
uma dada populacdo a partir de uma amostra selecionada dentro de critérios estatisticos. As
conclusdes obtidas com a amostra sdo projetadas para o universo. Faz uso de técnicas
estatisticas e andlise quantitativa, e permite a generalizagdo dos resultados obtidos para o
restante da populacao.

Essa pesquisa foi conduzida em concordancia com os principios da Declaragado de
Helsinki. Todos os participantes informaram seu consentimento antes da participacdo
voluntaria na pesquisa. O protocolo da pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em

Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Ceara (nimero de protocolo 5.727.033/2021).
4.2 Processamento das algas e producio do pao

As algas foram adquiridas do projeto “Mulheres de corpo e alga”. Inicialmente
uma quantidade de 250g de alga seca. Essa alga foi brevemente batida no liquidificador
industrial, para que fosse quebrada em partes menores, e entdo triturada em Thermomix da
marca Bimbi no Laboratorio de Andlise Sensorial do Instituto de Cultura e Arte. Essa quebra
prévia serviu para que a alga ndo enroscasse nas laminas do Thermomix. Apos cerca de 20
minutos de trituragdo, com pausas a cada 5 minutos a fim de ndo aquecer demasiadamente o
equipamento ou a amostra, o resultado ainda estava muito grosseiro, € ndo um po fino.

Em outro momento, foram feitas mais 6 sessdes de 10 minutos cada no
Thermomix, e a cada pausa o conteudo era passado por uma peneira de mecha fina. Dessa
forma, foi possivel obter uma mistura de alga em p6 com alga triturada muito finamente.
Foram feitos testes preliminares com esse triturado e foram obtidos resultados satisfatorios.

Constatou-se que, devido a perda durante a pulverizagdo em Thermomix, a
quantidade de alga disponivel para o trabalho apresentava risco de ndo ser suficiente para

fazer os testes de desenvolvimento do pao, assim como para aplicar a analise sensorial. Por
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isso, foi feita nova busca no projeto em Icapui. Desta vez foram adquiridas 350g de alga seca.
Porém, esta alga ainda estava em processo de tratamento. Das 3 a 4 lavagens totais, havia sido
feito apenas uma. Dessa forma, foi necessario fazer as lavagens por conta propria em
Fortaleza. As algas foram lavadas, sendo deixadas de molho por cerca de 10 minutos, e em
seguida foram drenadas e colocadas em local ensolarado, com corrente de ar, virando-as
ocasionalmente para secar por completo. O processo foi repetido mais duas vezes, até a alga
estar com cor clara e aspecto limpo, para um total de 4 lavagens, contando com a que foi feita

pelo proprio projeto em Icapui.

Figura 1 - Alga Gracilaria birdiae desidratada.

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Ap0s a alga nova estar adequada ao uso, foi preciso deixad-la no mesmo estado que
a remessa anterior. Por isso, foi previamente triturada para ficar em partes menores, € em
seguida triturada no Thermomix em intervalos de 10 minutos, por 8 vezes, até atingir o
mesmo ponto de trituracdo da amostra anterior. Foi feita entdo a separagdo mecanica da alga
triturada, separando os granulos mais grosseiros dos mais finos e em po.

Depois, os granulos grossos foram colocados em pires rasos dentro de uma
desidratadora de alimentos, durante 6 horas a 40 °C, para remover qualquer umidade. Em
seguida, essas algas foram trituradas por mais duas vezes, em por¢des de 10 minutos cada,
peneirando o resultado entre batimentos. A alga em po6 produzida ainda possuia grande

heterogeneidade entre os granulos, porém esses pedagos maiores ja ndo apresentavam grande
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diferenga de tamanho, desde que fosse feita a distribui¢do adequada da alga em pd antes de
sua utilizagdo, utilizando propor¢des semelhantes de granulos finos e grossos. Apos
processamento, os 600g de alga inicial total resultaram em 455g de alga triturada fina, sendo

possivel observar uma perda de 145g, cerca de 24,16% do peso original.

Figura 2 - Alga apos processamento em Thermomix e peneirada.

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

O pao foi feito utilizando a farinha da marca “Finna” e fermento biolégico da
marca “Fleischmann”. As fichas técnicas de produ¢ao dos paes foram elaboradas com base na
ficha de pao francés de Didier, Saturno e Garavaglia (2025). A propor¢ao de ingredientes € a
seguinte:

e Farinha de trigo (80% farinha forte e 20% farinha fraca): 100%;

e Agua: 60%;

e Fermento seco: 1,2%;

e Sal: 2%:;

e Melhorador: 1%.
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Modificacdes foram feitas a essas proporgdes originais. Utilizou-se somente um
tipo de farinha, e foi omitido o melhorador. As fichas técnicas desenvolvidas e o modo de
preparo estao representadas no apéndice B deste trabalho. Porém, no processo de produgao,
foi feito uso do método de pré-assamento e congelamento, a fim de aproveitar melhor o tempo
e tornar possivel aplicar a sensorial no mesmo dia da producao.

Os paes foram produzidos usando o método de esponja, e as algas foram
hidratadas até seu limite de saturagao antes de serem adicionadas a massa. Para as amostras de
5%, 10% e 15% de algas, as algas secas foram hidratadas com cerca de 200 ml, 500 ml e 700
ml de dgua, respectivamente. Os paes foram pré-assados durante sete minutos a 200 °C em
forno a lastro. Quando retirados do forno, eles ainda ndo haviam adquirido coloragdo. Apos
resfriados, foram armazenados em plastico filme e congelados em freezer convencional. Sua
coccao foi finalizada 6 dias depois da producao, quando foi aplicada a analise sensorial. Entao
foram retirados do freezer, borrifados com 4gua, e assados por 9 a 12 minutos a 250 °C, até
apresentarem cor dourada leve na casca. Os paes com maior teor de alga demoraram mais a
assar e dourar. A producdo foi realizada no Laboratorio de Panificacao do Instituto de Cultura
e Arte, forneados no forno de lastro presente no mesmo.

Devido ao baixo niumero de provadores no primeiro dia, foi preciso continuar com
a analise sensorial no dia seguinte, no dia 4/12. Os paes que haviam sido produzidos foram
armazenados e congelados ao final do dia 3, e no dia 4 foram borrifados com agua e assados a
250C por cerca de 5 minutos, para “regenerar” o pao.

Houve divergéncias no rendimento dos paes, em que quanto mais alga marinha
havia em sua composicdo, mais peso a massa crua rendeu e, consecutivamente, mais paes
individuais foram produzidos. Os processos de produgdo do pao controle, 5%, 10% e 15%
renderam, respectivamente, 22, 24, 29, e 32 paes de 70g. Na amostra de 15%, com maior teor
de algas, houve um aumento de quase 50% no rendimento da prepara¢do em relacdo ao

controle.

4.3 Analise sensorial e CATA

Os dados da pesquisa foram coletados através de questionario, devido sua
natureza como analise sensorial. Conforme os autores estudados, a escala utilizada neste
trabalho se enquadra como estruturada verbal, devido manter intervalos de intensidade iguais
entre as alternativas; horizontal, devido sua posicdo ao ser apresentada ao avaliador;

polaridade bipolar, por tratar de igual nimero de alternativas positivas e negativas, para
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avaliar a aceitagdo; escala simples, pois os atributos sdo analisados individualmente; e
hedonica, por avaliar o quanto o julgador gostou ou desgostou da amostra. Porém, essa escala
sera utilizada para avaliar ndo sé a aceitagdo global, mas a aceitagdo de outros atributos como
sabor, textura, aparéncia ¢ aroma.

A andlise sensorial foi aplicada nos dias 3 e 4 de dezembro de 2025, na sala 217
do Instituto de Cultura e Arte (ICA) da UFC, durante a Semana Académica da Gastronomia
(SAGAS). Seguindo as recomendacdes de Reis € Minim (2012), os avaliadores receberam as
amostras codificadas com numeros de trés digitos. Os autores recomendam que os avaliadores
recebam as amostras uma de cada vez e de forma sequencial; assim como todo avaliador
provar todas as amostras, o que foi o caso deste trabalho. As amostras foram oferecidas em
uma bandeja, todas ao mesmo tempo, porém alinhadas, de forma que o avaliador comece pela
amostra da esquerda e as avalie em ordem até chegar na da direita. As amostras foram
apresentadas de forma balanceada em ordens aleatorizadas, a fim de evitar viés de respostas.

Os paes foram cortados em sec¢des transversais, descartando as pontas, para que
todos os julgadores avaliassem amostras com proporcdes semelhantes de miolo e casca. Cada
pao resultou em 4 a 5 amostras de 1 a 2 centimetros de espessura, que foram cortadas
conforme a necessidade, a fim de evitar o ressecamento precoce do miolo. As amostras foram
dispostas conforme o balanceamento estabelecido anteriormente, para haver diferenga na
ordem em que as amostras fossem apresentadas. Os avaliadores foram orientados a realizar a
analise sensorial comecando pela amostra da esquerda, progredindo para a direita. Foi
disponibilizado um copo de 150 ml com 4gua para limpar o paladar entre as amostras.

As amostras foram dispostas em bandejas de isopor, disponiveis na sala de analise
sensorial, elas foram forradas com guardanapos e, sobre estes, foram dispostos os paes, em
fileira. Os provadores receberam uma breve explicacdo sobre o trabalho realizado, assim
como orientagdes acerca do preenchimento do questionario. Eles foram informados de que
poderiam tirar quaisquer dividas que surgissem em qualquer etapa da andlise sensorial,
referente a questdes do questionario ou sobre o trabalho como um todo.

A sensorial foi divulgada através de grupos de Whatsapp, assim como foram
produzidos cartazes que foram colados nos arredores do Instituto de Cultura e Arte, e
panfletos que foram distribuidos no dia da analise (Apéndice D). Devido ao fluxo moderado
de pessoas no ICA no dia 3/12, alcancou-se nesse dia somente cerca de 60 provadores. Por
esse motivo, decidiu-se continuar a sessao sensorial no dia seguinte, no dia 4/12. Ao fim do
segundo dia, foi possivel obter um total de 93 participantes na andlise sensorial ao todo.

Nenhuma compensacdo ou recompensa foi oferecida, e os participantes foram informados
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sobre os objetivos da pesquisa através do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido —
TCLE (Apéndice C) apresentado no inicio do questiondrio. Os participantes da analise
sensorial tiveram acesso ao questionario através de codigo QR disposto nas mesas da sala 217

do ICA nos dias da aplicagdo.

Figura 3 - Amostras codificadas e dispostas em bandeja de isopor.

