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RESUMO

OLIVEIRA, G. F. Influéncia da estocagem nas caracteristicas sensoriais da
margarina. 2019. 76 f. Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade de Zootecnia e

Engenharia de Alimentos, Universidade de S&o Paulo, Pirassununga, 2019.

As margarinas tém grande representividade de consumo no mercado brasileiro,
sao facilmente encontradas em diversos tipos de estabelecimentos comerciais.
Margarinas sdo emulsdo agua em 6leo (A/O) que passam por diversas
tranformacBes microbiolégicas, fisico-quimicas que podem impactar nas
caracteristicas sensoriais e na qualidade do produto final. Neste trabalho foram
estudado caracteristicas sensoriais das margarinas armazenadas em
temperaturas controladas (nos periodos de 2, 45, 90, 135 e 180 dias) e
condi¢cOes reais de estocagem em diferentes pontos de venda. Em ambas
estocagens foram avaliados atributos de cor amarela, gosto salgado, sabor
amanteigado, sabor ranco, cremosidade e ponto de fusdo. De forma
quantitativa foi realizado uma comparacdo entre as médias dos atributos
sensoriais, das condicdes reais e das condi¢cdes controladas, todas as
amostras com até 90 dias de estocagem, ja que este tempo de vida (util
representa mais que 80% das margarinas encontradas nos pontos comerciais.
Foi comprovado quantitativamente que as amostras armazenadas em
condicdes reais, estdo mais susceptivéis as alteracdes e tendem a reduzir mais
o derretimento na boca que o armazenamento em condi¢cdes controlada e, por
isso sugere-se que este fato também pode gerar reclamacdes dos

consumidores.

Palavras-chave: Vida Util; Temperatura Controlada; Pontos De Vendas.



ABSTRACT

OLIVEIRA, G. F. Influence of storage on margarine sensory
characteristics. 2019. 76 f. Dissertacado (Mestrado) — Faculdade de Zootecnia

e Engenharia de Alimentos, Universidade de Sdo Paulo, Pirassununga, 2019.

The margarines have great representativity in the Brazilian market. They are
often found in different types of commercial sources. Margarines are emulsifiers
W/O that can pass through different microbiological, physical and chemical
transformations that impact on the sensorial characteristics and the quality of
the final product. Its quality is also influenced by storage temperature. In this
study the performances of margarines stored in temperature chambers and in
real conditions of storage temperature were studied. In both conditions, it was
conducted the following sensory attributes: yellow color, salty flavor, butter
flavor, rancid flavor, creaminess and melting point. A qualitative comparison
was made between the average sensory attributes, real conditions and
controlled conditions of the samples, both with up to 90 days of storage, as this
shelf life represents more than 80% of margarines found at commercial points, it
has been quantitatively proven that samples stored under real conditions are
more susceptible to change and going to reduce melt in the mouth more than
controlled storage, so it is suggested that this may also lead to consumer

complaints.

Key words: Shelf life, temperature control, sales points
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1. INTRODUCAO

A margarina € uma emulsao de agua em 6leo (A/O) gque surgiu na
Franca em 1869. O produto foi desenvolvido pelo quimico francés Mége-
Mouries ap0s uma solicitagdo do imperador por um produto que substituisse a
manteiga (O'BRIEN, 2009). A invencdo ganhou escala industrial e hoje ainda &
um produto relevante nas mesas dos consumidores brasileiros devido ao baixo

preco e boas caracteristicas sensoriais.

De acordo com a portaria n° 372 de 04/09/1997 (BRASIL, 1997),
margarina € definido como produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou
seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinados a
alimentacdo humana com cheiro e sabor caracteristico, contendo até 95% de
lipidios.

O processo produtivo da margarina contempla as etapas de
preparo da fase aquosa e oleosa, emulsificacdo, resfriamento, cristalizagéo e
envase (PERIN, 2018). O processo de cristalizacdo da gordura contempla a
transformacdo dos cristais de gordura (a, f’, B) que se iniciam durante o
processo de produgdo da margarina e permanecem posteriomente durante o
armazenamento, que conduzem a um aumento no tamanho dos cristais
presentes (McCLEMENTS, 2012). Os cristais produzidos na forma 3’ podem se
transformar em [ sob certas condicdoes de estocagem, dependendo da
tendéncia do tipo da gordura utilizada em cristilizar na forma 3. A forma 3 é a
mais estavel do cristal de gordura e apresenta maior ponto de fusdo. O
crescimento de cristais durante o armazenamento € muitas vezes indesejavel,
uma vez que afeta adversamente propriedades fisico-quimicas e sensoriais do
produto final (CHRYSAM, 2005).

Uma margarina de alta qualidade deve derreter rapidamente em
temperaturas corpéreas (35-37°C). Durante esta fusdo na boca ocorre
primeiramente a liberacdo dos componentes da fase aquosa, que trazem a
liberacdo de sabor e de sal e sdo imediatamente percebidos pelas papilas
gustativas (CHRYSAN, 2005). O perfil de fusdo da gordura, a estabilidade da
emulsdo e as condi¢des de conservagao do produto acabado, impactam em

caracteristicas sensoriais importantes como derretimento na boca,
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espalhabilidade e palatabilidade, que estdo relacionados a qualidade do
produto final (CHRYSAN, 2005, TORO-VAZQUEZ et al., 2000).

Considerando estas alteragbes dos cristais de gordura e seus
possiveis impactos nas caracteristicas sensoriais da margarina, o estudo
propde entender de maneira quantitativa se existe diferenca nas intensidades
dos atributos sensoriais de cor amarela, gosto salgado, sabor amanteigado,
cremosidade, derretimento na boca que ocorrem durante a estocagem em
condicbes controladas séo iguais das condi¢cdes reais de temperatura de
estocagem, utilizando como ferramenta painel de avaliadores treinados, com
experiéncia na avaliacdo deste tipo de produto, sendo portanto denominados
experts. O resultado sensorial comparativo de ambas condi¢des respondera de
forma indicativa se podem ocorrer alteracdes sensoriais em maiores
intensidades nas condicGes reais de temperatura, pontos de vendas, do que
em condicbes controladas e se podem estar gerando reclamacdes dos

consumidores.

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

Realizar uma abordagem comparativa das alteragcbes nas
caracteristicas sensoriais de margarinas entre condi¢cdes controladas em
laboratorio e condicdes reais de estocagem em pontos de venda para

compreender as reclamacdes geradas pelos consumidores.

2.2. Objetivos Especificos

1. Classificar as principais reclamacfes de consumidores referentes as
caracteristicas sensoriais (aparéncia, odor, sabor e textura) de

margarina.

2. Avaliar alteragbes nas caracteristicas sensoriais das margarinas
estocadas em condi¢cfes controladas.

3. Avaliar as alteracdes nas caracteristicas sensoriais das margarinas
coletadas nos pontos de vendas.

4. Entender se as alteracbes nas caracteristicas sdo peculiares a ambas

estocagens.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. Gestao da qualidade na industria de alimentos

No inicio século XX as organizacfes ja se preocupavam com a
qualidade o que gerou evolugcdo nos controles e melhoria continua ao longo
dos ultimos anos (MENDES, 2007).

Para Correia (2005) e Andrade (2002) a qualidade pode ser
traduzida como um conjunto de acdes, ferramentas e sistemas que padronizam
as atividades para oferecer produtos e servicos da forma como se espera. As
exigéncias do mercado e de clientes fazem com que as organizacbes adotem
sistemas que visam implementar a qualidade de forma efetiva. Avelino (2005)
sintetizou as principais definicdes de qualidade nas organizacdes segundo
alguns conceituados autores: Joseph M. Juran defende a importancia de
entender “0 que o cliente quer”. Philip Crosby relatava a qualidade focado no
atendimento dos controles de processo (conformidade as especificacbes e
produtos “zero de defeitos”). Kaoru Ishikawa traz a relevancia de atender as
exigéncias dos clientes. Genichi Taguchi enxerga a qualidade como a minima

perda causada ao consumidor.

O sistema da qualidade tem papel fundamental na industria de
alimentos e desde quando foi criado saiu de uma visdao voltada apenas no
processo produtivo para um foco mais amplo de qualidade voltado para varias
areas da cadeia industrial, trazendo para as empresas uma melhoria no
monitoramento da qualidade e auxiliando no atendimento da expectativa do
consumidor (CORREIA, 2005; ANDRADE, 2002).

De acordo com Ishikawa (1993) o controle de qualidade envolve
desde os aspectos técnicos até a implementacdo de procedimentos e padrdes,
e ressalta a importancia da gestdo destes fatores de qualidade e do
envolvimento de todos 0s niveis hierarquicos na empresa como indispensaveis
na construcéo da satisfacéo do cliente no uso do produto ou servigo. Ele traz a
importancia de ouvir e entender o consumidor, pois até os problemas e os
resultados ndo esperados servem como oportunidade de investigacdo da

causa original, isto proporciona muito aprendizado e possibilita que o problema



16

nao volte a ocorrer. Toledo et al. (2013) e Avelino (2005), recomendam o0s

principais pontos para uma efetiva gestao da qualidade:

o Comprometimento de todas as areas da organizacao, inclusive da
alta direcdo nos programas de melhoria de qualidade. Além de
treinamentos de capacitacdo pessoal para todos o0s niveis da

organizacao

o Definicdo e implementacdo de politicas e diretrizes do sistema da
qualidade; assim como adocédo de procedimentos padrées baseados

na melhoria continua;

0 Busca constante aos propositos da gestdo da qualidade sem que
haja desvios dos objetivos preestabelecidos.

Nesse contexto a gestdo da qualidade deixa de ser um diferencial
competitivo na industria, para tornar-se uma exigéncia para se manter no
mercado. Desta forma as empresas estdo primeiramente voltadas para os
aspectos qualidade o que as torna mais competitivas e lucrativas em
consequéncia desta forma de trabalho (BERTOLINO, 2010). A implementacéo
da qualidade no produto, no processo, colocadas em pratica nos estagios
iniciais e intermediarios de desenvolvimento de produtos, apontam melhorias
voltadas para a satisfacdo do cliente de modo geral (TOLEDO et al. 2013). O
facil acesso as informacgdes fazem com que os consumidores fiquem cada vez
mais exigentes e seletivos nas suas escolhas (DATORRE; HERMOSILLA;
SILVA, 20186).

