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Resumo- O trigo é um cereal muito utilizado na alimentacéo, principalmente na forma de farinha para
fabricacdo de pdes e massas. O grdo de trigo integral germinado contém propriedades nutricionais e
sensoriais que se modificam quando passam pelo processo de germinacdo. O objetivo deste trabalho foi
realizar a analise sensorial de um pédo elaborado com grdo de trigo germinado. Foram elaboradas 2
amostras de pao, a amostra 1 contendo 100g de grdo de trigo germinado e a amostra 2 contendo 200g do
mesmo. Através do Teste de Aceitacdo e do Teste de Comparacdo Pareada, as caracteristicas
organolépticas das duas amostras foram analisadas. As duas amostras tiveram maior aceitabilidade no
atributo aparéncia, enquanto que o atributo sabor teve o maior indice de rejeicéo.

Palavras-chave: Grao de trigo germinado, pao, analise sensorial, propriedades nutricionais.

Area do Conhecimento: Nutrig&o.

Introducéo

A alimentagdo refere-se a saude de forma
direta, considerando a acdo dos macro e
micronutrientes na prevencdo de doencas e
manutenc¢éo do organismo.

As fibras, por exemplo, sdo compostos de
origem vegetal, e a inclusdo desta em uma dieta
equilibrada é indispensavel, sabendo-se de suas
funcdes benéficas como por exemplo a redugao
dos niveis cedicos de LDL-c, o aumento a
absorcdo de nutrientes, o bom funcionamento do
trato intestinal e as suas concentracbes de
vitaminas e minerais.

O grao do trigo (Tritcum sp) em sua forma
natural é rico em fibras, sendo utilizado para a
fabricacdo de farinhas e com esta elaborar paes.
No beneficiamento da farinha branca, com a
moagem dos grdos amidosos, tendo como
consequéncia a retirada do farelo e germe, perde-
se boa parte dos nutrientes do trigo. Uma opc¢éo
para evitar essas perdas, seria a utilizagéo do trigo
germinado.

O processo de germinacdo provoca 0 aumento
da atividade de enzimas, aumento de proteina
total, mudancas na composicdo de aminoéacidos,
diminuicdo do amido, aumento dos acucares
simples, aumento dos acUcares simples, aumento
da gordura bruta e da fibra bruta e o aumento das
concentracdes de vitaminas e de minerais. Esses
aumentos ocorrem como reflexo da perda de
matéria seca, principalmente de carboidratos
devido a respiracdo durante a germinacdo. Com a
diminuicdo dos carboidratos totais, a porcentagem
dos outros nutrientes aumenta (LORENZ, 1980).

Através do pao de trigo germinado podemos
encontrar um alto teor de fibras e de liquidos por
se tratar de um gréo integral.

A partir da revisdo bibliografica pode-se
conhecer as caracteristicas nutricionais do grédo de
trigo germinado.

No processo de germinagdo, o grdo que em
sua forma natural (crua e sem germinar) se
apresenta indigesta, quando germinada se torna
Umida e comestivel mesmo sem passar pelo
processo de coccdo. No processo de germinacao
0 grao é hidratado e sua composigdo nutricional se
transforma potencializando as proteinas, o0s
aminoacidos, os acUcares, as vitaminas e o0s
minerais presentes no grao.

A analise sensorial € uma ferramenta utilizada
para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes
as caracteristicas dos alimentos na forma com séo
percebidas pelos 6rgdos dos  sentidos
(MINIM,2006).

Objetivos

Analisar as caracteristicas sensoriais e
nutricionais do pao de trigo integral germinado.

Conhecer as caracteristicas do grdo de trigo
germinado.

Elaborar uma receita para a confeccdo do péo,
verificar atributos sensoriais do p&o de trigo
integral germinado e realizar pesquisa de
aceitacdo do consumidor.

Metodologia
Através de revisdo literaria mais aprofundada,

as caracteristicas nutricionais do grao de trigo
germinado foram levantadas. Através dos
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ingredientes da formulacao, foi elaborado o valor
nutricional, estabelecendo valores que constam na
Tabela de Composicédo dos Alimentos — TACO.
A germinacao do grao de trigo foi desenvolvida
a partir do processo citado por TEODORA (1995),
conforme a seguintes etapas:
» Lavagem dos grédos e imersdo em agua
durante oito horas.
e Retirada da agua.
e Colocacédo dos graos em um frasco de
vidro, mantendo-o inclinado.
 Lavagem dos grdos de duas a trés
vezes ao dia, de maneira que o
ambiente do frasco fique sempre
umido.
» Desenvolvimento dos brotos apés 48
horas.
Foram elaboradas duas receitas de p&o, uma
contendo 100g de trigo germinado (amostra 1) e
outra contendo 200g (amostra 2).

O produto final apresentou adequada
aparéncia, maciez e aceitabilidade para o
consumo humano.

Para tal, foi realizada andlise sensorial das

duas receitas através de técnicas sensoriais e
estatisticas conforme proposto por STONE e
SIDEL (1993) e por CARDELLO (1996).