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Conforme Ares e Jaeger (2015a), os termos do questionario CATA devem ser de
facil compreensao para os avaliadores e, de preferéncia, se aproximar do vocabulario utilizado
pelos mesmos para descrever produtos. A lista de termos utilizados neste trabalho foi
elaborada levando em conta outros trabalhos publicados que tratam de analise sensorial de
paes (Battochio et al., 2006; Bianco ef al., 2015) assim como a caracterizacdo do pao francés
segundo a NBR 16170 de 2013. Devido a natureza dos paes, foi feita a distingdo entre o miolo
e a crosta nos termos, principalmente de aparéncia e textura. Também foram levados em conta
trabalhos com algas, como o de Garcia-Segovia et al. (2020), assim como levantamento de

possiveis termos aplicaveis as amostras pelos autores deste trabalho. O questionario foi
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aplicado na plataforma Google Forms. Os termos escolhidos para aplicagdao da analise CATA

totalizaram 34, e foram as seguintes:

e C(rosta amarelo-dourada; e Miolo bege;

Crosta marrom,;
Crosta lisa;

Crosta homogénea;
Miolo homogéneo;
Miolo branco;
Miolo creme;
Aroma de queimado;
Aroma marinho;
Aroma fermentado;
Aroma de alga;
Crosta crocante;
Crosta macia;

Miolo macio;

Miolo com bolhas grandes;
Miolo com bolhas pequenas;
Aspecto de pao integral;

Cor clara;

Cor escura;

Presenga de particulas;
Azedo;

Textura elastica (volta ao estado
original depois de apertar);
Textura granulosa;

Textura esfarelenta;
Adocicado;

Salgado;

Miolo firme; Sabor marinho;

Umami; Sabor ran¢oso;
e Textura de pao de coco; e Sabor estranho/ndo identificado.
e Umido;

No questionario, ap6s a analise CATA, havia uma pergunta sobre quais atributos o
avaliador gostaria que estivesse na amostra. Porém, apds analise dos dados e respostas, foi
constatado que seria necessario descartar as respostas deste questionamento, visto que ficou
evidente que ndo foi interpretada corretamente por muitos avaliadores. Muitos destes trataram
a questdio como uma se¢do de observagdes, ao invés de responder quais atributos
aproximariam a amostra analisada a um produto subjetivamente ideal. Esse fato pode se dever

a estrutura aberta da pergunta e sua subjetividade, ou falta de clareza no comando da questao.

4.4 Analise nutricional

Ap6s aplicagdo da analise sensorial, foi feita a analise nutricional das amostras.

Esse processo foi realizado através do céalculo com base no perfil nutricional da macroalga
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Gracilaria desenvolvido por outros autores. Buscou-se utilizar pesquisas realizadas em
condi¢des semelhantes as encontradas em Icapui, tanto na localizagdo quanto no clima, a fim
de reduzir possiveis discrepancias entre os valores nutricionais das algas, pois essas variagdes
podem gerar diferencas drasticas entre a nutricao das algas, conforme afirmado no trabalho de
Bocanegra (2009).

O consenso geral na literatura ¢ de que a alga cultivada em Barrinha de Icapui
pertence a espécie Gracilaria birdiae (Araujo; Rodrigues, 2011; Santos, 2021), com alguns
trabalhos indicando também o cultivo de Gracilaria caudata nessa regido (Costa; Salles;
Matias, 2011; Souza et al., 2015).

Para calcular o valor nutricional dos paes com alga, foi utilizado o trabalho de
Pereira (2009), onde foi feita andlise da variagdo sazonal de componentes da Gracilaria
birdiae cultivada na praia de Flecheiras, no municipio de Trairi, Ceard. A escolha deste
trabalho como referéncia para composi¢do nutricional da macroalga foi baseado na sua
proximidade de Icapui, e maior similaridade de condi¢cdes ambientais, em relagdo a outros

trabalhos publicados, que se concentram no estado do Rio Grande do Norte.

4.5 Tabulacao dos dados

Neste trabalho foi usada a andlise causal, ou condicional, pois, segundo Dencker
(2003), ela busca identificar os fatores que determinam a ocorréncia de uma situagdo em
especifico, explicando os fenomenos simultaneamente com a forma como 0s mesmos se
relacionam com outros fendomenos. No caso deste trabalho, foram a aceitagdo dos
participantes quanto aos paes desenvolvidos em diferentes proporcoes de alga, os atributos
identificados em cada uma através da analise CATA, e sua inten¢do de compra.

Quanto a tabulacdo de dados quantitativos, Appolinario (2012) afirma que os
dados obtidos pela andlise sensorial terdo de passar por triagem, atribuindo valores numéricos
as respostas especificas do questionario. Apos essa atribuigdo, ¢ possivel colocar os dados em
planilhas e assim descobrir tendéncias da populagdo amostrada. Por isso, as respostas ao
questionario foram organizadas de forma a agrupar as amostras de mesmo codigo juntas,
numa mesma coluna, visto que a aplicagdo da sensorial resultou na disposi¢cdo das respostas
de forma desestruturada na planilha gerada pelo Google Forms. Em seguida foi feita a
conversao das respostas de escala hedonica em seus respectivos valores numéricos, de 1 a 9,
sendo 1 equivalente a “desgostei extremamente” e 9 “gostei extremamente”. Também foi

criada uma planilha com cada termo CATA em uma coluna prépria, ¢ caso o provador tenha



31

assinalado o atributo, sua respectiva posicao na planilha foi preenchida com o nimero “1”, e
caso ndo tenha assinalado, com o namero “0”.

Além disso, os dados dos provadores também foram convertidos em valores
numéricos. A faixa etaria foi distribuida de forma que cada faixa etaria foi representada pelo
seu respectivo algarismo em ordem crescente. Na sequéncia: “Menos de 18 anos”: 1; “18-25
anos™: 2; “26-35 anos™: 3; “36-50 anos”: 4; “51-65 anos”: 5; € “mais de 66 anos”: 6.

Quanto ao sexo, foram atribuidos os numeros 1 a 4, representando na ordem que
as alternativas estavam dispostas no questionario. “Masculino”: 1; “feminino™: 2; “nao
binario”: 3; e “Prefiro ndo dizer”: 4. Nas perguntas de sim ou ndo, onde se indagava se ja
conhecia a alga Gracilaria, se ja a consumiu e também se costuma consumir pao francés, foi
atribuido o valor “1” para respostas positivas, ¢ “0” para respostas negativas.

Quanto aos habitos de frequéncia de consumo do pao francés, os nimeros 1 a 4
foram empregados para representar as respostas, com a ordem crescente numérica
representando a disposi¢do das alternativas no questionario aplicado ao provador.
“Diariamente™: 1; “3 a 4 vezes por semana”: 2; “1 ou 2 vezes por semana”: 3; e “3 vezes por
més ou menos”: 4. No caso do provador ndo ter assinalado essa pergunta, devido nao ter
costume de consumir pao francés, foi atribuido o valor “0”.

Com os dados organizados dessa forma, foi possivel inserir os mesmos no
programa XLSTAT, e através dele obter os dados estatisticos completos do perfil dos
avaliadores, escala hedonica, andlise CATA e intengcdo de compra. A partir desses dados, o
programa criou os graficos e tabelas presentes no trabalho, com exce¢do dos dados
nutricionais das amostras.

A tabulacdo dos dados deste trabalho foi feita com o uso do programa XLSTAT.
Os dados da escala hedonica foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). Segundo
Dutcosky (2011), a ANOVA ¢ uma técnica estatistica de analise de dados, consistindo em
estudar a variagdo, em dois grupos: causas conhecidas (tratamento, julgadores, ordem de
apresentacao, etc) e causas desconhecidas. As causas de variacdo desconhecidas sao causadas
por erro experimental, também chamado de “residuo”. O objetivo da andlise de variancia ¢
justamente obter uma estimativa exata e precisa do erro experimental. Através da analise de
variancia, ¢ possivel fazer a andlise estatistica dos resultados da escala hedonica, para assim
descobrir a existéncia, ou ndo, de aceitacao ou rejeicao significativa.

Para calcular o Indice de Aceitabilidade (IA) das amostras, é preciso levar em
consideracdo cada ponto da escala hedonica separadamente para cada amostra analisada.

Considera-se que a maior nota pontuada na questdo de escala heddnica equivale a 100%.
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Entdo, ¢ calculada a média geral de respostas por parte dos avaliadores a essa questdo
especifica, e a partir dessa média, calcula-se por regra de trés o indice de aceita¢do, levando
em conta que a maior nota atribuida a essa questdo equivale a 100%. Para que um produto
seja considerado aceito, ¢ preciso que obtenha Indice de Aceitabilidade de no minimo 70%
(Teixeira; Meinert; Barbetta, 1987).

Para a analise CATA, os dados foram tabulados com o teste de McNemar. Esse
teste busca comparar propor¢des ou classificagdes entre varios objetos de estudo, sendo
possivel sua aplicacdo nas mais variadas areas do conhecimento. Apesar de ndo apresentar
muita forca em contextos univariados, o teste de McNemar se mostra uma ferramenta
poderosa quando se trata de multiplos contextos de teste (Westfall; Troendle; Pennello, 2010).
Ademais, a Correcdo de Bonferroni ¢ um ajuste feito aos valores p, quando varios testes
estatisticos estdo sendo feitos simultaneamente, na inten¢ao de reduzir as chances de obter
falsos-positivos nos resultados (Armstrong, 2014).

Para gerar o valor p de cada atributo analisado de cada amostra, foi empregado o
teste Q de Cochran. Esse teste ¢ uma extensdo do teste de McNemar. Ele gera um valor que,
quando grande, indica maior variacao entre as respostas (West et al., 2010). “O teste permite
comparar trés ou mais conjuntos correspondentes de frequéncias ou proporgdes para verificar
se estas se diferem significativamente entre si”. (Capp; Nienov, 2020)

A analise de componentes principais ¢ uma técnica de estatistica que busca
reduzir a massa de dados enquanto retém a maior quantidade possivel de informagdo. Os
objetos de estudo sdo agrupados em dois eixos ortogonais, de acordo com sua variancia, ou
seja, seu “comportamento” dentro do grupo amostral estudado. Logo, dados semelhantes
serdo agrupados com maior proximidade fisica em um grafico de dois eixos, para indicar sua
semelhanga (Varella, 2008).

O perfil dos avaliadores, assim como sua inten¢do de compra para cada amostra,
foi tabulado em histogramas, de forma a facilitar sua visualizagdo. A tabulagdo dos dados em
histogramas permite que os resultados sejam avaliados ao analisar a distribuicao e frequéncia
de respostas obtidas para cada amostra (Reis; Minim, 2012). Dessa forma ¢ possivel

visualizar as tendéncias da popula¢do em relagdo ao produto desenvolvido.



33

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Perfil dos avaliadores

Todos os provadores participantes consentiram em participar da pesquisa. Foi
obtido um total de 93 participantes ao final da andlise sensorial. A faixa etdria prevalente ¢ a
de 18-25 anos com 77,42% (n=72) dos provadores, seguida pela de 26-35 anos, com 17,2%
(n=16) dos provadores e por fim 36-50 anos, com 5,38% (n=5) dos provadores. Nao foram
obtidas respostas de provadores de outras faixas etarias. Quanto ao género, 53,76% (n=50)
provadores se identificaram como do sexo masculino, 40,87% (n=38) como feminino, 4,3%
(n=4) como nao bindrio e 1,07% (n=1) preferiu ndo dizer.