Desta forma a gestdo de qualidade ndo € um trabalho facil, pois
envolve diversas vertentes, entretanto o beneficio de fidelizar seus clientes
através do aumento da satisfacdo do cliente € o melhor resultado que as
empresas podem ter, nesse contexto faz-se indispensavel também uma
investigacdo das reclamacdes recebidas através dos servicos de assisténcia

aos consumidores (SAC) na busca por constantes melhorias e aprendizados.
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3.2 Servico de assisténcia ao consumidor (SAC)

A Lei n® 8.078 de 11 de setembro de 1990 do Cddigo de Defesa
do Consumidor, definiu novo enfoque de relagcdo entre fornecedores e
consumidores. Deste periodo em diante as empresas passaram a criar 0s
chamados SAC - Servico de Atendimento ao Consumidor, servico de
atendimento telefdénico das prestadoras de servigo com intuito de resolver as
demandas dos clientes que buscam informacdes, solu¢cdes de duvidas,

procuram fazer reclamacdes (BRASIL, 2008).

De acordo com Mendonca (2006) a relacdo entre a empresa € 0

consumidor por meio do SAC pode desenvolver-se de duas formas distintas:

o A empresa ouve as reclamacbes e sugestbes e atende as
necessidades e expectativas do consumidor, utilizando ainda as
informacdes dos consumidores para melhoria de seus produtos e

servigos de forma estratégica

o Nesta empresa as necessidades e expectativas do publico séo
desconsideradas, existe um relacionamento basicamente comercial e
resume-se apenas a coleta de informacfes e reclamacbes, sem

processé-las e distribui-las na organizacao.

De acordo com Kotler (2010) a satisfacdo do cliente é o
sentimento de prazer resultante do efetivo atendimento das suas expectativas,
e a insatisfacdo é o desapontamento do consumidor que ndo conseguiu
atender sua expectativa gerada antes da compra. Em casos de
desapontamento o consumidor deve ser ouvido, pois quando o consumidor

reclama é sinal que tem interesse em continuar comprando o produto.

O relacionamento empresa e consumidor no momento do
desapontamento pode ocorrer através do SAC, essa area tem o papel de ouvir
0 consumidor com paciéncia e atencéo, pois isto também pode ser decisivo na

recompra do produto e na fidelidade Kotler (2010).

O gerenciamento das reclamacbes envolve interacOes,

procedimentos e mecanismos necessarios para assegurar a lealdade dos
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consumidores, neste processo as reclamacfes sao tratadas para que nao

gerem mais prejuizos ou insatisfacdo ao consumidor (SANTOS; ROSSI, 2002).

De acordo com alguns autores, existem diversas formas dos
consumidores se relacionarem com o0s problemas apresentados, conforme

apresentado no Quadro 1.

Quadro 1: Formas de relacionamento do consumidor com um problema

apresentado pelo produto adquirido

Autor Ano Relacdo consumidor x problema no
produto

Voorhees; Brady; 2006 Consumidores que mesmo apds uma

Horowitz experiéncia negativa, escolhem nao

reclamar e, ficam com a intencdo de
recompra abaladas.

Bitner; Booms; 1990 Consumidores que tendem a mudar
Tetreault de marcas ap0s uma experiéncia
negativa, o que reflete na perda da
confianga do consumidor.

Mattila; Wirtz 2004 Consumidores que demonstram sua
insatisfagdo reclamando nos servigos
de assisténcia ao consumidor da
empresa que forneceu o produto.

Richins 1983 consumidores insatisfeitos que
compartiiham o0s pontos negativos
com seus familiares e amigos.

ZEVENBERGEN, H.; de BREE A.; ZEELENBERG, M.; LAITINEN, K.; van
DUIJIN, G.; FLOTER, E. Foods with a high fat quality are essential for healthy
diets. Annals of Nutrition and Metabolism, v.54, (suppl 1), p.15-24, jul.
2009Fonte: prépria autoria

Com o desenvolvimento da tecnologia, o facil acesso a internet
como fonte de pesquisa aumenta a capacidade de atingir individuos através do
marketing (KOTLER, 2010). Os consumidores passaram a se ajudar pela
formacdo de grupos nas redes sociais, etc., para avaliacdo de produtos e
servigos, tornando os consumidores cada vez mais criticos (TORRES, 2009)
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O marketing de relacionamento € baseado nas experiéncias de
compras anteriores e nas recomendagOes de outras pessoas (COBRA, 2009).
As empresas buscam um relacionamento solido e duradouro com seus
consumidores porque entendem ser mais facil construir relacionamentos de
confianca, na busca pela lealdade dos consumidores do que adquirir novos
(SINGH; SIRDESHMUKH, 2000).

Kotler, Kartajaya, Setiawan (2016) afirmaram que o consumidor
tem uma relacdo extremamente pessoal com 0s produtos e 0s servicos que
adquire, vendo a marca como parte integral de sua vida e de seus valores. A
marca simboliza seus valores pessoais e transmite para a sociedade a imagem

gue o consumidor deseja construir sobre si mesmo.

Diante deste contexto, faz-se indispensavel um olhar detalhado
dos pontos de insatisfacdo do consumidor para sempre proporcionar uma boa
experiéncia de consumo, ja que de acordo O’Brien (2009) e Robinson e Eskin,
(2000) por serem compostas predominantemente por matéria-prima oleosa, as
margarinas podem passar por transformacées durante o armazenamento, que

levam a deterioracéo da qualidade.

3.3. Margarina

A margarina teve sua origem na época de imperador Napoleao lll,
gue por meio de um concurso pediu que fosse desenvolvido um novo produto
com as mesmas caracteristicas da manteiga, porém mais barato e de facil
conservacao. O prémio deste concurso foi para um quimico francés, chamado
Hippolyte de Mége Mouriés, que patenteou o produto originado do sebo bovino
e deu o nome de “Oleomargarina” (CHRYSAN, 2005; OLIVER; MACGILL,
1987).

Segundo o Ministério da agricultura, portaria n° 372 de
04/09/1997, “margarina € um produto gorduroso em emulséo estavel elaborado
com leite ou seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinados

a alimentacdo humana com cheiro e sabor caracteristico. A gordura lactea,
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qguando presente ndo devera exceder a 3% (m/m) do teor de lipidios totais.
Teor maximo de lipidios de 95%” (BRASIL, 1997).

A Figura 1 detalha a penetragdo de mercado de spreads no Brasil, entre os
anos 2011 a 2015.

Figura 1: Penetracdo de Spreads (produtos espalhaveis) no Brasil (%)
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Fonte: Kantar Worldpanel, 2015

Dados do Kantar Worlpanel (2019) mostram que a margarina
ainda tem alta penetracdo. Esta presente nas compras de abastecimento, feitas
para encher a dispensa e, nas compras de reposicdo que sdo realizadas
periodicamente pelo consumidor. A margarina esta fortemente presente nas
compras de abastecimentos de supermercados e atacarejos com ticket médio
de R$ 146,28 das regides norte, nordeste, sul, leste, interior do Rio de Janeiro
e também nas compras de reposicdo com ticket médio de R$ 49,72 das regides
norte, nordeste, grande S&o Paulo e Sul.

De acordo com a Figura 2 a categoria de margarina também
apresenta alta frequéncia de compra quando comparado com outros produtos

espalhaveis.
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Figura 2: Frequéncia de compra de margarinas, quando relacionado com

outros produtos espalhaveis (NUmero de compra/Ano)
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Fonte: Kantar Worldpanel, 2015

Dados do Valor Econémico (2019) demonstram que a frequéncia
de compra continua em queda, devido ao menor tempo e disponibilidade dos
consumidores, o que nao reduziu o volume médio de compras, ja que 0S
consumidores estdo comprando 0 mesmo volume em um menor numero de

compras.

Mesmo ainda sendo um produto facilmente encontrado nas casas
dos consumidores brasileiros, de acordo com Valor econdmico (2019), a
margarina apresentou cerca de 5% de queda nas vendas devido a percepcéo

do consumidor de um produto ndo saudavel.

3.4. Processo Produtivo de Margarina

7

A margarina possui propriedades é uma emulsdo de agua em
Oleo, que consiste em pequenas gotas de agua dispersas em uma fase lipidica
continua, na qual a quantidade de agua no produto pode variar de 20% até
80% (ZEVENBERGEN et al.,, 2009). Emulsado pode ser definida como uma
mistura de dois liquidos imisciveis, que se torna estavel por acdo dos
emulsificantes, pois as fases aquosa e oleosa séo uniformemente distribuidas

uma na outra para que nao ocorra separacao de fases (RANJITH, 2002).
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Os principais ingredientes que compdem uma margarina Sao
Oleos/gorduras, agua, leite e derivados, sal, agentes emulsificantes,
conservantes, vitaminas, corante e aromatizantes (PERIN, 2018; PEDERSEN,
1994). Sendo indispensavel que todos atendam a especificacdo dos

ingredientes.

O processo produtivo da margarina contempla as etapas
demonstradas no Fluxograma da Figura 3.

Figura 3: Fluxograma do processo de producdo de margarinas
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Fonte: SILVA, 2009



23

3.4.1. Preparacao das fases aquosa e oleosa

A fase aquosa consiste na dissolugdo em agua dos ingredientes
hidrossoluveis, tais como sal, conservantes, estabilizantes e aromatizantes.
Esta fase exerce influéncia sobre o produto final pois além da funcdo de
solubilizar, os ingredientes trazem caracteristicas especificas e importantes
para o produto final. O sal melhora o sabor e previne o crescimento microbiano,
0 &cido citrico é responséavel por diminuir o pH e age como conservante, e 0s
benzoatos e sorbatos também possuem a funcdo de conservar a margarina.
Leite e derivados deixam instaveis emulsbes de agua em Oleo como a
margarina, mas sao ingredientes importantes na liberagdo de sabor e aromas
(PERIN, 2018; SPX, 2012; RANJITH, 2002, GERSTENBERG SCHODER,
2005)

A preparacdo da fase oleosa torna-se importante, pois esta
relacionada com as caracteristicas do produto final. Nela é necessario escolher
0s 6leos e gorduras que irdo compor a margarina e a selecao do 6leo ira
impactar no ponto de fusdo, na consisténcia, plasticidade e composicdo de
acidos graxos que ira determinar a resisténcia a oxidacdo. A fase oleosa é
formada pela mistura de diferentes 6leos e gorduras e todos os ingredientes
lipossoluveis. Os emulsificantes e os cristais de gordura tém papel fundamental
na estabilizacdo das emulsées (PERIN, 2018; SPX, 2012; PEDERSEN,1994;
RANJITH, 2002).

3.4.2. Oleos e Gorduras

Amplamente utilizados como matéria-prima em alimentos
processados, os Oleos e as gorduras sdo do subgrupo dos lipidios. A
denominacdo esta associada ao estado fisico que a gordura ou Oleo se
encontram a temperatura ambiente. Os 06leos apresentam-se liquidos em
temperatura ambiente enquanto as gorduras permanecem semissolidas

(MARANGONI; WESDORP, 2013).