A avaliagdo sensorial através de aceitagdo
(escala hedénica) foi determinada com uma
equipe de 50 provadores, incluindo funcionarios e
estudantes da Universidade do Vale do Paraiba —
UNIVAP, na faixa etaria de 18 anos a 60 anos.

Foi realizado um Teste de Comparacdo
Pareada, para avaliar qual das duas amostras é a
preferida pelo consumidor. Através do Teste de
Aceitacédo, foi avaliado o grau de aceitabilidade de
cada amostra, conforme os atributos de aparéncia
global, sabor e textura.

O estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisas - UNIVAP, e todos os
participantes, ap0s a explicacdo detalhada sobre
0s objetivos e procedimentos que foram
realizados, concordando em patrticipar da pesquisa
de forma voluntaria, recebendo o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido para poder
assinar e contribuir na pesquisa.

Resultados
Na Figura 1 esta apresentada a avaliacao

sensorial dos provadores da amostra 1 contendo
100g de gréo germinado.
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Na Figura 2 esta apresentada a avaliacao dos
provadores da amostra 2 contendo 200g de grao
germinado.
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Flgura 2-Teste de Aceitacdo da amostra 20% de
adicdo de gréos germinados.

O atributo sabor teve bons indices de
aprovacao, sendo que a amostra 2 apresentou
maior aceitabilidade do que a amostra 1, com isso
podemos concluir que o sabor do grao germinado ,
mesmo em grande quantidade, ndo tornou o sabor
do péo desagradavel.

No Teste de Aceitacdo foram avaliados os
graus de aceitabilidade de cada amostra a partir
de um questionario que descreve os itens, sendo a
pontuacdo determinada por uma escala de 5
pontos ou categorias. Com base nos resultados do
Teste de Aceitacdo, nenhum dos provadores
identificou o tipo de gr8o usado na receita, isso
mostra que a presenca do grdo de trigo germinado
nao alterou significativamente a textura dos paes.
A amostra 2, contendo 200g de grao apresentou
boa aceitacao.

No Teste de Comparacédo Pareada tivemos os
resultados apresentados (Figura 3). O resultado
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do Teste de Comparacdo Pareada mostrou que
52% dos julgadores escolheu a amostra 2 como a
de sua preferéncia, enquanto que 48% optou pela
amostra 1.
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Figura 3-Teste de Comparacdo Pareada das
amostras 1 e 2.

Discussao

Através da analise da Figura 1, verificou-se que
a amostra 1 teve maior aceitabilidade no atributo
aparéncia onde encontramos 28% dos provadores
afrmando que gostaram muito da aparéncia da
amostra, 46% gostou e somente 4% desgostou.

O atributo sabor teve valores bem inferiores,
20% gostou muito, 24% gostou, 20% nem gostou
nem desgostou, 14% desgostou e 2 % desgostou
muito. E finalmente o atributo textura que
apresentou um indice de aceitacdo maior que o de
sabor mas teve uma porcentagem maior de
desaprovacdo no item desgostei muito, 24%
gostou muito, 28% gostou, 20% nem gostou nem
desgostou, 4% desgostou e 4% desgostou muito.

Na Figura 2 podemos avaliar os resultados das
analises da amostra 2. Verificou-se que o atributo
aparéncia teve a maior porcentagem de
aprovacdo, 30% gostou muito, 46% gosto, 14%
nem gostou nem desgostou, 8% desgostou e 2%
desgostou muito.

Em relacdo ao sabor, 32% dos provadores
gostou muito da amostra 2, 32% gostou, 20% nem
gostou nem desgostou, 14% desgostou e 2%
desgostou muito.

O atributo textura teve o menor indice de
aceitabilidade, 30% gostou muito, 30% gostou,
24% nem gostou nem desgostou, 14% desgostou
e 2% desgostou muito.

Um resultado positivo pode estar
acompanhado de um resultado negativo. O
atributo aparéncia tanto na amostra 1 como na
amostra 2 foi o mais aceito, visto que o0s
resultados dos dois sdo praticamente iguais:
amostra 1 - 74% e amostra 2 - 76% (somatéria
dos resultados gostei e gostei muito).

Os indices de insatisfacdo ndo foram elevados,
porém mostram que nenhuma das amostras foi

aprovada totalmente, em muitos casos a
aparéncia foi aprovada enquanto que o sabor ou a
textura néo.

Como pudemos observar nos resultados,
dentre as duas amostras foram encontradas
algumas similaridades, através delas foi possivel
avaliar quais atributos melhor caracterizaram as
amostras (BATTOCHIO et al., 2006).

Com base nos resultados, é possivel saber
exatamente quais atributos sensoriais devem ser
atenuados, intensificados, suprimidos ou
colocados no produto (BATTOCHIO et al., 2006).

Concluséo

Baseado nos resultados, podemos concluir que
a amostra 2 contendo maior quantidade de gréos
germinados (200 g), ndo alterou significativamente
as caracteristicas organolépticas do produto e foi
bem aceita pelo publico.
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