E possivel observar a predominincia da faixa etiria de 18 a 25 anos,
representando mais de 70% dos avaliadores participantes da analise sensorial. Levando em
conta a média de idade dos estudantes que frequentam aulas no Instituto de Cultura e Arte da
UFC, esse resultado ¢ coerente. Porém, por ndo apresentar diversidade etiria na sua
distribuicdo, ndo € possivel concluir que os dados do presente trabalho se repetiriam caso
fosse realizado com uma populagdo mais velha. Quanto ao sexo, como esperado, apresentou
maior proximidade de respostas indicando sexo masculino ou feminino e menos respostas

afirmando ser ndo binario ou que preferiu nao informar.

Grafico 1 - Faixa etaria dos provadores. Grafico 2 - Género dos provadores.

Histograma (Faixa etaria) Histograma (Sexo)

80 50

45

70
40

60
35

50
30

40 25

30 20

15
20

Porcentagem de respostas

10

Porcentagem de respostas

10

279 3 25 4 355 6 7 8 9 10 1 2 3 s 4 RS 6 7 8 9 10
92593 9% 1 /1//‘9‘90 Ry ,/Ve 7 "
Moy Moy g Yng Mg Wy o,
e,
Fonte: Elaborado pelo autor (2025). Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

A maior parte dos provadores ndo conhecia a alga em questdo, com 63,44%

(n=59) afirmando isso, enquanto 36,56% (n=34) afirmaram ja conhecer. Porém, a esmagadora
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maioria dos provadores nunca haviam consumido a alga Gracilaria, com 97,85% (n=91)
afirmando que nunca consumiram, enquanto somente 2,15% (n=2) responderam que ja
haviam feito seu consumo.

Esses resultados sdo esperados, como a alga Gracilaria ¢ um género comum nas
praias do litoral cearense e facilmente reconhecivel, porém seu consumo niao é comum, e
dificilmente se encontra preparacdes com algas em Fortaleza, assim como no Ceard. Como a
maior parte do publico participante da pesquisa nunca fez o consumo desta alga, seria
enriquecedor realizar novamente a analise sensorial do pdo com alga com pessoas que tenham
costume do seu consumo, como o proprio projeto mulheres de corpo e alga, de onde foi obtida
a alga deste trabalho, ou no Trairi, onde também ha comunidade algicultora. Também seria de
grande interesse realizar a andlise com comunidades maricultoras em geral, como

marisqueiras e pescadores, das quais existem varias no litoral do Ceara.

Grafico 3 - Conhecimento prévio sobre a alga. Grafico 4 - Historico de consumo da alga.
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A maior parte dos avaliadores afirmaram que costumam consumir pao francés,
com 96,78% (n=90) provadores assinalando essa op¢ao, enquanto somente 3,22% (n=3) nao
costumam consumir. Quanto aos habitos de consumo do pao, obteve-se uma distribui¢dao
maior das respostas. Com 32,26% (n=30) afirmando que consomem diariamente, 30,11%
(n=28) consomem 3 a 4 vezes por semana, 21,51% (n=20) consomem 1 ou 2 vezes por

semana e 12,9% (n=12) consomem 3 vezes por més ou menos.
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Grafico 5 - Habitos de consumo de pao franc€s.  Grafico 6 - Frequéncia de consumo de pao francés
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Pode-se observar que, para o publico participante da pesquisa, o consumo didrio e
de 3 a 4 vezes por semana foram os mais respondidos, seguidos por 1 ou 2 vezes por semana.
Ao todo, mais de 80% dos participantes indicaram o consumo de pao francés ao menos
semanalmente. Esses dados sdo condizentes com os da ABIP consultados para elaboragao
deste trabalho, elencando o pdo francés como o mais consumido pelo publico brasileiro.
Segundo o Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC), citado pela ABIP:

No Brasil, os pdes mais consumidos sdo o Pdo Francés, com (34,39%), Paes
Macios Artesanais (18,14%), Paes com Queijo (7,05%), Pdes Crocantes
(3,35%) e Croissants ¢ Folhados (0,99%).

Dessa forma ¢ possivel afirmar que o publico participante da pesquisa apresentou

os habitos de consumo esperados de pao francés.

5.2 Analise hedonica

A amostra controle apresentou maior indice de aceitacdo em todas as categorias,
com 84,11% na impressao global, 85,3% na aparéncia, 81,84% na textura e 81,24% no sabor
(Tabela 2). As amostras com alga de uma forma geral apresentaram menor aceitacdo que o
controle, porém isso era o esperado, e ¢ condizente com dados de outros autores, como o de
Gomes (2018), Gongalves (2018) e Gongalves et al. (2019). O atributo “aroma” nao
apresentou diferenca significativa (0,05<p) entre as amostras, evidenciando que esse atributo
¢ em geral semelhante entre as mesmas e ndo teve grande efeito na sua aceitagdo ou rejeigao,

e o seu indice de aceitacdo, para todas as amostras, se encontra no intervalo entre 75,33% e
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79,93%. Quanto a impressao global, aparéncia, textura e sabor, estes sim acusaram diferenca

significativa entre as amostras (p<0,05).

Tabela 1 - Médias heddnicas para os atributos impressao global, aparéncia, aroma, textura e sabor de
paes enriquecidos com algas.

Categoria In;l:z;islﬁo Aparéncia Aroma Textura Sabor
Controle 7,570 a 7,677 a 7,194 a 7,366 a 7,312 a
5% de alga 7,043 ab 7,473 a 7,140 a 6,774 ab 6,849 ab
10% de alga 6,720 be 6,763 b 6,785 a 6,731 ab 6,441 b
15% de alga 6,400 ¢ 6,366 b 6,957 a 6,409 b 6,473 b
Pr > F(Modelo)  <0,0001 <0,0001 0,263 0,003 0,003
Significativo Sim Sim Nao Sim Sim

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Dentre as amostras com alga, a amostra com 5% de alga em sua composi¢ao
apresentou maior aceitacdo em todos os quesitos, em relacdo as de 10% e 15%. Por outro
lado, a amostra com 15% de alga de forma geral apresentou menor aceitagdo que as demais,
exceto no sabor e aroma, onde superou a amostra com 10%, contudo essa diferenca entre as
amostras nao se apresentou como significante, conforme a tabela 1.

O Indice de Aceitabilidade (IA) para cada categoria de cada amostra foi calculado
conforme a metodologia de Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), descrito na secdo de
metodologia do presente trabalho. Em todas as categorias de cada amostra, houve respostas
indicando nota maxima (9) por parte dos provadores, por isso, ao fazer o céalculo de regra de
trés, relaciona-se 9 com 100% e a média encontrada com X%. Dessa forma, o calculo da IA
foi feito com X% = (média x 100)/9.

A amostra com 5% de alga apresentou Indice de Aceitabilidade (IA) acima de
70% em todas as categorias, significando que a amostra pode ser considerada bem aceita,
segundo os critérios de Teixeira, Meinert e Barbetta (1987). Essa diferenca se faz presente
especialmente nos quesitos “impressao global” e “aparéncia”, com indice de aceitagdo de
78,25%, 83,03%, respectivamente. Porém, a amostra obteve pontuacdo menor na textura e
sabor, com 75,27% e 76,1%, respectivamente, indicando menor aceitagdo nestes pontos,

porém ainda considerados aceitos, segundo os autores.
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Tabela 2 - Indice de aceitabilidade para cada categoria de cada amostra.

I ~

Categoria mpressao Aparéncia Aroma Textura Sabor
global

Controle 84,11% a 85,3% a 79,93% a 81,84% a 81,24% a

5% de alga 78.,25% ab 83,03% a 79,33% a 75,27% ab 76,1% ab

10% de alga 74,67% bc 75,14% b 75,39% a 74,79% ab 71,57% b

15% de alga 71,21% ¢ 70,73% b 77,3% a 71,21% b 71,92% b
Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

As amostras com 10% e 15% de algas também atingiram indice de aceitabilidade
superior a 70% em todas as categorias estudadas, indicando que se pode considerar que essas
amostras foram aceitas pelos consumidores. A amostra de 10% apresentou menor aceitagdo
no seu sabor, com 71,57%. Seu indice de aceitacdo para aceitagcdo global, aparéncia e textura
foram, respectivamente, 74,67%, 75,14% e 74,79%.

A amostra de 15% teve menor pontua¢do na aparéncia, com aproximadamente
70,73%, seguido pela impressdo global e textura, ambos com 71,21%. A categoria que a
amostra de 15% atingiu maior aceitabilidade foi no sabor, com 71,92%. Foi desconsiderado o
aroma, devido ndo haver diferenga significativa entre as amostras nesse quesito.

Pode-se observar que todas as amostras receberam indice de aceitabilidade acima
de 70% em todas as categorias, indicando que todos podem ser considerados aceitos pelo
publico consumidor (Tabela 2). Porém, nota-se uma tendéncia nas respostas dos provadores
da pesquisa, onde quanto mais alto o teor de alga marinha adicionado na amostra, menor ¢ a
aceitacdo generalizada por parte dos participantes. Isso indica que o aumento do teor de alga
impacta negativamente na aceitacdo por parte do publico provador em relagdo aos produtos
desenvolvidos. Essa reducdo da aceitagdo possivelmente esta atrelada ao estranhamento dos
provadores quanto a um produto acrescido de algo que esta fora do seu cotidiano de consumo.

Segundo Alamanou et al. (1996), odor e sabor sdo as caracteristicas sensoriais
mais importantes em produtos elaborados com ingredientes que ndo sdao comumente
empregados na sua produgdao. Nas amostras analisadas, a adi¢ao de algas resultou na redugao
da média do sabor na escala hedonica pelos provadores, porém o aroma se manteve
praticamente constante, e ndo apresentou diferencas significativas entre as amostras.

A categoria com maior diferenciagdo entre a pontuacdo mais alta e a mais baixa
foi a categoria “aparéncia”, levando a interpretacdo de que esse foi o ponto de maior

diferenciagdo entre as amostras. Conforme Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), todo atributo
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tem uma aparéncia e cor esperadas, que podem impactar diretamente na sua aceitagdo ou
rejeicdo pelo consumidor. Observando os resultados da analise CATA do presente trabalho
(Tabela 3), pode-se observar também que os atributos associados a aparéncia contribuem
fortemente para a diferenciacdo das amostras, assim como tém efeito na impressdo global
média. Por isso, pode-se interpretar que os atributos “crosta marrom”, “cor escura”, “miolo
bege” e “aspecto de pao integral”, que foram associados fortemente ao teor de 15% de alga,

29 ¢¢ 29 ¢

ndo foram bem aceitas pelos provadores; enquanto “miolo branco”, “cor clara”, “crosta lisa”,
“crosta homogénea” e “miolo homogéneo”, que foram atribuidos principalmente a amostra

controle, apresentaram aceitacdo elevada por parte dos mesmos.