Os 6leos e gorduras sdo formados por 96-98% de triacilglicerois
(TAG) e demais componentes como fosfolipidios, glicolipidios, acidos graxos
livres (AGL), monoacilglicerois (MAG), diacilglicerdis (DAG), entre outros. Os
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triacilglicerdis (TAGs) sdo compostos por uma molécula de glicerol associados
a trés moléculas de acidos graxos esterificados (LANNES; IGNACIO, 2013). As
propriedades fisicas dos acidos graxos sdo funcéo do tamanho da cadeia, grau
de saturacao, presenca de ligacdes trans, e dependendo das caracteristicas do
produto gorduroso podem interferir na consisténcia, cristalizacéo, polimorfismo,
empacotamento cristalino e perfil de fusdao (OLIVEIRA et al, 2016).

As gorduras utilizadas em margarinas sao obtidas de processos
de hidrogenacéo ou interesterificacdo de 6leos. Fatores como consisténcia e
estabilidade da emulsdo de margarinas estdo diretamente relacionados com a
fracdo da gordura cristalizada (CHRYSAM, 2005).

3.4.3. Oleo de Palma

O oleo de palma tem grande relevancia no mercado, pela sua
versatilidade e fungbes benéficas na qualidade dos produtos. Ele é extraido do
fruto da palmeira (Elaeis guineensis Jacq), proveniente da Africa do Sul. O 6leo
€ naturalmente composto por 50% de &cidos graxos saturados e 50% de
acidos graxos insaturados (SOARES et al, 2009).

A tendéncia dos 6leos e gorduras cristalizarem na forma 8 ou p’
esta relacionado com o percentual de acido palmitico. Existe uma tendéncia de
cristalizacdo na forma B quando apresentar 10% ou menos de acido palmitico,
a cristalizacéo B’ tendem ocorrer em 6leos com 20% de acido palmitico ou mais
(WEIDERMANN, 1978).

Devido as suas propriedades fisico-quimicas, a estearina de
palma € muito utilizada na interesterificacdo com 6leos vegetais como soja,
canola, milho e girassol, pois possuem elevado ponto de fusdo, baixa
plasticidade, fusdo incompleta na temperatura do corpo e contribuem para a
dureza desejavel (SOARES et al., 2009).

3.4.4. Gorduras Lauricas

by

As propriedades fisicas e a resisténcia a oxidacdo fazem as

gorduras lauricas terem alta empregabilidade na inddstria cosmética e
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alimenticia. As principais gorduras lauricas sédo 6leo de coco e 6leo de palmiste
(GUNSTONE, 2006).

O o6leo de coco é extraido do fruto da palmeira Cocos nucifera L.,
€ composto predominantemente por acidos graxos insaturados (cerca de 90%),
sendo que o acido laurico representa 45-50%, acido caprilico de 4 a 10%,
caprico de5 a 8%, miristico de 16 a 12%, palmitico de 8 a 10%, estearico de2 a
4%, oléico de 5 a 10% e linolénico de 1 a 3% (LANNES; IGNACIO, 2013;
GUNSTONE, 2006).

O oOleo de coco possui sabor suave, odor agradavel alta
resisténcia a oxidagdo, estreita faixa de temperatura que permite mudar
repentinamente do estado solido para o estado liquido (BHATNAGAR et al,
2009). De acordo com Timms (1984) o 6leo de coco apresenta apenas uma

forma polimérfica estavel na forma .

3.4.5. Oleo Palmiste

O oOleo de palmiste é extraido da améndoa do fruto da palmeira
Elaeis guineensis e classifica-se como gordura laurica devido ao alto contetudo
de &cido laurico (48%) na sua composicdo, além dos acidos miristico (16%) e
acido oleico (15%). O 6leo palmiste é soélido a temperatura ambiente, mas
funde-se completamente a temperaturas inferiores que a corporal (CODEX,
2004, KELLENS et al, 2007). O palmiste é amplamente aplicado em
margarinas, apresenta rede cristalina na forma ', sdo estaveis a oxidacao,
possuem baixo custo, sdo termicamente estaveis e possuem plasticidade na
temperatura ambiente (GOLD, IKHUN, AKOH, 2011; KIM, LUMOR, AKOH,
2008; AINI et al, 2007).

3.4.6. Preparo da Emulséo

Consiste na homogeneizacdo de dois liquidos imisciveis, fases

oleosa e aquosa. Primeiramente ha a adicdo de emulsificante no oleo, este
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ingrediente possibilita quimicamente a mistura entre as fases. S6 entédo ocorre
a adicdo da fase aquosa para a formacdo da emulsdo (SPX, 2012; JONHS,
2009; PEDERSEN, 1994;).

Nesta etapa os ingredientes lipossolaveis primeiramente séo
pesados e enviados para um tanque com agitacao (fase oleosa) sendo mantido
sob temperatura de 43 a 49°C. A temperatura € um importante parametro neste
processo, pois a reducdo da temperatura pode ocasionar na formacao de
nucleacdo dos cristais e de estruturas cristalinas que podem afetar nas
caracteristicas da margarina. Apos ser individualmente preparada a fase

aquosa é adicionada a fase oleosa lentamente sob agitacdo (CHRYSAN,2005).

3.4.7. Resfriamento e cristalizacao

AplOs 0 aquecimento a emulsdo é enviada para trocadores de
calor de superficie raspada para que ocorra o resfriamento acelerado. O
processo de cristalizacdo se inicia nas paredes do tubo do trocador de calor,
este processo favorece a formacdo de cristais de gordura tipo ’° que em
repouso pode se transformar em 3 (PEDERSEN, 1994).

O resfriamento da emulsdo da inicio ao processo de cristalizacéo.
O processo de refrigeracéo interfere na emulsdo (PEDERSEN, 1994), se a
velocidade da rotacdo estiver alta resultard em emulsdo com particulas
menores e, se a rotacdo ocorrer em velocidades baixas serdo formadas
particulas menores do que em velocidades muito baixas (HEERTJE et al.,
1988).

A margarina resfriada apresenta estado semissodlido e alta
viscosidade, passa ainda pelo cristalizador onde, sob a agdo mecéanica ha um
aumento de 2 a 3°C na temperatura devido a liberacdo do calor latente da
cristalizacdo. A agitacdo € importante nesta etapa final de solidificacdo pois
auxilia na formacao de cristais finos e discretos que distribuem o calor latente
uniformemente. Para SPX (2012) durante a cristalizagcdo forma-se uma rede
tridimensional de cristais de gordura que retém as gotas de agua e o Oleo,

resultando em produtos semissélidos com propriedades de natureza plastica
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A cristalizacdo de gorduras ocorre em trés etapas: nucleacao,
crescimento dos cristais e amadurecimento. A nucleacdo é a etapa mais
importante, pois envolve a formagdo de aglomerados de moléculas, que estdo
relacionados com a estabilidade, ou seja, existe uma relacdo diretamente
proporcional entre o aumento da agregacao entre as moléculas e o0 aumento da
estabilidade (DOUAIRE et al, 2014; HERRERA et al., 1998; TIMMS, 1995;
TORO et al., 2000,).

Nesta etapa os cristais de gordura interagem uns com 0sS outros
para formar as redes cristalinas tridimensionais que dao a emulsdo as
caracteristicas duras, solidas (TANG; MARANGONI, 2007). Um cristal pode ser
definido como um material no estado sélido capaz de formar redes cristalinas
entre moléculas, ions e atomos, em um arranjo ordenado de particulas. Os
cristais de gordura sao classificados como a, f° e B de acordo com a sua
subcélula, que é a menor unidade espacial de repeticdo ao longo do eixo de
uma cadeia alquila dentro de uma unidade de célula (MARANGONI,
WESDORP, 2013; METIN; HARTEL, 2005; MARANGONI; NARINE;
MARANGONI, 1999; ROUSSEAU et al., 1996).

O polimorfismo dos lipidios é a habilidade de uma substancia
cristalizar em diferentes formas espaciais, mantendo sua composi¢do quimica,
esta transformacéo depende de fatores como composicdo dos acidos graxos,
condicGes de cristalizacdo, taxa de resfriamento, temperatura e agitacdo. De
um modo geral esta alteragcdo da forma ir4 impactar no perfil de fusdo e
solidificagdo, na morfologia, no tamanho e na agregacao cristalina, fatores que
estdo relacionados com caracteristicas macroscépicas dos alimentos (SAADI,
2014; METIN; HARTEL, 2005; SATO, 2001;).

A forma a é metaestavel, ou seja, ira se transformar em uma
forma mais estavel (a— C), assim como os cristais B’ e B apresentam
polimorfismo monotropico também tendem a fazer a transi¢cédo para forma mais
estavel quando ocorre uma transicéo (de B’ para ), o empacotamento das
cadeias moleculares do triacilglicerol se torna mais compacto, resultando em
maior ponto de fusdo (NARINE; MARANGONI, 1999; ROUSSEAU et al., 1996;
MARANGONI, 2005).
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De acordo com as caracteristicas do produto pode ser desejavel o
polimorfismo da forma B’ ou B, em um molho de salada, por exemplo, onde a
dimensao fisica previne a sedimentacao dos cristais, a forma 3 € mais eficaz,
porém na maioria das aplicacbes sao desejaveis gordura na forma [,
principalmente para aplicacdo em produtos gordurosos, como a margarina, pois
oferecem maior plasticidade e maciez ao produto devido a presenca de cristais
pequenos (GARTI, 2001)

Para atingir as caracteristicas adequadas para o consumidor, em
produtos com alto teor de lipidios como margarinas, por exemplo, é necessaria
uma quantidade adequada entre as fracdes solidas e liquidas para atingir uma
boa textura. Outros aspectos como consisténcia e espalhabilidade, que séo
importantes para o consumidor, também estdo diretamente relacionadas as
transformacdes do 6leo. Muitos dos atributos sensoriais, como espalhabilidade,
sensacao na boca e textura sdo dependentes da resisténcia mecéanica da rede
cristalina (DOUAIRE, et al., 2014; PISKA et al., 2006; O’'BRIEN, 2009; TORO-
VASQUEZ et al., 2000;).

Fusdo e cristalizacdo sdo as propriedades térmicas de maior
interesse em gorduras, pois estdo relacionadas com as caracteristicas
polimérficas da gordura e com o teor de gordura sélida. Apdés o processo
térmico a gordura pode apresentar diversas fases de fusdo, sendo que cada
etapa de recristalizacdo representa a transicdo de uma forma polimorfica
menos estavel para uma mais estavel. Um identificador do formato polimérfico
de um cristal pode ser a temperatura na maxima medida durante a
transformacao do cristal. O cristal de gordura com a temperatura de fusdo mais
elevada também é o que possui maior estabilidade (BECKER-ALMEIDA, 2008).