5.3 Analise CATA

No teste CATA, pode ser verificado na Tabela 3 por meio da comparagdo multipla
pareada, utilizando o procedimento de McNemar(Bonferroni), acompanhadas do valor p do
teste de Cochran que os atributos “aroma de alga”, “umami”, “azedo” e “sabor ran¢oso” ndo
apresentaram volume significativo de respostas por parte dos participantes, indicando que os
mesmos nao identificaram tragos marcantes destes atributos nas amostras analisadas. Porém, a
davida mais frequente dos provadores quanto ao questionario durante sua aplicagdo era
referente ao que seria o atributo “umami”. Isso indica que o baixo numero de respostas deste

atributo em especifico poderia ser por influéncia de seu desconhecimento, e consequente

dificuldade de ser identificado por parte dos provadores.

Tabela 3 - Frequéncia dos atributos CATA para cada amostra (McNemar(Bonferroni),
acompanhadas do valor p do teste de Cochran.

Atributos 15% de alga 10% de alga 5% de alga Controle p-valores

Crosta

amarelo-dourada 0,237 (ab) 0,183 (a) 0,398 (b) 0,387 (b) 0,001
Crosta marrom 0,323 (b) 0,108 (a) 0,075 (a) 0,011 (a) <0,0001
Crosta lisa 0,022 (a) 0,065 (a) 0,054 (a) 0,290 (b) <0,0001
Crosta homogénea 0,054 (a) 0,118 (a) 0,140 (a) 0,312 (b) <0,0001
Miolo homogéneo 0,108 (a) 0,151 (a) 0,247 (ab) 0,333 (b) 0,000
Miolo branco 0,043 (a) 0,086 (ab) 0,215 (b) 0,710 (c) <0,0001

Miolo creme 0,194 (a) 0,215 (a) 0,194 (@)  0,226(a) 0,906



Aroma de queimado
Aroma marinho
Aroma fermentado
Aroma de alga
Crosta crocante
Crosta macia

Miolo macio

Miolo bege

Miolo com bolhas
grandes

Miolo com bolhas
pequenas

Aspecto de pao integral
Cor clara

Cor escura

Presenca de particulas

Miolo firme
Umami

Textura de pao de coco
Umido
Azedo

Textura elastica
Textura granulosa

Textura esfarelenta
Adocicado
Salgado

Sabor marinho

Sabor rancgoso

Sabor estranho/nao
identificado

0,129 (b)
0,097 (ab)
0,258 (a)
0,043 (a)
0,452 (a)
0,108 (a)
0,387 (a)

0,376 (bc)

0,258 (b)

0,226 (a)

0,570 (c)

0,108 (a)

0,419 (c)

0,312 (b)
0,247 (a)
0,075 (a)

0,237 (b)
0,344 (a)
0,011 (a)

0,398 (a)
0,452 (c)

0,097 (a)
0,086 (a)
0,247 (a)

0,226 (a)

0,043 (a)

0,161 (a)

0,011 (a)
0,108 (b)
0,280 (a)
0,043 (a)
0,355 (a)

0,172 (ab)

0,505 (ab)

0,409 (c)

0,247 (b)

0,194 (a)

0,473 (be)

0,269 (a)

0,204 (b)

0,344 (b)
0,161 (a)
0,054 (a)

0,258 (b)
0,409 (a)
0,011 (a)

0,495 (a)
0,290 (bc)

0,054 (a)
0,097 (a)
0,215 (a)

0,108 (a)

0,043 (a)

0,161 (a)

0,011 (a)
0,011 (a)
0,215 (a)
0,043 (a)
0,430 (a)
0,118 (a)
0,419 (a)

0,215 (b)

0,204 (ab)

0,247 (a)

0,280 (b)

0,462 (b)

0,097 (b)

0,204 (ab)
0,194 (a)
0,086 (a)

0,151 (b)
0,333 (a)
0,022 (a)

0,548 (a)
0,215 (b)

0,043 (a)
0,097 (a)
0,280 (a)

0,097 (a)

0 (a)

0,108 (a)

0,022 (ab)
0,043 (ab)
0,237 (a)
0,022 (a)
0,419 (a)
0,290 (b)
0,613 (b)

0,065 (a)

0,086 (a)

0,247 (a)

0,065 (a)

0,636 (c)

0 (a)

0,086 (a)
0,280 (a)
0,054 (a)

0,022 (a)
0,269 (a)
0,043 (a)

0,462 (a)
0,054 (a)

0,011 (a)
0,129 (a)
0,355 (a)

0,108 (a)

0,032 (a)

0,054 (a)
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<0,0001
0,009
0,664
0,825
0,533
0,001
0,003

<0,0001

0,003

0,734

<0,0001

<0,0001

<0,0001

<0,0001
0,136
0,615

<0,0001
0,133
0,392

0,081
<0,0001

0,033
0,709
0,049

0,016

0,217

0,046

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).
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2 ¢ 99 e 29 e

Os atributos “miolo creme”, “aroma fermentado”, “crosta crocante”, “miolo com

bolhas pequenas”, “miolo firme”, “Gmido”, “textura eldstica” e “salgado”, apesar de obterem
grande volume de respostas, ndo apresentaram diferenca significativa entre as amostras
(p>0,05). Isso indica que esses atributos estavam similarmente presentes em todas as amostras
de pao, e pode-se considerar como caracteristicas comuns entre os mesmos, sem poder real de
distingao.

Segundo a tabela 3, a amostra controle foi caracterizada pelos provadores como
de crosta crocante (41,9%), aroma fermentado (23,7%), miolo creme (22,6%), firme (28%),
com bolhas pequenas (24,7%), umido (26,9%), com textura elastica (46,2%), salgado (35,5%)
e adocicado (12,9%). Os atributos que apresentaram maior diferenca significativa das demais
foram: crosta amarelo-dourada (38,7%), crosta lisa (29%), macia (29%) e homogénea
(31,2%), miolo branco (71%), macio (61,3%) e homogéneo (33,3%), e de cor clara (65,6%).
Com esses atributos, ¢ possivel confirmar que o pao controle estava dentro dos pardmetros da
caracterizagdo de paes franceses segundo a NBR 16170 de 2013 (ABNT; Sebrae, 2015).

A amostra de 5% de alga foi caracterizada como de aroma fermentado (21,5%),
miolo homogéneo (24,7%), e creme (19,4%), crosta crocante (43%), miolo com bolhas
pequenas (24,7%), miolo firme (19,4%), textura elastica (54,8%), salgado (28%) e sabor
estranho/ndo identificado (10,8%). Foi observada maior diferenga significativa nos atributos:
crosta amarelo dourada (39,8%), miolo branco (21,5%), macio (41,9%) e bege (21,5%), miolo
com bolhas grandes (20,4%), aspecto de pao integral (28%), cor clara (46,2%), presenca de
particulas (20,4%), textura granulosa (21,5%) e textura de pao de coco (15,1%). De uma
forma geral, pode-se constatar que a amostra de 5% de alga em muito se sobrepde a amostra
controle em seus atributos, também se aproximando muito da caracterizagdo de paes franceses
pela NBR 16170, com excegdo ao atributo “crosta lisa”.

A amostra de 10% se caracterizou por possuir miolo creme (21,5%), aroma
fermentado (28%), crosta crocante (35,5%), miolo macio (50,5%), com bolhas pequenas
(19,4%), firme (16,1%), umido (40,9%), textura elastica (49,5%), salgado (21,5%), sabor
marinho (10,8%) e sabor estranho/ndo identificado (16,1%). Os atributos com maior diferenca
significativa foram: crosta amarelo dourada (18,3%), crosta marrom (10,8%), miolo
homogéneo (15,1%), bege (40,9%), com bolhas grandes (24,7%), aspecto de pdo integral
(47,3%), cor clara (26,9%), cor escura (20,4%), presenca de particulas (34,4%), aroma

marinho (10,8%), textura de pao de coco (25,8%) e textura granulosa (29%). Nessa amostra ja
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ha uma diferenciagdo maior em relagdo ao controle, com maior percep¢do das particulas,
granulos, cor e heterogeneidade do pao com algas.

A amostra de 15%, com maior teor de algas, foi caracterizada pelos provadores
como de miolo creme (19,4%), firme (24,7%) com bolhas pequenas (22,6%), aroma
fermentado (25,8%), crosta crocante (45,2%), umido (34,4%), textura elastica (39,8%),
salgado (24,7%), sabor marinho (22,6%), sabor estranho/nao identificado (16,1%) e textura
esfarelenta (9,7%). A maior diferenca significativa foi observada nos atributos: crosta
amarelo-dourada (23,7%), marrom (32,3%), miolo homogéneo (10,8%), macio (38,7%), bege
(37,6%), com bolhas grandes (25,8%), aroma de queimado (12,9%), aroma marinho (9,7%),
aspecto de pao integral (57%), cor escura (41,9%), presenca de particulas (31,2%), textura de
pao de coco (23,7%) e textura granulosa (45,2%). Essa amostra em geral apresentou a maior
diferenca em relagdo ao controle, com uma colora¢ao mais escura, aparéncia mais proxima do
pao integral, e identificagdo de aromas e sabores marinhos, ou estranhos, na amostra por parte
dos provadores. A maior presenca do atributo “aroma de queimado” pode estar associada ao
maior tempo de forneamento, o que teria deixado esse aroma mais pronunciado .

E possivel observar que, conforme a propor¢io de alga das amostras aumenta,
aumenta também a incidéncia de atributos como ‘“crosta marrom”, “miolo com bolhas
grandes”, “miolo bege”, “aspecto de pao integral”, “cor escura”, “presenca de particulas”,
“textura granulosa”, ‘“sabor marinho”, “textura esfarelenta” e ‘“sabor estranho/nao
identificado”. Por outro lado, o aumento da propor¢ao de algas acarreta na diminui¢do das
respostas dos atributos “crosta lisa”, “crosta homogénea”, “miolo homogéneo”, “miolo
branco”, “crosta macia”, “miolo macio” e “cor clara”.

As variagdes entre as respostas dos avaliadores sobre os atributos “crosta
amarelo-dourada”, “aroma marinho”, “textura elastica”, “sabor marinho”, “miolo bege”,
“crosta macia”, “miolo macio” e “salgado” ndo acompanharam da forma linear esperada a
variagdo das propor¢des de alga nas amostras. Isso indica que essas diferengas podem estar
mais relacionadas a pequenas divergéncias durante o processo de produgdo, do que resultado
direto das diferentes proporc¢des de algas nas amostras.

A Uunica exce¢do poderia ser o atributo “miolo bege”, onde apresenta dpice de
valor na amostra de 10%, e reducdo na de 15%. Nesse caso, isso pode se dever a amostra de
15% de alga ser mais associada aos atributos “cor escura” e “crosta marrom”, indicando que
apresentaria cor mais escura, que supera o bege, enquanto a amostra de 10% se aproxima mais

dessa cor.
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Com a analise de componentes principais da analise CATA gerou dois graficos de
coordenadas em dois eixos (Grafico 7, Grafico 8). A “nuvem” de atributos em volta de cada
amostra indica os termos mais comumente associados aos mesmos. No primeiro grafico
(Gréfico 7), € possivel observar que a amostra de 5% de alga ¢ a que mais se aproxima da
amostra controle, com ambos os termos compartilhando uma nuvem de termos em comum.
Sao eles: “crosta macia”, “miolo homogéneo”, “crosta amarela-dourada”, “salgado”, “cor
clara”, “miolo macio” e “crosta homogénea”. E possivel também observar como as amostras
de 10% e 15% apresentam maior concentracdo de atributos como “cor escura”, “aspecto de
pdo integral”, “presenca de particulas”, “aroma marinho”, “textura granulosa”, “sabor

estranho/nao identificado” e “crosta marrom”.

Grafico 7 - Distribuicdo dos atributos em relagao as amostras.

Grafico simétrico
(eixos F1 e F2: 100,00 %)
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Através deste grafico, ¢ possivel visualizar os pontos de semelhancas e diferencas
entre as amostras. Percebe-se que as amostras controle e 5% de alga possuem atributos em
comum, assim como as amostras de 10% e 15% de alga. Porém, as amostras de 5% e 10%

apresentam poucos atributos intermedidrios entre os dois, indicando que houve pouca
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presenga de atributos intermediarios na pesquisa, o que levou a uma polarizacao das respostas
no grafico, criando uma tendéncia para os extremos, nesse caso as amostras de 15% e
controle. Devido a essa polarizacao, os atributos ficaram mais dispostos nos espacos entre as
amostras de 15% e 10%, e entre as de 5% e controle, e poucos atributos nos pontos

intermediarios.

Grafico 8 - Analise de componentes principais em relacdo & impressao global.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

No segundo grafico (Grafico 8), os termos foram dispostos nos eixos de acordo
com a sua influéncia na impressao global nas amostras estudadas. Termos mais proximos do
ponto amarelo (Impressdo global) teriam o maior efeito positivo, enquanto os termos mais
afastados teriam o maior efeito negativo nessa percepcdo. Observa-se que os atributos que
mais se aproximam ao ponto de impressdo global sdo: “Salgado”, “miolo macio”, “miolo
homogéneo™, “crosta homogénea”, “crosta amarelo dourada”, “crosta macia”, “cor clara”,
“crosta lisa” e “miolo branco”.

Os atributos mais afastados do ponto de “impressdo global” foram: “cor escura”,
“presenca de particulas”, “crosta marrom”, “textura granulosa”, “aroma marinho”, “sabor
marinho” e “aroma de queimado”. Esses atributos estdo mais associados as amostras de 10%

e, principalmente, as de 15% de algas. Isso indica como esses atributos foram mais
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comumente associados as amostras que obtiveram nota de impressdo global mais distante da
média por parte dos provadores, mas ndo que esses atributos especificos necessariamente

contribuiram para essa aceitacao reduzida.

Grafico 9 - Efeitos na média dos atributos mais significativos.

Efeitos na média
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Com esses dados, foi gerado um grafico dos termos cujo valor p indicou real
significancia na influéncia da média da impressao global (Grafico 9), baseado na influéncia da
média em relagdo a porcentagem de respostas para cada atributo. Para ser considerado um
atributo significativo, foi preciso obter mais de 20% de respostas, assim como apresentar
valor de p<0,05. Pode-se observar que os atributos “miolo branco”, “crosta amarelo-dourada”,
“cor clara”, “miolo homogéneo”, “salgado” e “miolo macio” apresentaram maior influéncia
positiva na média, enquanto “textura granulosa” e “miolo bege” tiveram maior influéncia

negativa. Esses dados corroboram com aqueles obtidos ao longo deste trabalho, de que a

amostra controle foi a mais aceita de forma global, e os atributos comumente associados a ela
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contribuiram positivamente para essa aceitacdo por parte dos provadores e, por extensao, do
publico consumidor.

Ao discutir sobre os dados da andlise CATA, torna-se claro que os atributos
associados ao pao controle contribuiram positivamente para a impressao global, assim como
demais categorias, da amostra, ligando a aceitagdo elevada por parte dos provadores a
caracteristicas tipicas do pao francés tradicional. Porém, a adicdo de algas acarreta grandes
alteragdes na aparéncia dos paes, o que pode levar a um viés de resposta, ja que a amostra
controle ¢ nitidamente diferente das demais. Dessa forma, se a amostra controle fosse um pao
integral, e assim reduzindo as diferencas entre as amostras, ¢ possivel que os resultados
obtidos sejam mais reveladores quanto ao posicionamento do publico consumidor do pao

desenvolvido com algas.

5.4 Intenc¢io de compra

O pao controle teve a maior intengdo de compra, evidenciado pelo seu grafico
(Grafico 10). Com 37,63% (n=35) afirmando que com certeza compraria, 24,73% (n=23)
provavelmente compraria, 16,13% (n=15) possivelmente compraria, 9,68% (n=9) ndo sabem
se comprariam ou ndo. No espectro negativo, 5,38% (n=5) possivelmente ndo compraria,
4,3% (n=4) provavelmente ndo comprariam, e 2,15% (n=2) certamente ndo comprariam. O
controle obteve um total de 78,49% de intengdo de compra positiva. Esse foi o melhor
resultado na inten¢do de compra, porém todas as amostras com alga receberam mais respostas
positivas que negativas, nesse aspecto, indicando potencial interesse de consumo por parte de
potenciais compradores.

No pao com 5% de alga (Grafico 11), 21,5% (n=20) dos provadores assinalaram
que certamente comprariam, 21,5% (n=20) que provavelmente comprariam, 27,96% (n=26)
afirmaram que possivelmente comprariam, enquanto 15,05% (n=14) ndo sabiam se
comprariam. Por outro lado, 6,45% (n=6) possivelmente ndo comprariam, 5,37% (n=5)
provavelmente ndo comprariam, e 2,15% (n=2) certamente ndo comprariam. Essa amostra
apresentou menor entusiasmo por parte do publico consumidor em relagdo ao controle,
evidente na diferenga entre a porcentagem de respostas indicando que certamente compraria,
em relagdo a propor¢ao de respostas indicando que possivelmente compraria, na amostra de

5%. Essa amostra atingiu porcentagem de respostas positivas de 70,96%.
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Grafico 10 - Intengdo de compra (controle). Grafico 11 - Intencdo de compra (5% de alga).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025). Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

A amostra de 10% de alga continuou com a tendéncia da acima, com intengao de
compra ainda menor (Grafico 12). Dos 93 provadores, 15,05% (n=14) assinalaram que
certamente comprariam, 17,2% (n=16) que provavelmente comprariam, 24,73% (n=23)
afirmaram que possivelmente comprariam, 20,43% (n=19) ndo sabiam se comprariam, 9,68%
(n=9) possivelmente ndo comprariam, 9,68% (n=9) provavelmente ndo comprariam, e 3,22%
(n=3) certamente ndo comprariam. Nessa amostra ¢ possivel observar que uma boa parte dos
provadores ndo sabia se compraria, ou possivelmente compraria. Essa amostra apresentou
resposta positiva em 56,98% dos participantes, enquanto apenas 22,58% assinalaram inteng¢ao
negativa de compra.

A amostra de 15% de alga recebeu menor intengdo de compra geral por parte dos
provadores da andlise sensorial (Grafico 13) em concordancia com a tendéncia observada nas
amostras anteriores. 17,2% (n=16) assinalaram que certamente comprariam, 13,98% (n=13)
que provavelmente comprariam, 22,58% (n=21) afirmaram que possivelmente comprariam,
21,5% (n=20) n3o sabiam se comprariam, 6,45% (n=6) possivelmente ndo comprariam,
13,98% (n=13) provavelmente ndo comprariam, ¢ 4,3% (n=4) certamente nao comprariam. A
intencdo positiva total foi de 53,76%, enquanto a negativa foi de 24,73%. Apesar de ndo haver
muita diferenca na intencgdo total, a amostra com 15% de alga apresentou menor quantidade
de respostas afirmando que provavelmente compraria e mais respostas afirmando que

provavelmente ndo o faria, em relagdo a amostra de 10% de alga.
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Grafico 12 - Inteng¢do de compra (10% de alga). Grafico 13 - Inteng¢do de compra (15% de alga).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025). Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

Ao analisar todas as amostras, pode-se observar que as amostras com maior
intencdo de compra foram a controle e a amostra com 5% de algas, com 78,49% e 70,96% de
respostas positivas, respectivamente. Porém, tendo em vista as notas obtidas na escala
hedodnica para as amostras (Tabela 1), acredita-se que com o aperfeigoamento do processo de
producdo, ou com um publico diferente, poderia haver aumento da intencdo de compra,
tornando o pao com alga comercialmente viavel.

As amostras com 10% e 15% de alga, apesar de mostrarem interesse por parte dos
provadores, nao apresentaram alta intencdo de compra, apresentando grande volume de
respostas a alternativa “ndo sei se compraria”. Esse quadro indica que, apesar de nao
apresentarem elevada intengdo de compra, também ndo apresentaram rejei¢do forte, o que
indica que, com ajustes no processamento, ou mudanca do produto desenvolvido, podem
alcancar intengdo de compra maior.

A amostra controle recebeu 78,49% de resposta positiva na sua intencdo de
compra, e a resposta mais frequente dos provadores foi “certamente compraria”. Apesar disso,
0 pao controle teve média maior na categoria “aparéncia” da escala hedonica (Tabela 1), com
aproximadamente 7,68, ¢ menor nota na categoria “aroma” com aproximadamente 7,19. E
possivel observar que embora o produto controle ndo possui algas na sua composi¢do, o
mesmo ainda assim ndo atinge niveis de aceitacdo particularmente altos. Todas as categorias
da amostra controle se encontram entre 7 ¢ 8, o que corresponde na escala hedonica ao espago
entre “gostei moderadamente” e “gostei muito” (Tabela 1). Tendo isso em mente, € possivel
que com um preparo de pao que atingisse nota maior de aceitagdo resultaria também em paes

com alga mais aceitos. Além disso, segundo Guerrero et al. (2000), fatores como prego,
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marketing, informacdes disponiveis, qualidade e propriedades sensoriais sdo os que mais

influenciam a intengdo de compra dos consumidores. Dessa forma, melhorias nestes aspectos

podem vir a tornar o pao com algas mercadologicamente viavel.