DeMAN e BLACKMAN (1995) relataram que o efeito do tempo na
morfologia cristalina da margarina envolveu mudancas da forma 3’ para 3 e a
textura dependia do historico de temperatura da emulséo. Liu et al (2010)
relataram que as mudancgas das propriedades fisicas das margarinas séo

influenciadas pelo tratamento térmico.
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3.4.8. Envase

A embalagem tem a funcéo de proteger a margarina durante o
transporte e vida de prateleira. Geralmente as margarinas sao envasadas em
potes plasticos com caracteristicas de barreiras de protecdo a luz e ao
oxigénio, sendo o polipropileno muito utilizado (ALEXANDERSEN, 2005;
BOCKISCH, 2015).

3.5. Importancia do processo de producéo na qualidade do produto final

A formulacdo e as interacfes dos ingredientes, composicdo do
6leo assim como o processo produtivo podem afetar a qualidade da margarina
(WIEDERMANN, 1978).

De acordo com Wassel (2005) os principais problemas em
margarinas que estao diretamente relacionados com seu processo produtivo
(Tabela 1).

3.6. Principais alterac6es da margarina durante a estocagem

A vida de prateleira da margarina esta relacionada com as
alteracdes sensoriais, quimicas, fisico-quimicas e microbiolégicas em
consequéncia de falhas no processo produtivo, selecdo e quantidade
inadequada dos ingredientes e matéria-prima utilizados e condicbes de
estocagem. As alteracbes como quebra de emulsdo com separacdo de Oleo
e/lou agua, alteracdes de cor, espalhabilidade, sabor e odor sdo facilmente
percebidas pelo consumidor (McCLEMENT, 2012; CHRYSAN, 2005;).



Tabela 1: Problemas que podem ocorrer no processo de margarina
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Etapa do processo

Causa

Efeito na margarina

Cristalizacéo

Excesso de cristalizacao

Cremosidade excessiva,
brilho excessivo, aspecto
seboso/oleoso

Falta de cristalizacao

Baixa cremosidade/
espalhabilidade, aspecto
guebradico, presenca de
grumos

Emulsificacéo

Temperatura do tanque

Pode ocasionar a
separacao da agua da
margarina quando
espalhada

Adicao muito rapida da
fase aquosa durante a
emulsificacao e /ou
agitacao insuficiente no

Pode desestabilizar a
emulsao e levar a
separacao de fase.

tanque de emulséo

Higienizacao ineficiente
dos equipamentos

Pode ocorrer contaminacao

. por microrganismos.
Parametros de

qualidade Variagdo na temperatura
de armazenagem do

produto acabado

Pode gerar quebra da
emulsao

Fonte: Wassel (2005)

3.6.1. Alteracdes microbioldgicas

A margarina é formada por uma rede de pequenos cristais de
Os
de acordo com a

gordura, sendo uma estrutura de goticulas de &gua em Oleo.
microrganismos Ss&0 capazes de se desenvolver
disponibilidadede nutrientes, do pH da fase aquosa e do volume da goticula de
agua na qual ele estd confinado. Existe menor possibilidade dos
microsganismos se desenvolverem em emulsdes finas, onde os tamanhos das
goticulas sdo menores que 10 ug (HOLLIDAY; ADLER; BEUCHAT, 2003).

A margarina € um alimento considerado seguro devido a falta de
ocorréncia com problemas de seguranca dos alimentos. Os mofos sdo 0s

microrganismos deteriorantes mais suscetiveis a apresentarem crescimento
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neste tipo de produto. Fatores como tamanho das goticulas da fase aquosa,
adicdo de sal, adicdo de conservantes e boas praticas de fabricacdo mitigam o
crescimento microbiano de deteriorantes e patégenos (DELAMARRE; BATT,
1999).

O crescimento de microrganismos que produzem a enzima lipase
podem contribuir na liberacdo de sabores indesejados, devido a hidrolise da
gordura que libera acidos graxos na margarina. Este tipo de alteracdo tem
baixo historico de incidéncia (CHARTERIS,1996).

3.6.2. Alteragdes fisico-quimicas

Paradmetros como consisténcia e estabilidade da emulsdo da
margarina dependem das propriedades da rede cristalina da gordura. Os
triacilglicerideos nas suas formas priméarias sdo denominados a, ’, . A forma
a é pouco estavel e rapidamente se transforma em 3’ formando uma rede de
cristais. Sua area superficial imobiliza grande quantidade de goticulas na fase
oleosa e na fase aquosa. Os cristais produzidos na forma B’ podem se
transformar em [ sob certas condicbes de estocagem, dependendo da
tendencia do tipo da gordura utilizada em cristilizar na forma B (CHRYSAN,
2005).

A forma B é a mais estavel do cristal de gordura e apresenta
maior ponto de fusdo. Como este tipo de cristais sdo grandes trazem
caracteristicas como textura arenosa podendo resultar em separacédo de fase
da margarina (CHRYSAN, 2005).

3.6.3. Alteracdes quimicas

Oleos e gorduras sdo sensiveis a trés tipos de rancidez: oxidativa,
hidrolitica e cetdnica. A rancidez oxidativa é ocasionada pela oxidacdo de
triacilglicerois insaturados e de acidos graxos presentes nos 0leos e gorduras.
Este processo é desencadeado pela autoxidagdo, fotoxidagdo ou oxidacéo
causada pela enzima lipoxigenase (SOUTHWEEL; HARRIS; SWETMAN,
1996).
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A autoxidacdo ocorre quando ha reacdo entre o oxigénio e 0s
lipidios insaturados envolvendo os radicais livres de iniciacdo, propagacédo e
terminacdo. O radical livre de lipidio reage com os lipidios insaturados
formando radical livre de peroxido. O radical livre reage com mais lipidios
insaturados, processo de propagacao, onde sao formados os hidroperéxidos
que sdo os componentes primarios da autoxidacdo. A terminacdo pode ser
ocasionada pela combinacdo de dois radicais entre si, formando compostos
mais estaveis. Os 0leos ricos em acido oleico (18:1), acido linoleico (18:2) e
acido linolénico (18:3), estdo mais propensos ao processo de autoxidacéo
devido a maior disponilidade de insaturacdes ao longo da cadeia da molécula,
que aumenta a tendéncia da reacdo quimica acontecer (SOUTHWEEL;
HARRIS; SWETMAN, 1996).

A rancidez hidrolitica comumente ocorre em gorduras lauricas e
ndo em Oleos insaturados de cadeias longas. Este processo decorre da
formacao de acidos graxos livres produzidos pela hidrolise de triglicerideos em
presenca da enzima lipase, de fermento ou de mofo. A liberacdo de acidos
graxos lauricos, como Caprico (10:0), Laurico (12:0) e Miristico (14:0) podem
acarretar em sabor saponaceo (SOUHWEEL; HARRIS; SWETMAN, 1996).

A rancidez cetdnica € a menos comum, neste processo ha
liberacdo e oxidacao de acidos graxos de cadeia curta de gorduras lauricas. Os
acidos graxos de cadeia média sao hidrolisados por fungos filamentosos do
género Penicilium, Aspergillus, Clodosporium, Fusarium  Trichoderma e
Monascus, gerando inicialmente 4cidos graxos menores até que se tranformem
em cetonas e alcoois alifaticos (KINDERLERER, 1994; MACFARLANE, 2001)
O radical livre de lipidio reage com os lipidios insaturados formando radical livre
de peroxido.

Umas das principais reacfes de deterioracdo em lipidios é a
oxidagcdo e implica no surgimento de sabores e odores (conhecido como
ranco). Essa reacdo causa reducédo do valor nutricional, como resultado da
perda de acidos graxos essenciais, limitando a vida util de muitos alimentos.
Substéncias capazes de inibir ou retardar a oxidacdo sdo geralmente

adicionadas a oleos, gorduras e alimentos gordurosos e estes antioxidantes
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sao eventualmente capazes de prolongar a vida util de alimentos (ANDREO et
al., 2006).

3.7. Entendendo o comércio varejista

O mercado varejista € responsavel pela intermediacdo entre
industria e consumidor final. O varejo disponibiliza e vende diversos produtos
de maneira acessivel para os compradores, conhecido como (autosservico),
onde o consumidor escolhe o que mais lhe convir e na saida séo direcionados
para 0s caixas para o registro e finalizacdo da compra (CERIBELI, 2011 e
CLEMENTE, 2003). O varejo alimenticio pode ser classificado conforme

demonstrado no Quadro 2.

Quadro 2: Classificacdo de tipos de comércios varejistas:

TIPOS DE COMERCIO DESCRICAO
VAREJISTAS
Minimercados Possuem baixa variedade de produtos e geralmente

estdo localizados nas periferias das cidades. Possuem
area de 50 a 250 m2.

Lojas de conveniéncia Apresentam a mesma area dos minimercados, porém
diferenciam-se devido aos precos elevados e pelo
horério de atendimento estendido. Oferecem produtos de
mercearia, frios, laticinios, bazar e lanches

Supermercados Possuem linhas completas de produtos, porém baixa
compactos variedade de marcas em comparacao as grandes lojas.
Possuem area total de 300m2 a 700m2, com 2 a 6 caixas.
Supermercados estabelecimentos de porte médio com area total que
convencionais varia de 700 a 2,5 mil m? e com 7 a 29 caixas, onde é
possivel encontrar boa variedade de produtos.
Superlojas Lojas com grande sortimento de produtos alimenticios,

possuem mais de 29 caixas e area de mais 4 mil m?2. Sua
area permite a exposicao e venda de produtos para o lar
e eletroeletrbnicos.

Hipermercado Sédo caracterizados pela grande variedade de produtos
alimenticios, ndo alimenticios e precos reduzidos, com
area de aproximadamente 10 mil m2,

Atacadistas Devido ao seu espaco amplo normalmente estédo
localizados em regides mais afastadas, possuem bons
precos e realizam a venda tanto para restaurantes,
comerciantes e consumidores final (atacado e varejo).

Fonte: Ceribeli, 2011; Bernardino 2004; Clemente, 2003; Parente, 2000.
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Como a margarina € um produto de consumo diario e esta
presente em 97% dos lares brasileiros ndo é dificil encontra-la nos diversos
tipos de canais de distribuicdo. Sugere-se que em pequenos canais de
distribuicAo as margarinas estardo mais suscetiveis as oscilacbes de
temperatura devido a necessidade de boas instalacbes e consequentemente
investimentos em manutencdo preventiva das gondolas de estocagem.
Também é indispensavel que os pontos de vendas mantenham as gbéndolas
ligadas durante o dia e a noite para que haja manutencdo da temperatura e
tenham espaco para armazenar 100% das caixas de margarina em locais

refrigerados apds o recebimento.