5.5 Composicao nutricional dos paes desenvolvidos

Conforme Pereira (2009), para algas colhidas no més de novembro na praia de

Flecheiras, a cada 100g de alga desidratada, estavam presentes: 77,20g de carboidratos,

12,42g de proteinas, 0,40g de lipideos e 8,65g de fibras. Com esses dados, foi possivel

produzir uma tabela nutricional para cada amostra desenvolvida, utilizando também os

valores conhecidos da composic¢ao nutricional dos demais ingredientes dos paes, no caso deste

trabalho, a farinha de trigo da marca Finna e o fermento bioldgico seco da marca
Fleischmann.
Tabela 4 - Composi¢do nutricional do pdo controle.
PAO CONTROLE - 22 und
Ingredientes Quant. | V. calérico | Cho (g) Pt (g) Lp (g) F (g) Na (mg)
(Kcal)
Farinha de Trigo 1000g 3420 730 93 12 25 0
Tradicional
Agua 600g 0 0 0 0 0 0
Fermento 12g 36 2,6 4,9 0,65 2,4 15,6
Biologico
Sal 20g 0 0 0 0 0 7751,6
Total - 3456 732,6 97,9 12,65 27,4 7767,2
Por unidade (70g) — 157,1 33,3 4,45 0,57 1,24 353,05

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

As tabelas foram criadas com o valor nutricional bruto total das massas, e em

seguida o valor calculado por por¢ao de 70g de massa, que foi o peso utilizado no processo de

producdo. O pao controle apresentou maiores valores gerais dos componentes nutricionais

dentre as amostras analisadas, e sua producao teve rendimento de 22 paes.




Tabela 5 - Composicado nutricional do pdo com 5% de algas.
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PAO 5% DE ALGAS — 24 und

Ingredientes Quant. | V. calérico | Cho (g) Pt (g) Lp (g) F (g) Na (mg)
(Kcal)

Gracilaria birdiae 50g 200,14 38,6 6,21 0,20 4,32 —*

Desidratada

Farinha de Trigo 1000g 3420 730 93 12 25 0

Tradicional

Agua 600g 0 0 0 0 0 0

Fermento 12¢g 36 2,6 4.9 0,65 2.4 15,6

Biologico

Sal 20g 0 0 0 0 0 7751,6

Total - 3656,14 771,2 104,1 12,85 31,72 7767,2*

Por unidade (70g) - 152,34 32,13 4,34 0,53 1,32 353,05*

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

* Auséncia de informacgdes na literatura

O pao de 5% de algas apresentou maior rendimento, em relagdo ao controle, com

24 paes produzidos. Apesar do enriquecimento nutricional da massa de pao com a alga

marinha re-hidratada, as por¢des apresentaram menor valores nutricionais que o controle, com

excecdo da quantidade de fibras, porém esse aumento ndo € significativo. A razao dessa

reducdo nutricional na amostra de 5%, assim como nas demais, foi devido ao aumento do

peso da massa decorrente da adicdo da alga hidratada, o que agiu como “preenchimento”,

aumentando seu rendimento.

Tabela 6 - Composicdo nutricional do pdo com 10% de algas.

PAO 10% DE ALGAS — 29 und

Ingredientes Quant. | V. calérico | Cho (g) Pt (g) Lp (g) F (g) Na (mg)
(Kcal)

Gracilaria birdiae 100g 400,27 77,2 12,42 0,4 8,65 —*

Desidratada

Farinha de Trigo 1000g 3420 730 93 12 25 0

Tradicional

Agua 600g 0 0 0 0 0 0
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Fermento 12¢g 36 2,6 4.9 0,65 2.4 15,6
Biologico

Sal 20g 0 0 0 0 0 7751,6
Total - 3856,27 809,8 110,32 13,05 36,05 7767,2%
Por unidade (70g) - 132,97 27,92 3.8 0,45 1,24 353,05%

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

* Auséncia de informacdes na literatura

A amostra de 10% de alga continua com a tendéncia de redugdo dos valores

nutricionais, ¢ aumento do rendimento da preparagdo, com 29 paes produzidos. As tabelas

produzidas ndo tém informagdes sobre o teor de sodio dos produtos desenvolvidos, devido a

auséncia dessas informagdes na literatura. As pesquisas consultadas sobre a composi¢ao

centesimal de algas Gracilaria tratam somente do teor de cinzas, que engloba todo material

inorganico da amostra, e ndo especificamente o sddio.

Tabela 7 - Composicdo nutricional do pdo com 15% de algas.

PAO 15% DE ALGAS — 32 und

Ingredientes Quant. | V. calérico | Cho (g) Pt (g) Lp (g) F (g) Na (mg)
(Kcal)

Gracilaria birdiae 150g 600,42 115,8 18,63 0,6 12,97 —*

Desidratada

Farinha de Trigo 1000g 3420 730 93 12 25 0

Tradicional

Agua 600g 0 0 0 0 0 0

Fermento 12¢g 36 2,6 4.9 0,65 2.4 15,6

Biologico

Sal 20g 0 0 0 0 0 7751,6

Total - 4056,42 848,3 116,53 13,25 40,37 7767,2*

Por unidade (70g) - 126,76 26,51 3,64 0,41 1,26 353,05%*

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

* Auséncia de informacoes na literatura

Por fim, a amostra de 15% de algas apresentou os menores valores nutricionais

para todos os micronutrientes, € maior diferenca em relagdo a amostra controle. Por unidade,

essa diferenga ¢ de 30,34 Kcal, 6,79g de carboidratos, 0,81g de proteina e 0,16g de lipideos a

menos. Em todas as amostras com alga, o teor de fibras se manteve constante em relagdo a
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amostra controle, mesmo com o aumento do rendimento das amostras e¢ redugao dos valores
nutricionais por unidade.

Ao analisar os resultados nutricionais dos paes desenvolvidos, fica claro que os
mesmos nao apresentaram aumento de seus valores nutritivos. Porém, o que ¢ mais notavel ¢
o aumento do rendimento da massa com adi¢do da alga hidratada. As amostras de 5%, 10% e
15% de alga resultaram num aumento de 9,1%, 31,2% e 45,45% no rendimento das massas,
respectivamente. Esse aumento do rendimento em produtos elaborados com Gracilaria ¢é
observado também no trabalho de Vasconcelos (2015). Portanto, a adicdo da alga marinha
Gracilaria pode ser de interesse econdmico devido ao seu aumento da produtividade e por
manter o teor de fibras semelhante ao controle, apesar de possuir menos carboidratos,
proteinas e lipideos.

Contatou-se que a adicdo da alga tem grande potencial na producdo de produtos
integrais, por manter a quantidade de fibras, e aumentar o rendimento da produgao. Como foi
constatado na analise CATA (Tabela 3), o teor de algas ¢ diretamente proporcional a presenga
do atributo “aspecto de pao integral” na amostra, assim pode-se aproveitar essa caracterizagao
na elaboragao de produtos. Estima-se que o pao integral desenvolvido com algas pode vir a
apresentar maior aceitag¢do, ja que as caracteristicas naturais do pao integral iriam disfarcar as
das algas. Além disso, o uso dessa alga marinha tem potencial para desenvolvimento de
produtos light, com reducdo de 25% de calorias, devido a reducdao observada nos valores
nutricionais dos paes desenvolvidos. Contudo, ainda ¢ preciso aperfeigoar sua implementacao
para esse fim, visto que o pao com 15% de algas apresentou reducdo de calorias de apenas

19,31% em relagdo ao controle (Tabela 7).
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6 CONCLUSAO

O teor de alga afeta diretamente o grau de aceitagdo, atributos identificados e
inten¢cdo de compra dos paes desenvolvidos. Foi possivel desenvolver paes enriquecidos com
macroalga desidratada que foram aceitos pelos provadores. Apesar de todas as amostras serem
aceitas, com [A acima de 70%, o aumento do teor de algas resultou na reducdo da sua
aceitacdo em relacdo a amostra controle, o que ¢ condizente com os outros trabalhos de
analise sensorial com Gracilaria citados neste trabalho.

A analise hedonica em 9 pontos obteve sucesso em medir a aceitagdo média dos
provadores em relagdo a impressao global, aparéncia, aroma, textura e sabor. O uso de analise
CATA foi eficaz em associar atributos especificos as amostras estudadas, mapeando ainda
mais a percep¢do do consumidor quanto ao produto desenvolvido, e compreender como a
presenca ou auséncia de determinados atributos pode impactar a sua aceitagcdo sensorial.

As amostras com maior teor de alga, apesar de alcangarem indice de aceitacao
acima de 70%, e ter mais de 50% de respostas positivas quanto a sua inten¢do de compra,
apresentaram muitas respostas intermedidrias, proéximas do “ndo sei se compraria”.
Implementacdo e ajustes da sua embalagem, marketing, qualidades sensoriais, assim como
preco competitivo poderiam aumentar o entusiasmo dos consumidores quanto a sua compra
(Guerrero et al., 2000).

Quanto ao seu aspecto centesimal, a adicdo de algas ndo acarretou no
enriquecimento nutricional esperado, porém foi observado aumento no rendimento e reducao
dos valores nutricionais, exceto fibras, conforme o teor de algas aumentava. Esse rendimento
elevado pode ser aproveitado pelo projeto Mulheres de Corpo e Alga, assim como outras
comunidades algicultoras, para aumentar o rendimento de preparagdes feitas pelas mesmas, e
consequentemente aumentar sua renda, ou estabelecer parcerias com restaurantes e padarias
de suas respectivas cidades. Destaca-se também a potencial implementacdo da adicao de alga
marinha para elaboracdo de pdo integral e produtos /ight, devido a aparéncia das amostras
assim como a reduc¢do do valor caldrico das preparagdes com algas. Também apresenta
potencial para producdo de pao australiano, devido a cor escura ocasionada pelo aumento do
teor de algas.

Porém, foram observados alguns pontos de melhoria no presente trabalho.
Primeiramente, quanto a popula¢do de provadores, a faixa etdria se mostrou muito restrita a
pessoas entre 18 e 25 anos (Grafico 1), o que dificulta a interpretacdo dos dados para a

populagdo em geral. Além disso, o aumento do numero de provadores seria essencial para
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determinar a significancia de alguns atributos, ao conferir menor desvio das respostas, e maior
identificacdo de padrdes de consumo.

Alem disso, foram identificadas algumas recomendacdes para pesquisas futuras,
como a segmenta¢do dos dados, para descobrir as impressdes sensoriais e intengdo de compra
para cada faixa etdria, sexo e conhecimento prévio sobre a alga. Também ¢ recomendado
fazer o levantamento de atributos intermediarios através de grupo focal para diferenciar as
amostras de 5% e 10% das demais, e buscar reduzir a polariza¢do das respostas. Além disso,
aplicar a analise RATA (Rate all that apply) seria essencial para quantificar a intensidade com
qual os provadores identificaram os atributos em cada amostra, o que aumentaria o
entendimento do perfil sensorial dos paes desenvolvidos e da percepgao do publico quanto aos
mesmos. Adicionalmente, recomenda-se realizar analise laboratorial dos paes produzidos a
fim de obter mais exatiddo quanto ao seu valor nutricional, assim como da alga marinha
isolada, para determinar seu teor de sodio, visto que ndo ha dados na literatura quanto a esse
ponto especifico.

Por fim, recomenda-se testar outras formas de beneficiamento e incorporacao da
alga nas preparagdes, sem necessariamente desidratar e transforma-la em pé, a fim de tornar
mais viavel sua produ¢do caseira. Também recomenda-se fazer testes com outras preparagdes
para além do pao franc€s, como pao integral, ou outras massas, para confirmar se os padroes
encontrados neste trabalho se repetem. Finalmente, recomenda-se a aplicagdo da analise
sensorial com povos de comunidades algicultoras e maricultoras, que tenham maior contato
com algas marinhas, para avaliar como essa proximidade maior impacta na percep¢ao dos
provadores quanto aos produtos desenvolvidos.

Em suma, foi possivel produzir um pao enriquecido com a macroalga Gracilaria
birdiae ¢ conduzir sua analise sensorial assim como CATA, onde apresentou aceitacao acima
de 70%, sendo considerada aceita pelos consumidores, e identificados atributos associados ao
aumento do teor de alga. A adi¢do de macroalgas em massas, apesar de ndo ser
nutricionalmente mais rico que o controle, tem grande potencial para geracdo de renda de
comunidades maricultoras, devido ao rendimento das preparacdes, potencial de desenvolver
produtos /ight e integrais e a auséncia de produtos similares no mercado, porém, ainda ¢
preciso aperfeicoar seus aspectos sensoriais ¢ mercadologicos para aumentar sua intengao de

compra e interesse dos consumidores.
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APENDICE A - QUESTIONARIO PARA COLETA DE DADOS

DEFINICAO DE PERFIL DO AVALIADOR
Neste primeiro momento, iremos coletar algumas informagdes sobre vocé, a fim de definir seu
perfil de avaliador, que sera usado na hora de tratar dos resultados.

Faixa etaria
Menos de 18 anos
18-25 anos

26-35 anos

36-50 anos

51-65 anos

Mais de 66 anos

Sexo

Masculino
Feminino

Nao binario
Prefiro ndo dizer

Ja conhecia a alga Gracilaria (alga vermelha)?
Sim
Nao

Ja consumiu?
Sim
Nao

Vocé costuma consumir pao francés?
Sim
Nao

Se sim, com que frequéncia?
Diariamente

3 a4 vezes por semana

1 ou 2 vezes por semana

3 vezes por m€s ou menos

(PRIMEIRA AMOSTRA)

Avalie as amostras na ordem apresentada, uma de cada vez. Prove a amostra seguinte somente
depois de avaliar a amostra presente e passar para a proxima se¢ao do questionario.
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Marque a alternativa que mais fielmente representa sua opinido quanto ao atributo especifico
(aparéncia, aroma, etc) da amostra em questdo. Reserve uma parte da amostra para responder
a analise CATA.

Escreva abaixo o numero da amostra:

Impressao global

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aparéncia

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aroma

Gostei extremamente
Gostel muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Textura

Gostei extremamente
Gostel muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente



Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Sabor

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Anélise Check-All-That-Apply (CATA)
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Nessa parte vocé deve assinalar todas as alternativas que identificou na amostra que acabou

de avaliar. Ndo hd nimero minimo, nem méaximo, de quantas op¢des pode marcar.

e Crosta amarelo-dourada;

e (Crosta marrom;

e C(Crosta lisa;

e (Crosta homogénea;
e Miolo homogéneo;
e Miolo branco;

e Miolo creme;

e Aroma de queimado;

e Aroma marinho;

e Aroma fermentado;
e Aroma de alga;

e C(Crosta crocante;

e (rosta macia;

e Miolo macio;

e Miolo firme;

e Umami;

e Textura de pao de coco;

Miolo bege;

Miolo com bolhas grandes;

Miolo com bolhas pequenas;

Aspecto de pao integral;
Cor clara;

Cor escura;

Presenga de particulas;
Umido;

Azedo;

Textura elastica (volta ao
original depois de apertar);
Textura granulosa;

Textura esfarelenta;
Adocicado;

Salgado;

Sabor marinho;

Sabor ranc¢oso;

estado



e Sabor estranho/ndo identificado.

Quais atributos gostaria que estivessem na amostra?

Intencao de compra
Certamente compraria
Provavelmente compraria
Possivelmente compraria
Nao sei se compraria

Possivelmente ndo compraria
Provavelmente ndo compraria

Certamente ndo compraria

(SEGUNDA AMOSTRA)
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Avalie as amostras na ordem apresentada, uma de cada vez. Prove a amostra seguinte somente

depois de avaliar a amostra presente e passar para a proxima secao do questionario.

Marque a alternativa que mais fielmente representa sua opinido quanto ao atributo especifico
(aparéncia, aroma, etc) da amostra em questdao. Reserve uma parte da amostra para responder

a analise CATA.

Escreva abaixo o nimero da amostra:

Impressao global

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aparéncia

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente



Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aroma

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Textura

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Sabor

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Analise Check-All-That-Apply (CATA)
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Nessa parte vocé deve assinalar todas as alternativas que identificou na amostra que acabou

de avaliar. Nao ha nimero minimo, nem maximo, de quantas opgdes pode marcar.

e C(Crosta amarelo-dourada;

e Crosta marrom;

o Crosta lisa;

e (rosta homogénea;



e Miolo homogéneo;
e Miolo branco;
e Miolo creme;

e Miolo bege;

e Miolo com bolhas grandes;

e Aroma de queimado;

e Aroma marinho;

e Aroma fermentado;
e Aroma de alga;

e C(Crosta crocante;

e (rosta macia;

e Miolo macio;

e Miolo firme;

e Umami;

e Textura de pao de coco;

e Umido;

Quais atributos gostaria que estivessem na amostra?

Intencio de compra
Certamente compraria
Provavelmente compraria
Possivelmente compraria
Nao sei se compraria

Possivelmente ndo compraria
Provavelmente nao compraria

Certamente ndo compraria

(TERCEIRA AMOSTRA)

Miolo com bolhas pequenas;

Aspecto de pao integral;
Cor clara;

Cor escura;

Presenga de particulas;
Azedo;

Textura elastica (volta ao
original depois de apertar);
Textura granulosa;

Textura esfarelenta;
Adocicado;

Salgado;

Sabor marinho;

Sabor ran¢oso;
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estado

Sabor estranho/ndo identificado.

Avalie as amostras na ordem apresentada, uma de cada vez. Prove a amostra seguinte somente
depois de avaliar a amostra presente e passar para a préxima se¢ao do questionario.

Marque a alternativa que mais fielmente representa sua opinido quanto ao atributo especifico
(aparéncia, aroma, etc) da amostra em questdo. Reserve uma parte da amostra para responder

a analise CATA.

Escreva abaixo o numero da amostra:



Impressao global

Gostei extremamente
Gostel muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aparéncia

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aroma

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Textura

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente
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Sabor

Gostei extremamente
Gostel muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Analise Check-All-That-Apply (CATA)
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Nessa parte vocé deve assinalar todas as alternativas que identificou na amostra que acabou

de avaliar. Nao ha nimero minimo, nem maximo, de quantas opgdes pode marcar.

Crosta amarelo-dourada;

Crosta marrom,;
Crosta lisa;

Crosta homogénea;
Miolo homogéneo;
Miolo branco;
Miolo creme;
Aroma de queimado;
Aroma marinho;
Aroma fermentado;
Aroma de alga;
Crosta crocante;
Crosta macia;
Miolo macio;
Miolo firme;

Umami;

Textura de pao de coco;

Umido;

Miolo bege;

Miolo com bolhas grandes;
Miolo com bolhas pequenas;

Aspecto de pao integral;

Cor clara;

Cor escura;

Presenca de particulas;

Azedo;

Textura elastica (volta ao estado

original depois de apertar);

Textura granulosa;
Textura esfarelenta;
Adocicado;
Salgado;

Sabor marinho;

Sabor ran¢oso;

Sabor estranho/nio identificado.

Quais atributos gostaria que estivessem na amostra?
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Intencio de compra
Certamente compraria
Provavelmente compraria
Possivelmente compraria
Nao sei se compraria
Possivelmente ndo compraria
Provavelmente nao compraria
Certamente ndo compraria

(QUARTA AMOSTRA)

Avalie as amostras na ordem apresentada, uma de cada vez. Prove a amostra seguinte somente
depois de avaliar a amostra presente e passar para a préxima se¢ao do questionario.

Marque a alternativa que mais fielmente representa sua opinido quanto ao atributo especifico
(aparéncia, aroma, etc) da amostra em questdo. Reserve uma parte da amostra para responder
a analise CATA.

Escreva abaixo o numero da amostra:

Impressao global

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aparéncia

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Aroma
Gostel extremamente
Gostel muito



Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Textura

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Sabor

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nao gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Analise Check-All-That-Apply (CATA)
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Nessa parte vocé deve assinalar todas as alternativas que identificou na amostra que acabou

de avaliar. Nao h4 nimero minimo, nem méximo, de quantas op¢des pode marcar.

e Crosta amarelo-dourada;

e Crosta marrom;

e C(Crosta lisa;

e Crosta homogénea;
e Miolo homogéneo;
e Miolo branco;

e Miolo creme;

Miolo bege;

Miolo com bolhas grandes;
Miolo com bolhas pequenas;
Aspecto de pao integral,
Cor clara;

Cor escura;

Presenca de particulas;



e Aroma de queimado; °

e Aroma marinho; °

e Aroma fermentado;

e Aroma de alga; °
e C(Crosta crocante; °
e (rosta macia; °
e Miolo macio; °
e Miolo firme; °
e Umami; °
e Textura de pao de coco; °
e Umido;

Quais atributos gostaria que estivessem na amostra?