3.8. Anélise Sensorial

O papel da analise sensorial na industria de alimentos torna-se
cada vez mais forte, pois ndo basta apenas que um produto atenda a qualidade
microbiolégica, quimica, fisica, mas é indispensavel que o produto atenda as

necessidades e expectativas do consumidor (MINIM, 2006)

A andlise sensorial na industria de alimentos surge para construir
um elo entre investigacdo e o desenvolvimento de produtos, fornecendo
informacdes indispenséaveis no entendimento da aceitagdo dos consumidores,
pela compreensdo, medicdo, analise e interpretacdo das respostas humanas
aos alimentos, usando como instrumento de medida os sentidos da visdo, do
olfato, do tato, do paladar e da audicdo (LAWLESS, HEYMANN, 2013; ABNT
5492:2008, STONE; SIDEL, 2004,).

As caracteristicas sensoriais sdo importantes para a qualidade do
produto e precisam ser avaliadas durante toda vida util do produto que vai
desde a sua producao até o monitoramento durante a estocagem.

Reologia é a ciéncia que estuda o fluxo e deformacéo de solidos e
liguidos sob influéncia de forcas mecanica, e a varios atributos sensoriais
podem ser correlacionados com as propriedades reoldgicas. Esta ciéncia
auxilia na compreensao dos atributos sensoriais de uma emulséo inclusive ao
longo da vida util (IBARZ; RIBAS, 2005; BASTOS, 2013).
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De acordo com Vaisey e Genser (2003) e Freeman e Melnikov,
(2015) as caracteristicas sensoriais de emulsdes como as margarinas podem
ser classificadas em 4 grupos, aparéncia, sensacao na boca, sabor e gosto. A
aparéncia contempla a avaliacdo da cor e brilho, assim como a sensa¢éao na
boca engloba atributos de firmeza e fusdo. O gosto e o sabor estdo

relacionados com gosto salgado, gosto amargo, sabor amanteigado e rangoso.

Existem diversos métodos na andlise sensorial, 0 uso de cada um
esta relacionado com o objetivo da analise, principalmente com o tipo de
resposta que se espera. Assim, a analise sensorial pode ser dividida em
métodos descritivos que caracterizam e quantificam e métodos discriminativos
que podem diferenciar amostras, e métodos afetivos que servem para medir a
aceitacdo de um produto (CHAVES, 1980; TEIXEIRA et al., 1987; ANZALDUA-
MORALES, 1994, DUTCOSKY; 2013).

Os métodos descritivos, 0s quais serdo utilizados neste estudo,
sdo qualitativos pois caracterizam as amostras e, sdo quantitativos porque
trazem a intensidade de cada atributo percebido (DUTCOSKY, 2013;
LARMONR, 1977). Estes métodos trazem as diferencas nas intensidades de
cada atributo e possibilita saber também se existe diferenca entre produtos
distintos, através do emprego de escalas (MAGALHAES, 1996). Nos métodos
descritivos, assim como nos demais, os avaliadores sdo a ferramenta de
medicao da qualidade (ASTM, 1981)

3.8.1. Método perfil por consenso

E um método descritivo que avalia perfil sensorial do produto por
meio do consenso dos avaliadores que provam e discutem os produtos
determinando o0s atributos e/ou suas intensidades. Neste método é
indispensavel um acordo entre os avaliadores nos atributos e intensidades

durante as avaliacfes dos produtos.

No método perfil por consenso os avaliadores provam os produtos
e discutem os atributos e/ou intensidades para determinar uma descricdo
acordada do produto em questdo. O consenso requer que o acordo seja
alcancado em vez de calcular a média dos dados no grupo. Em métodos de
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consenso, o painel tem poucos avaliadores (4 a 6) que devem ser
extensivamente treinados para determinar propriedades e tomar decisdes

sobre os atributos e intensidades a medida que provam (ABNT 13299:2017).

O conhecimento e aptiddo dos avaliadores sao fatores
imprescindiveis. Quando um o avaliador tem alta capacidade de concentracao,
ndo é influenciavel, avalia com frequéncia um unico produto e demonstra
aptidao para andlise sensorial, pode ser considerado um expert ou especialista.
Este tipo de avaliador possui alta acuidade, alta reprodutibilidade devido a
memoria sensorial de longo prazo que permite resultados confiaveis mesmo
sem referéncia ou controles (ABNT 8586:2016).

Ainda de acordo com a ABNT 8586:2016, a memaria sensorial do
expert ou especialista € acima da média para conseguir manter as
caracteristicas sensoriais a curto e a longo prazo. Sendo possivel correlacionar

atributos sensoriais com experiéncias adquiridas durante o treinamento.

Ja, de acordo com a mesma ABNT 8586 (2016) os avaliadores
sensoriais selecionados sdo aqueles com habilidade de realizar testes
sensoriais, para serem experts, porém ainda precisam passar pelas etapas de

treinamento e monitoramento do desempenho.

O treinamento sensorial é voltado para um produto especifico e
tem o objetivo de aprimorar o conhecimento técnico de cada avaliador
selecionado e consequentemente € indispensavel escolher o foco do painel
treinado pois pode ser aplicado em testes descritivos ou discriminativos (ABNT
8586:2016).

Na etapa de monitoramento do desempenho os avaliadores
participam de varios testes sensoriais onde € exigida boa repetibilidade inter e

intrassessao para ser considerado um avaliador expert (ABNT 8586:2016).
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4. MATERIAL E METODO

4.1. Amostras

O produto avaliado foi constituido de margarinas produzidas por
uma empresa do setor alimenticio com representatividade na producédo de
margarina no Brasil, e que se destaca no mercado pela sua vasta gama de
produtos em comercializacdo e pela preocupacdo com a seguranca dos
alimentos em todas da cadeia produtiva, e que doravante sera chamada como
Empresa “A”. As margarinas avaliadas pertencem todas da mesma marca, a
qual constitui um importante produto da empresa.

As margarinas foram produzidas de acordo com as boas praticas
de fabricacdo e de acordo com parametros de processo de forma a garantir a

qualidade do produto final.

A margarina estudada continha os ingredientes constantes na
rotulagem da embalagem e apresentadas no Quadro 03.

4.1.1. Obtencado das margarinas nos pontos de vendas

Cinquenta e cinco margarinas do mesmo lote (mesma data e

horario de fabricacédo) foram avaliadas em dois momentos:

o Controle: avaliacdo descritiva realizada no tempo zero, antes do
produto ser submetido as condicdes de estocagem no ponto de

venda, temperatura de armazenamento e avaliagéo a 8°C.

o Ponto de venda: avaliagcdo descritiva das margarinas coletadas dos
pontos de venda. No momento da compra foi medida a temperatura
do produto com um termémetro digital infravermelho. Independente
da temperatura no momento da compra, todas as amostras foram
armazenadas no laboratério em geladeira at¢é o momento da
avaliacdo sensorial nas mesmas condicoes para garantir que no

momento da avaliagédo estivessem na temperatura de 8 a 10°C.

Desta forma foram avaliadas ao todo 110 (cento e dez) amostras
de margarinas, sendo 55 (cinquenta e cinco) pares “Controle” versus “Ponto de

Venda”.
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As margarinas foram compradas em canais de distribuicdo
pequenos, com no maximo 9 caixas para pagamento, definidos como
minimercados, supermercados compactos e supermercados convencionais das
regides centro-oeste e sudeste do Brasil, devido a maior representatividade de

consumo do produto nestas regides.

Quadro 3: Informagfes constantes no rotulo da embalagem da margarina

estudada.

Oleos de soja

Gordura vegetal

Agua

Sal (cloreto de sodio)

Soro de leite em po6

Leite em p6 desnatado
Vitaminas B (B6, B1 e B12)
Vitamina A,

Ingredientes

Mono e digliceridios de acidos graxos

Estabilizantes Lecitina de soja

Sorbato de potassio

Conservantes Benzoato de sédio
TBHQ
. EDTA
Antioxidantes BHT
Calcio dissodico
Acidulante Acido citrico
Aromatizante Aroma idéntico ao natural
Urucum
Corantes Beta caroteno
Cdrcuma

Fonte: propria autoria
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4.1.2. Armazenamento das margarinas em condi¢cdes controladas

As amostras de margarinas foram armazenadas nas temperaturas
de 8°C, representando a estocagem na casa do consumidor. As margarinas
foram armazenadas em estufas FANEM modelo 547 regulada na temperatura
de 8°C. Periodicamente os potes de margarinas foram avaliados de acordo
com os atributos sensoriais previamente estabelecidos na empresa “A”. Esta
avaliacdo foi realizada até que o produto completasse 180 dias, tempo total

previsto para a estocagem da margarina.

4.1.3. Avaliagdo das margarinas

As amostras de quatro lotes diferentes foram avaliadas com
diferentes tempos de armazenamento conforme frequéncia definida na Tabela
2.

Tabela 2: Frequéncia de avaliacdo das amostras de margarinas

Avaliacao Tempo
12, Avaliacao Tempo “zero”.
22, Avaliagéo 45 dias

90 dias (metade do tempo
32. Avaliacdo decorrido do shelf-life
estabelecido)
135 dias (% do shelf-life

estabelecido)

43, Avaliacao

180 dias (tempo em que o
52, Avaliagéo produto atinge o shelf-life

estabelecido)

Fonte: prépria autoria
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4.2. Reclamacédo dos consumidores

O estudo foi conduzido inicialmente pelo levantamento das
reclamagdes dos consumidores das margarinas estocadas nos diferentes
pontos de vendas, a partir da base de dados da empresa “A”, obtidos no

Servico de Atendimento ao Consumidor (SAC) no ano de 2018.

Realizou-se um filtro de acordo com os tipos de reclamacgdes da
margarina, dos quais foram posteriormente elencadas as reclamacdes
pertinentes a questdes sensoriais, contemplando os atributos de aparéncia,
sabor e textura da margarina. A seguir, as reclamacdes foram classificadas
utilizando-se o Diagrama de Pareto, utilizando-se o software Action Stat
Quality®.

Na sequéncia, foram realizadas avaliacbes das caracteristicas
sensoriais das margarinas estocadas em condicdes controladas de
temperatura. Da mesma forma realizou-se avaliagdo das -caracteristicas

sensoriais das margarinas estocadas nos pontos de vendas.

4.3. Analise sensorial

O Projeto foi aprovado ao Comité de Etica em Pesquisa com
Humanos (CEPH) da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos
(FZEA/USP), campus Fernando Costa, localizado em Pirassununga/SP, de
acordo com o Numero do Parecer: 2.247.583. O Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) € apresentado no Apéndice A. O parecer
consubstanciado do CEPH é apresentado no Apéndice B.

A empresa “A” possui avaliadores selecionados, constituidos de
colaboradores internos que possuem carta de voluntariado devidamente
assinada para participacdo de testes sensoriais. Estes sao capacitados de
acordo com a ABNT 8586 (2016) e, portanto, familiarizados com as defini¢cdes
e intensidades dos atributos sensoriais da margarina. Foram utilizados quatro
avaliadores que pudessem exibir um desempenho consistente e confiavel

guanto ao uso das escalas para avaliar as intensidades dos atributos das
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margarinas. Estes avaliadores eram constituidos de trés do sexo feminino e um

do sexo masculino, com idades variando entre 25 a 40 anos.

Em 1981 Chambers et al. j& haviam demonstrado a eficiéncia de

pequenas equipes sensoriais, desde que altamente treinadas.

Os quatro avaliadores experts ja haviam passado pelas etapas

exigidas pelas ABNT 8586(2016):

0]

Selecdo: os avaliadores se tornaram aptos a realizarem testes

sensoriais, de acordo com metodologia sugerida pela norma.

Treinamento: realizado quando os avaliadores selecionados
adquiriram embasamento técnico no produto, nos atributos e na

escala a serem utilizadas.

Monitoramento do desempenho: quando os avaliadores foram

periodicamente submetidos as analises que checaram seu

desempenho na avaliacdo do produto.

Tempo de experiéncia: os avaliadores foram qualificados neste

guesito com experiéncias semanais em avaliacbes sensoriais de
margarina nos atributos e nas escalas, pelo periodo minimo de 1

ano.

Estando, portanto, qualificados para realizarem analises de

margarina com alto grau de sensibilidade devido a sua consisténcia e

repetibilidade e por isso considerados avaliadores experts ou especialistas.

As avaliagbes dos especialistas foram realizadas de acordo com

duas condic¢des de estudo:

1) Avaliagcdo sensorial periddica das margarinas em condicdes controladas

por até 180 dias de estocagem. Nesta condigcdo foram medidas as

alteracbdes da margarina em condi¢cBes estaveis de estocagem (8°C),

representando o armazenamento na geladeira do consumidor e

entendendo as principais alteracbes nas caracteristicas sensoriais do

produto no ponto zero (que na industria representa dois dias apds a

producdo) comparativamente com os tempos de 45, 90, 135 e 180 dias,

considerando 4 repetigdes.
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2) Avaliacdo sensorial das margarinas em condicfes reais de estocagem,

que foram coletadas de pontos de venda nos diversos tempos de vida

atil encontrados nos dias da coleta. Foram realizadas 55 coletas em
pontos de vendas e cada margarina coletada foi avaliada
comparativamente com as contraprovas da mesma data de fabricacéo

que foi avaliada no tempo “zero”.

4.3.1. Método perfil por consenso

Os quatro experts em margarinas avaliaram cada amostra,

pontuando de forma monadica cada atributo de acordo com a escala de 7

pontos: (0) Caracteristica ndo esta presente, (1) Caracteristica € muito leve, (2)

Caracteristica é leve, (3) Caracteristica é leve a moderada, (4) Caracteristica

7

moderada, (5) Caracteristica € moderada a forte (6) Caracteristica é forte,

utilizando a ficha de avaliacdo sensorial mostrada na Figura 4.

Figura 4: Ficha sensorial utilizada durante o estudo sensorial

Nome: Data:
AMOSTRA:
Marque o nimero que melhor descreve a intesidade de cada afributo
Cor amarela Gosto salgado Sabor amanteigado
0  Caracteristica Ausente 0 Caracteristica Ausente 0  Caracteristica Ausente
; Caracteristica Leve ; Caracteristica Leve ; Caracteristica Leve
i Caracteristica Moderada i Caracteristica Moderada i Caracteristica Moderada
g Caracteristica Forte g Caracteristica Forte g Caracteristica Forte
Sabo rango Cremosidade Derretimento na boca
0 Caracteristica Ausente 0 Caracteristica Ausente 0 Caracteristica Ausente
; Caracteristica Leve ; Caracteristica Leve ; Caracteristica Leve
i Caracteristica Moderada i Caracteristica Moderada i Caracteristica Moderada
g Caracteristica Forte g Caracteristica Forte g Caracteristica Forte

Fonte: prépria autoria
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Na avaliacdo dos dados foi utilizada a analise de variancia
(ANOVA) e o teste de Tukey para indicar se existe diferenca significativa entre

as amostras a 5% significancia.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Reclamacdes dos consumidores

No ano de 2018, foram registradas diferentes reclamacfes dos
consumidores, das quais foram avaliadas as relacionadas as caracteristicas
sensoriais, agrupadas em aparéncia (coloracdo amarelada), sabor (sabor com
pouco sal; sabor muito salgado; sabor; sabor diferente e sabor de ranco),
textura (consisténcia/textura; consisténcia/textura mole; consisténcia/textura
muito liquida) e outras reclamacdes (Aspecto, aspecto deslocado, sabor azedo
e quantidade falta pedaco). A Figura 5 apresenta o numero de reclamacdes de

clientes recebidas pelo SAC da empresa “A” durante o ano de 2018.

Figura 5: Numero de reclamacdes de clientes recebidas pelo SAC da empresa
“A” durante o ano de 2018

Quantidade faltapedaco I 0,51%
Aspecto | 0.37%
Saborcom poucosal M 0,94%
Saborazedo M 1,.23%
Abertaviolada N 2 24%
Consisténcia, texturamole N 2 67%
Sabor diferente |GG 4 04%
Consiténcia texturamuito liquida | NN 4 04%
Sabor NG 4 55%
Sabor muito salgado NN 4 03°%
Consistencia, textura I 4 03%
Aspecto deslocado INNEENEG—G— 5 5600
Saborranco |NNNEEEGEGEGEGEG____ 7 55%
Estourado, rachado, furado, trincado | N 7 79%
Coloracdo amarela N, © 0%/

0% 1% 2% 3% 4% 5% 6% 7% 8% 9% 10%

Fonte: Dados obtidos do SAC da empresa “A”.
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Do total de reclamacBes obtidas pelo SAC (Servico de
Atendimento ao Cliente) referentes as margarinas em estudo, 51,3% estao
relacionados com atributos sensoriais, classificadas nos atributos principais
(aparéncia, sabor, textura e outros).

A Tabela 3, apresenta os valores de frequéncia utilizados para
elaborar o Diagrama de Pareto, apresentando o principal problema a ser
estudado. Desta forma, pela Figura 6, percebe-se que o principal atributo a ser
considerado esta relacionado ao sabor sendo responsavel por 22,08% das
reclamacdes, seguida da textura com 11,69%.

Portanto o estudo concentrou-se em avaliar as possiveis causas
de reclamacdes relacionadas ao sabor, agrupadas em sabor com pouco sal;
sabor muito salgado; sabor; sabor diferente e sabor de ranco. Para esta
categoria fez-se novamente uma analise pelo Diagrama de Pareto (Tabela 4 e
Figura 7), chegando-se a conclusdo que o principal problema estava
relacionado ao sabor de rango, conforme relatado pelos consumidores.

Assim, resolve-se investigar se o problema com o sabor de ranco
poderia estar relacionado com a forma de armazenamento das margarinas,

principalmente relacionados com o Ponto de Venda (PDV).

Tabela 3: Frequéncias relativas dos dados de reclamacdes obtidas pelo SAC

no ano de 2018, relativas as caracteristicas sensoriais de margarinas

Frequéncias Relativas

Categorias Frequéncia Frequéncia Porcentagem Porcentagem
Acumulada Acumulada
SABOR 22,08 22,08 43,04 43,04
TEXTURA 11,69 33,77 22,79 65,83
APARENCIA 9,38 43,15 18,28 84,11
OUTROS* 8,15 51,3 15,89 100

* Aspecto, aspecto deslocado, sabor azedo e quantidade falta pedaco
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Figura 6: Grafico de Pareto apresentando a classificagdo dos principais

problemas relacionados aos aspectos sensoriais de margarinas produzidas

pela empresa “A”, das reclamacgdes obtidas pelo SAC no ano de 2018.

Grafico de Pareto
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r 0%

r90%

rB0%
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r20%

0%
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Fonte: Dados obtidos do SAC da empresa “A”.

Tabela 4: Frequéncias relativas dos dados de reclamacdes obtidas pelo SAC

no ano de 2018, relativas as caracteristicas de sabor de margarinas

Frequéncias Relativas

Categorias Frequéncia Frequéncia Porcentagem Porcentagem
Acumulada Acumulada
Sabor rango 7,57 7,58 34,32 34,32
Sabor muito salgado 4,99 12,55 22,55 56,86
Sabor 4,55 17,09 20,59 77,45
Sabor diferente 4,04 21,14 18,30 95,75
Sabor com pouco sal 0,94 22,08 4,25 100
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Figura 7: Grafico de Pareto apresentando a classificagdo dos principais

problemas relacionados ao sabor de margarinas produzidas pela empresa “A”,

das reclamacdes obtidas pelo SAC no ano de 2018.
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5.2. Anélise sensorial

Os resultados apresentados evidenciam as duas condi¢bes de

estocagem da margarina:

- Resultados da vida utili com as principais alteracdes nas

caracteristicas sensoriais na estocagem em temperatura controlada até 180

dias.

- Resultados das caracteristicas sensoriais das margarinas

encontradas nos pontos de vendas, comparativamente com o tempo 0.



47

5.2.1. Caracteristicas sensoriais das margarinas obtidas de condicdes

controladas de estocagem

As margarinas de 4 diferentes lotes foram armazenadas em
temperatura controlada e avaliadas nos pontos 2, 45, 90, 135, 180 dias, de
acordo com os atributos previamente estabelecidos.

A Tabela 5 mostra de forma quantitativamente as alteracdes
sensoriais em cada dos diferentes atributos de:

- Aparéncia: Cor amarela

- Sabor: Gosto salgado, sabor amanteigado, sabor ranco

- Textura: Cremosidade, derretimento na boca

Tabela 5: Resultados da avaliacdo das margarinas estocadas em condi¢cdes

controladas

Cor Gosto Sabor Sabor  remosidade Derretimento
amarela salgado amanteigado ranco na boca
Controle (2
dias) 2.0 50 4,0 0,0 5,0 4,0
45 dias 2,0 50 4,0 0,0 4,2 3,2
90 dias 2,0 5,0 3,2 0,0 4,0 3,0
135 dias 2,0 5,0 3,2 0,5 3,5 3,0
180 dias 2,2 5,0 2,75 1,0 3,2 2,2

5.2.2. Caracteristicas sensoriais da aparéncia das margarinas obtidas de

condi¢Oes controladas de estocagem

Nesta avaliacdo em condi¢cdes estaveis ndo houve nenhuma
variacdo na cor até 135 dias de estocagem, com 180 dias observou-se um
ligeiro aumento na cor.