Intencio de compra
Certamente compraria
Provavelmente compraria
Possivelmente compraria
Nao sei se compraria
Possivelmente ndo compraria
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria
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Azedo;

Textura elastica (volta ao estado
original depois de apertar);

Textura granulosa;

Textura esfarelenta;

Adocicado;

Salgado;

Sabor marinho;

Sabor ran¢oso;

Sabor estranho/ndo identificado.
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APENDICE B — FICHAS TECNICAS DOS PAES DESENVOLVIDOS

FICHA TECNICA

PAO TIPO FRANCES - CONTROLE

INGREDIENTES % DE PADEIRO QUANTIDADE UNIDADE DE
MEDIDA
Farinha de Trigo Tradicional 100% 1000 g
Agua 60%%* 600 g
Fermento Bioldgico Seco 1,2% 12 g
Sal 2% 20 g

1. Fazer uma esponja com parte da dgua, parte da farinha e o fermento;

2. Apods essa esponja apresentar atividade do fermento, e ficar cheia de bolhas (30
minutos a 1 hora), adiciona-la ao resto da farinha, acrescentando a 4gua aos poucos,
até dar o ponto;

Adicionar o sal, e sovar até a massa atingir o ponto de véu;

Bolear e deixar descansar coberto até dobrar de tamanho, cerca de 1 hora;

Sovar e modelar a massa em porcoes de 70 gramas;

Deixar descansar por cerca de 1 hora na assadeira coberta;

Ny o 2

Cortar a pestana e colocar num forno preaquecido a 200 °C, com uma assadeira de
agua fervente gerando vapor;

8. Assar por 200 minutos com vapor, € entdo retirar a assadeira com agua;

9. Aumentar a temperatura para 250 °C e assar por mais 10 minutos, ou até dourar;

10. Retirar do forno e deixar esfriar numa malha.

*Variavel
FICHA TECNICA
PAO TIPO FRANCES - 5% DE ALGA
INGREDIENTES % DE PADEIRO QUANTIDADE UNIDADE DE
MEDIDA

Farinha de Trigo Tradicional 100% 1000 g
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Agua 60%* 600 g
Fermento Biologico Seco 1,2% 12 g
Sal 2% 20 g
Gracilaria Desidratada Triturada 5% 50 g

1. Hidratar a alga desidratada com apenas agua o suficiente para que fique saturada;

2. Fazer uma esponja com parte da dgua, parte da farinha e o fermento;

3. Apos essa esponja apresentar atividade do fermento, e ficar cheia de bolhas (30
minutos a 1 hora), adiciond-la ao resto da farinha, com a alga hidratada e
acrescentando a agua aos poucos, at¢ dar o ponto;

4. Adicionar o sal, e sovar até a massa atingir o ponto de véu;

5. Bolear e deixar descansar coberto até dobrar de tamanho, cerca de 1 hora;

6. Sovar e modelar a massa em porg¢des de 70 gramas;

7. Deixar descansar por cerca de 1 hora na assadeira coberta;

8. Cortar a pestana e colocar num forno preaquecido a 200 °C, com uma assadeira de
agua fervente gerando vapor;

9. Assar por 7 minutos com vapor, € entdo retirar a assadeira com agua;

10. Aumentar a temperatura para 250 °C e assar por mais 10 minutos, ou até dourar;

11. Retirar do forno e deixar esfriar numa malha.

*Variavel
FICHA TECNICA
PAO TIPO FRANCES - 10% DE ALGA
INGREDIENTES % DE PADEIRO QUANTIDADE UNIDADE DE
MEDIDA
Farinha de Trigo Tradicional 100% 1000 g
Agua 60%%* 600 g
Fermento Biologico Seco 1,2% 12 g
Sal 2% 20 g
Gracilaria Desidratada Triturada 10% 100 g
1. Hidratar a alga desidratada com apenas dgua o suficiente para que fique saturada;
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9.
10. Aumentar a temperatura para 250 °C e assar por mais 10 minutos, ou até dourar;

11. Retirar do forno e deixar esfriar numa malha.

Fazer uma esponja com parte da agua, parte da farinha e o fermento;

Apoés essa esponja apresentar atividade do fermento, e ficar cheia de bolhas (30
minutos a 1 hora), adiciona-la ao resto da farinha, com a alga hidratada e
acrescentando a 4gua aos poucos, até dar o ponto;

Adicionar o sal, e sovar até a massa atingir o ponto de véu;

Bolear e deixar descansar coberto até dobrar de tamanho, cerca de 1 hora;

Sovar e modelar a massa em porgoes de 70 gramas;

Deixar descansar por cerca de 1 hora na assadeira coberta;

Cortar a pestana e colocar num forno preaquecido a 200 °C, com uma assadeira de
agua fervente gerando vapor;

Assar por 7 minutos com vapor, € entao retirar a assadeira com agua;

*Variavel
FICHA TECNICA
PAO TIPO FRANCES - 15% DE ALGA
INGREDIENTES % DE PADEIRO QUANTIDADE UNIDADE DE
MEDIDA

Farinha de Trigo Tradicional 100% 1000 g
Agua 60%* 600 g
Fermento Bioldgico Seco 1,2% 12 g
Sal 2% 20 g
Gracilaria Desidratada Triturada 15% 150 g

1. Hidratar a alga desidratada com apenas agua o suficiente para que fique saturada;

2. Fazer uma esponja com parte da dgua, parte da farinha e o fermento;

Apoés essa esponja apresentar atividade do fermento, e ficar cheia de bolhas (30
minutos a 1 hora), adiciond-la ao resto da farinha, com a alga hidratada e
acrescentando a agua aos poucos, at¢ dar o ponto;

Adicionar o sal, e sovar até a massa atingir o ponto de véu;




74

2 =N & -

9.
10. Aumentar a temperatura para 250 °C e assar por mais 10 minutos, ou até dourar;

11. Retirar do forno e deixar esfriar numa malha.

Bolear e deixar descansar coberto até dobrar de tamanho, cerca de 1 hora;

Sovar e modelar a massa em porg¢des de 70 gramas;

Deixar descansar por cerca de 1 hora na assadeira coberta;

Cortar a pestana e colocar num forno preaquecido a 200 °C, com uma assadeira de
agua fervente gerando vapor;

Assar por 7 minutos com vapor, ¢ entao retirar a assadeira com agua;

*Variavel
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APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

ANALISE SENSORIAL DE PAO TIPO FRANCES ENRIQUECIDO COM
GRACILARIA (ALGA VERMELHA)

Ol4, bem vindo(a)!

Vocé esta sendo convidado(a) como participante da pesquisa intitulada
“DESENVOLVIMENTO DE PAO ENRIQUECIDO COM MACROALGA DESIDRATADA
(GRACILARIA SP) E SUA ANALISE SENSORIAL”. Essa pesquisa esta sendo conduzida
como requisito do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) do curso de Gastronomia da
Universidade Federal do Ceara.

SOBRE A AMOSTRA: Vocé avaliara o produto: PAO TIPO FRANCES ENRIQUECIDO
COM GRACILARIA DESIDRATADA. Além da alga, a preparacdo contém outros
ingredientes como: Farinha de trigo, sal e fermento biologico.

RISCOS: A degustacdo e o preenchimento do formulério ndo apresentam qualquer risco de
ordem fisica ou psicoldgica, salvo se vocé possuir qualquer tipo de ALERGIA,
SENSIBILIDADE ou INTOLERANCIA ao GLUTEN, nesse caso ndo é recomendada a sua
participagao.

BENEFICIOS: Esta pesquisa nio trara beneficio imediato, mas espera-se que contribua para o
avanco do conhecimento cientifico e tecnologico, influenciando o desenvolvimento
socioeconomico do projeto “Mulheres de Corpo e Alga” assim como outras comunidades
algicultoras, e para a sociedade como um todo.

SIGILO: Toda e qualquer informagao fornecida por vocé tera sua privacidade garantida pelos
pesquisadores responsaveis. Os sujeitos da pesquisa ndo serdo identificados em nenhum
momento, mesmo quando os resultados desta pesquisa forem divulgados em qualquer forma.
Sera garantido a todos os participantes o acesso aos dados coletados na pesquisa.

PROCEDIMENTOS: Para essa analise sensorial, vocé recebera 4 (quatro) amostras numa
bandeja. Vocé devera provar cada amostra oferecida na ordem correta e fazer suas
averiguagdes conforme o questionario disponibilizado. As amostras tém, em média, 20
gramas. Vocé receberd um copo de 150ml de 4gua para consumir entre a degustagdo de uma
amostra e outra para limpar o paladar. A avaliagdo das amostras sera realizada quanto aos
critérios contidos na ficha de avalia¢ao, que contém uma escala hedonica de 9 pontos, escala
de inten¢do de compra de 7 pontos e secao de analise CATA (Check-all-that-apply). O local
de realizacao da analise sensorial sera o Laboratorio de Analise Sensorial (sala 217) do curso
de Gastronomia da Universidade Federal do Ceara, com duragdo média de 20 minutos.

Abaixo estdo as instrugdes a respeito da pesquisa e da analise sensorial. Vocé pode fazer
qualquer pergunta que desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam bem
esclarecidos.

1. Essa andlise sensorial tem por finalidade avaliar a aceitagdo de pao tipo francés em
diferentes propor¢des de macroalga desidratada, assim como identificar os atributos
atribuidos as respectivas proporgoes.

2. Ao participar desse trabalho, vocé contribuira para o desenvolvimento de produtos da
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panificacdo elaborados com a macroalga Gracilaria sp, bem como a caracterizacio e

aceitabilidade dos mesmos;

Nao havera nenhuma remuneracgao ou bonus ao participar dessa analise sensorial;

4. A participagio VOLUNTARIA na analise sensorial dos produtos tera duragdo de até
20 minutos (sessao unica);

5. Seu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a sua privacidade e, se desejar,
vocé serd informado sobre os resultados dessa pesquisa;

6. Voce pode se recusar a participar, ou mesmo retirar seu consentimento a qualquer
momento da realizacdo dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizagio;

7. Caso tenha qualquer duvida ou solicitacao de esclarecimentos, pode entrar em contato
com os responsaveis do trabalho pelos telefones: Jesse Gruenhagen Rocha (73)
988764500, Paulo Henrique Machado de Sousa (orientador) (85) 9855500090;

8. Para notificacdo de qualquer situagdo, relacionada com a ética, que nao puder ser
resolvida pelos pesquisadores, por favor entrar em contato com o Comité de Etica em
Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Teofilo,
Telefone: 3366- 8344/46. (Horario: 08:00-12:00 horas de segunda a sexta-feira). O
CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Ceara responsavel pela
avaliacdo e acompanhamento dos aspectos €ticos de todas as pesquisas envolvendo
seres humanos.

9. A presente pesquisa esta sob a orientacao do Prof. Dr. Paulo Henrique Machado de
Sousa.

(O8]

E-mails de contato:
jesserocha@alu.ufc.br

phmachado@ufc.br (orientador)
E-mail:

Declaro que li o termo de consentimento livre e esclarecido, e que concordo em participar da
andlise sensorial dos produtos elaborados na pesquisa “DESENVOLVIMENTO DE PAO
ENRIQUECIDO DE MACROALGA DESIDRATADA (GRACILARIA SP) E SUA
ANALISE SENSORIAL” como voluntério(a). Fui devidamente informado(a) e esclarecido(a)
pelos(as) pesquisadores(as) sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como
os possivelis riscos € beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que
posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer
penalidade. Estou ciente que receberei uma via assinada deste termo.

Eu consinto em participar da pesquisa

Eu ndo concordo
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APENDICE D - DIVULGACAO DA ANALISE SENSORIAL

Analise sensorial de
pao com alga marjnha
'vermelha

Sala 217 ICA
Dia: Quarta-feira 03/12
10h-16h

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).