De acordo com Nawar (1985) a margarina pode apresentar

descoloracdo da superficie durante o armazenamento, este resultado é
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diferente do encontrado neste estudo onde praticamente ndo ocorreu henhuma

alteracéo.

Nadeen et al. (2017) relataram que apoés 90 dias de vida util em
condicbes controladas de 5°C, as margarinas (controle e testes com
antioxidantes) ndo sofreram alteracbes na cor, resultados muito proximos aos

apresentados neste estudo.

5.2.3. Caracteristicas sensoriais de sabor das margarinas obtidas de

condicdes controladas de estocagem

A Tabela 5 também evidéncia que o atributo gosto salgado nao
apresenta variagdes na estocagem com temperatura controlada. O atributo
manteve-se em intensidade moderada (5) do inicio (2 dias) ao fim do estudo
(180 dias).

N&o foram encontrados estudos que comparassem as alteracoes
do atributo gosto salgado ao longo da estocagem.

De acordo com a Tabela 5 o atributo sabor amanteigado
apresenta variacfes de intensidades ao longo da estocagem a 8°C. Entre 2 a
45 dias de estocagem todas as amostras apresentavam moderada (4)
intensidade do sabor amanteigado, que reduziu no decorrer da estocagem
chegando até percepcdes proximas de leve a moderada (3) intensidade, com
meédia final de 2,75. Nestas condi¢cdes as principais alteracdes do atributo
ocorrem entre 90 e 180 dias.

Zhang et al. (2006) nao encontrou grandes alteracdes de sabor no
em armazenamento a 5°C durante 12 semanas de estudo (90 dias), o que
concorda com as alteracGes ocorridas neste estudo a 8°C, onde observou-se
muito leve perda de sabor amanteigado a partir de 90 dias e de estocagem.

Nadeem et al. (2017) concluiu que apdés 90 dias de
armazenamento a 5°C da margarina controle e demais testes com utilizacao de
chia para reducdo da oxidagdo, n&o apresentaram alteracbes nas
caracteristicas sensoriais de sabor no periodo.

A Tabela 5 evidencia que a margarina armazenada em condi¢coes

controladas esta mais suscetivel ao aparecimento do sabor ranco entre os dias
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de estocagem 135 e 180 dias, vale ressaltar que esta caracteristica € ausente
no inicio do armazenamento. Durante toda estocagem sob condi¢cdes
controladas o sabor ranco foi observado no ponto 135 dias em intensidade
proximas a ausente (0) e com 180 e intensidades proximas a (1) muito leve
intensidade. A oxidacéo lipidica ocorre durante seu armazenamento podendo
ocasionar o sabor ranco. Nadeem et al. (2017) conseguiram minimizar oS
efeitos da estocagem na margarina com a inclusdo do 6leo de chia no produto,
o ingrediente agiu como antioxidante natural. A margarina avaliada neste
estudo também apresenta inclusdo de antioxidantes, o que justifica a

estabilidade oxidativa nestas condigdes.

5.2.4. Caracteristicas sensoriais de textura das margarinas obtidas de

condicdes controladas de estocagem

No primeiro ponto de avaliagdo, 2 dias, a margarina apresentava
moderada a forte (5) cremosidade, que foi reduzindo ao longo dos pontos de
estocagem 45, 90, 135 e; com 180 dias apresentavam na sua maioria uma
meédia de préxima de leve a moderada (3) cremosidade, como mostrado na
Tabela 5.

Em estudo de estabilidade de margarinas com gorduras
interesterificadas nas temperaturas de 5°C e, 25°C, Zhang, Jacobesen e Adler-
Nisser (2005), através de resultados analiticos de consisténcia concordam que
a dureza da margarina aumenta mesmo quando mantidas armazenadas
apenas em geladeira.

Kotera (2017) em estudo comparativo da dureza sensorial de
manteigas e margarinas concluiu que estes produtos tendem ser mais duros/
firmes mesmo quando armazenados continuamente a 5°C temperatura. Os
resultados deste estudo também demonstraram que mesmo em condi¢cOes
laboratoriais as margarinas ficam menos cremosas ou mais firmes
analiticamente

Na avaliagdo do derretimento na boca observa-se variagdo entre
0os dados, no inicio a margarina apresentava moderado (4) derretimento na
boca, entretanto no final da vida til a maioria dos produtos apresentavam leve

(1) derretimento na boca. Ocorreram transformacgdes no atributo derretimento
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na boca entre os pontos 45 dias e 180 dias. Os resultados sdo apresentados
na Tabela 5.

Durante o derretimento da margarina de mesa € possivel
perceber através das papilas gustativas os aromas e sabores sem que apareca
uma sensacgao de desagradavel de "sebo” na boca. O percentual de gordura
sélida afeta a qualidade da margarina de mesa, que esta relacionado com o
derretimento do produto. De acordo com Chrysan (2005) é possivel afirmar que
uma margarina tem um bom derretimento quando se funde completamente na
temperatura de 36°C. Os dados demonstram a tendéncia de reducdo do
derretimento na boca ao longo da estocagem ou seja, a fusdo da margarina
torna-se mais lenta.

De um modo geral a Tabela 5 demonstra as alteracdes sensoriais
ao longo da estocagem controlada, evidenciando que as principais alteracdes
sdo a reducdo da cremosidade, do derretimento na boca e do sabor
amanteigado

Ha variacbes nas caracteristicas sensoriais no inicio (2 dias),
meio (90 dias) e fim (180 dias) da estocagem, onde observa-se principalmente

reducdo do derretimento na boca e da cremosidade.

5.3. Avaliacédo da vida atil das margarinas nos pontos de vendas
5.3.1. Temperatura das margarinas obtidas no ponto de venda

A Tabela 6 mostra as temperaturas das margarinas no momento
da compra nos pontos de vendas, onde foram observadas temperaturas
variando de 1°C até 9°C.
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Tabela 6: Temperaturas das margarinas nos pontos de venda

Local de Média Temperatura Temperatura .
compra Temperatura  Minima Maxima Desvio
Sao Paulo 6,0 2,0 9,0 7,0
Belo Horizonte 5,7 5,0 6,2 4,2
Campinas 5,6 1,2 8,1 6,1
Rio de Janeiro 5,5 1,0 8,0 6,0
Curitiba 5,6 4,0 6,9 4,9
Cuiaba 7,0 7,0 7,0 5,0
Salvador 6,3 5,0 8,0 6,0

A Portaria n° 372 de 04/09/1997 (BRASIL, 1997) determina que a
margarina seja conservada e comercializada em temperatura ndo superior a
16°, portanto apesar da alta variagdo nas condicOes de estocagem, todas estédo

de acordo com a legislacéao.

Apesar desta variacdo de temperatura estar de acordo com a
legislacao foi relatado por Tanaka et al (2007) que variacdes na temperatura na
estocagem proporcionam formacgdo de cristais granulares, que reduzem a
qualidade do produto a base de 6leo de palma e esta formacao € acelerada por
ciclos térmicos de 7 a 15°C.

Quando a margarina é deixada fora da geladeira, mesmo que por
um periodo, isso pode levar a recristalizacdo de glicerideos de fusdo mais
elevada e a um aumento do ponto de fusdo, estas alteracBes impactam nas
caracteristicas sensoriais dos produtos, resultando em uma sensacdo mais
pesada na boca e na liberag&o de sabor e sal mais lenta (CHRYSAN, 2005).

De acordo com Kotera et al. (2017) produtos a base de gordura
semi-sélida como as margarinas sao sensiveis a choques térmicos, mesmo
entre refrigeragcdo e condicbes de ambiente. Estas variagcbes na temperatura
podem resultar na deterioracdo da qualidade do produto, porque geram cristais
granulares e causam endurecimento do produto.

E indispensavel um olhar atento para a forma de armazenamento
nos pontos de vendas jA que a variacdo de temperatura pode impactar

negativamente na qualidade do produto final.
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5.3.2. Tempo de vida util das margarinas dos pontos de venda

Todas as amostras controle foram avaliadas com 2 dias de vida
atil, ja as margarinas dos pontos de vendas apresentaram estocagem variando
de 26 a 171 dias, informac0des evidenciadas na Figura 8.

A margarina possui vida atil de 180 dias (6 meses), porém mais
de 80% dos produtos encontrados nos pontos de venda e avaliados na
metodologia de perfil de consenso encontravam-se entre 30 e 90 dias (1 a 3
meses), isto pode ser justificado pela alta rotatividade do produto que né&o
permite encontrar grandes quantidades de produto com tempo de estocagem

mais avangados, conforme mostra a Figura 8.

Figura 8: Tempo de vida Gtil das margarinas avaliadas sensorialmente

Pontode venda

0% 3.64% [-3.64%

WAt 30 dias

B De30a 60dias
mDe60a 90dias
EDe90a 120 dias
BDe 120a 150 dias
M De 150a 180 dias

5.4. Caracteristicas sensoriais das margarinas obtidas no ponto de venda

A Tabela 7 apresenta a andlise estatistica de cada atributo (cor
amarela, gosto salgado, sabor amanteigado, sabor ranco, cremosidade e
derretimento na boca) de amostras coletadas em pontos de venda

comparativamente com as amostras controle (2 dias de estocagem).
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Tabela 7: Média e a diferenca minima significativa (DMS) dos atributos

sensoriais
Cor Gosto Sabor Sabor  cremosidade Derretimento
amarela salgado amanteigado  ranco na boca
Controle 1,712 4,902 3,922 0,002 4,822 3,022
Ponto de b a b b b b
venda 1,86 4,83 3,67 0,29 4,02 2,30
DMS 0,15 1,98 0,14 0,21 0,32 0,27

Letras iguais na mesma coluna ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de 95%

de confianca

Os resultados da Tabela 7 mostram que existe diferenca
significativa na comparagao das margarinas “controle” com o “ponto de venda”
na maioria dos atributos avaliados: cor amarela, sabor amanteigado, sabor
rango, cremosidade e derretimento na boca vale ressaltar que ndo ha alteracéo
significativa na caracteristica de gosto salgado. Estas importantes alteracfes
nas caracteristicas dos produtos estocados nos pontos de vendas podem

justificar algumas reclamacdes dos consumidores

Na condicdo de estocagem no ponto de venda observou-se que
as margarinas tém uma tendéncia de aumentar a cor amarela, reduzir o sabor
amanteigado, reduzir a cremosidade, reduzir o derretimento na boca, além de

estarem mais suscetiveis ao surgimento do sabor ranco.

5.4.1. Caracteristicas sensoriais da aparéncia das margarinas obtidas nos

pontos de vendas

Na condicdo real de estocagem as margarinas apresentaram
aumento da cor amarela, com notas préximas a (2), sendo leve a intensidade

de cor amarela no final da estocagem.

Nenhum estudo relatou as alteragcbes sensoriais na cor da

margarina em condi¢des reais de estocagem.
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5.4.2. Caracteristicas sensoriais de sabor e textura das margarinas
obtidas nos pontos de vendas

A Tabela 7 evidencia que o atributo gosto salgado ndo apresenta
variacbes na estocagem em condicdes reais. Do inicio ao fim da do
armazenamento o atributo é observado com notas médias proximas de
moderado a forte (5) intensidade. J& o atributo sabor amanteigado apresenta
reducdo de intensidades, chegando até percepcbes proximas de leve a
moderada (3) intensidade, com média final de 3,67. Lembrando que mais de
80% das amostras apresentavam vida util de até 90 dias.

A Tabela 7 também mostra o sabor ranco aumentou ao longo da
estocagem, ou seja, a margarina armazenada em condicdes reais estd mais
suscetivel ao aparecimento do sabor ranco no periodo de até 90 dias, vale
ressaltar que esta caracteristica é ausente no inicio do armazenamento.

No primeiro ponto de avaliacdo, 2 dias, a margarina apresentava
moderada a forte (5) cremosidade, média de 4,82, que foi reduzindo ao longo
da estocagem chegando até média proxima de leve a moderada (4)
cremosidade, como mostrado na Tabela 7.

Na avaliagdo do derretimento na boca observa-se redugéao desta
caracteristica durante a estocagem de moderado derretimento na boca, média
3,92, para leve (2) média de 2,30. Os resultados sao apresentados na Tabela
7.

Alguns autores trazem os resultados de sabor correlacionados
com a textura, como Shiota et al. (2011) que em estudo do comportamento das
substancias aromaticas em emulsdes A/O relatou através de dados sensoriais
que o ponto de fusdo (tempo de derretimento na boca) gera interferéncia na
percepcdo do sabor, pois quando a gordura funde mais lentamente também
ocorre uma liberac&o de sabor mais lenta na boca. Ele concluiu que a liberacéo
do aroma base 6leo de uma emulsédo € influenciada pela interacdo entre os
compostos volateis e os compostos dispersos. Este resultado vem de encontro
com os dados deste estudo, onde houve a reducdo do derretimento na boca,
Oou seja, a margarina estd com um ponto de fusdo mais alto, e isto

provavelmente estd impactando na reducdo do sabor amanteigado. Da mesma
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forma foi demonstrado por Vaisey-Genser (2003) que também menciona que o
rapido derretimento de margarinas na boca tem correlacdo com a liberacdo
imediata de sabores.

Cheong et al (2009) comprovaram por meétodos analiticos, que
apos 3 meses de estocagem ocorre um aumento do ponto de derretimento de
2,5°C das margarinas comerciais, além de um aumento significativo da firmeza.
Estas alteracbes estdo relacionadas com as transformagdes polimorficas, de 3
para ', que segundo 0s autores se iniciam apés 8 semanas de estocagem em
margarinas comerciais.

Segura; Herrera; Afdn (1995) demonstraram que margarinas
comerciais estocadas em temperaturas distintas 4°C e 13°C, tornam-se mais
firmes, respectivamente, em medi¢Ges analiticas realizadas na temperatura de
15°C. Neste estudo, sem temperatura controlada, observou-se uma tendéncia

de as amostras ficarem menos cremosas e/ou mais firmes.

5.5. Comparativo das caracteristicas sensoriais nas condi¢cbes de

estocagem

Como os resultados de tempo de vida util indicaram que 80% das
margarinas encontradas no ponto de venda estavam com tempo de estocagem
menor ou igual a 90 dias, foi realizado um comparativo destes atributos
sensoriais com os atributos das margarinas com até 90 dias de vida util em

condic¢des controlada, demonstrado na Figura 9.
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Figura 9: Comparativo das caracteristicas sensoriais

Cor amarela

Derretimento na boca /3/ \ Gosto salgado

Cremosidade Sabor amanteigado

Sabor rango

@ Controle @ 90 dias Controlado 090 dias Ponto de venda

De forma qualitativa os dados evidenciam que em um mesmo
periodo as margarinas armazenadas nos pontos de vendas apresentam uma
maior variacdo nos atributos sensoriais. Na estocagem controlada observou-se
apenas variagcdo em um unico atributo, derretimento na boca, enquanto no
mesmo periodo as caracteristicas das margarinas pontos de vendas também
apresentaram reducdo da cremosidade, em maiores intensidades que
condicbes controladas, além da reducdo do derretimento na boca da

intensidade de sabor amanteigado.

De acordo com Silva et al. (2008) na etapa de cristalizacdo do
processo produtivo da margarina ocorrem a formacao de gorduras na forma B/,
devido ao rapido resfriamento e plastificacdo. As condicdes de
armazenamento, o comportamento de cristalizacdo das gorduras, a transicéo
do cristal da forma B’ para a forma B ocorre de forma mais lenta ou rapida,
podendo levar a altera¢cdes nas caracteristicas reolégicas da margarina com a
piora do derretimento, aparecimento da arenosidade, perda da cremosidade e
até quebra da emulséo. Neste estudo o armazenamento a condicdo real de
estocagem favoreceu a perda da cremosidade e o aumento do tempo de

derretimento na boca. Nao foram verificadas alteragfes na aparéncia arenosa e
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guebra na emulsdo. Estas alteracbes podem ser embasadas pelo estudo de
estabilidade de margarinas conduzidas por Zhang, Jacobsen e Adler-Nissen
(2005) onde confirmaram que ocorrem transformacdes polimérficas de 50%
dos cristais, da forma B’ para a forma f em um periodo de 12 semanas (90

dias), sendo que inicialmente eram 100% da forma ’.

Ares e Varela (2017) indicaram que resultados encontrados com
equipes de consumidores néo treinados, sdo muito proximos aos avaliadores
treinados, portanto € possivel fazer o comparativo dos resultados obtidos deste

estudo com as reclamacdes dos consumidores.

o Na aparéncia os consumidores reclamaram principalmente da cor
amarela, sem mencionar caracteristicas de intensidade, nesse
estudo ndo se observou variacdes neste atributo.

o0 No sabor as reclamacfes estdo mais voltadas para rango, sabor e
sabor muito salgado. As avaliacbes das margarinas dos pontos
de vendas indicam uma reducéo do sabor amanteigado ao longo
da estocagem, o que por si s pode gerar reclamacéo, além desta
reducdo facilitar a percepcdo de caracteristicas desagradaveis
como sabor ranco. Neste estudo ndo foram relatadas variagdes
no atributo gosto salgado que pudessem justificar as reclamacoes
de muito gosto salgado, entretanto as reclamacfes podem estar
relacionadas com a percepcao individual de cada consumidor.

0 Na textura as reclamacdes de consisténcia/textura possivelmente
estdo relacionadas com a perda de cremosidade detectada no
produto armazenado no ponto de venda. Nao houve variagdes na
textura que justificassem as reclamacfes de textura liquida e
textura mole, imagina-se que esta alteracdo esteja relacionada
com a temperaturas de estocagem acima do praticado neste

estudo.
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6. CONCLUSAO

A concluséo esta baseada em amostras com 0 mesmo tempo de
estocagem (90 dias). Observa-se que em condicdes controladas de
armazenamento quase ndo h4 variacdes nos atributos de aparéncia e sabor,
porém foram encontradas alteracbes na textura devido a redugdo do
derretimento na boca.

O armazenamento das margarinas nos pontos de venda deixa a
margarina mais susceptivel as alteragcbes nas caracteristicas sensoriais
principalmente na textura, onde se observa uma reducdo ainda maior do
derretimento da boca, 0 que comecga a impactar a percepcao de sabor devido a
reducdo do amanteigado.

Os resultados apresentados sugerem que algumas reclamacdes
dos consumidores podem estar relacionadas com a estocagem nos pontos de
vendas;

Para mitigar os efeitos da estocagem € indispensavel que a
distribuicdo e o armazenamento da margarina durante sua vida util, sejam
feitos de maneira adequada, ou seja, sem que haja oscilacbes de temperatura.
Desta forma pode-se evitar a perda da qualidade da margarina e possiveis

reclamacdes dos consumidores.
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Apéndice A: Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE COMSENTIMENTC LIVREE ESCLARECIDO - TCLE

Tido do pesguiso: Iinfuénclo do pedil de tusdo do Gles no ocefogdo sensoriol de
mangarinag.

Fesquisodones responsdwels Profo. Dro. Kaorto e Kushicdo = Resrondo Gosls
Femondes de Cifveing

Contabos: Telefone — 19 258654242, e=mall: modglachidgSssp br

Hoimero do CAAE

Vock estd sendo comvidodola) o porficipor come wolundanoja) do pesguiso de
avaliopbo do influéncia do pedil de fusbo do dlec o oceflogSo s=nsonal de
mangarina.

Ebe doouwmenio, chomodo Termo de Comsenfimento Livee & Eclarecido [TCLE), visa
ossegumr s=us dirsitos como porticiparte. Por foeor, leio o TELE com ofencdo, =
oproveite poro esclorecer suos dinidos com os pesquisodores. S= howver outnos
dirvidos mesmo depois de omingdo, vooi poden esclarecédos. b= prefery, pods levar
este Termo pora caso & consulfar ssus familores ow oulnos pessoas ontes de decidir
parficipor. Apas ser esdoreddo sobre detolbes do pesquisa, se ocefior fozer porte do
eshudo, omine asie doowmento, gue lhe foi enfregus &m doos sios. Umo dedos & seo =
a outra do pesquisador responsavel. Caso nSo queina participar da pesquisa ou gueiro
dedsfr delo =m gquolguer momento vool ndo fera guolguer prejimm ou sER
penaizndo|a)] de forma alguma.

Informiog &as sobre o pesguisa

Objetivos & Jusificafivo

D principal objetive do teste discimincfvo & entender, Uiondo-se sguipe de
provodore:s freinodos, se opos osdlogbes de termperctura hoverd woriogpBes nos
atricudcs sersongis de miorgarings.

D objetivo do heshe de oceitogpdo & owobar os offibedos ssnsonois redocionodos com o
pefi de fiedo & gue possam impocior no ocefopdo do corsumidor, seguido de wm
tesie de preferéncio pono indicogdo do consumicdor do suo amostro prefeida.

Procedimenbos

DISCRIMINATIVO

Hesto pesquiso wood esta sendo convidodo o porficipar do owolioodo sersonid de
margorines submetidos o diferenies osclogoes de temperohen poro idenfiicor os
oferopfes nos comcheasficos sensongis das omosthos. As avaliopies s=rbo recizodaos
rno Loboratorio Analee Se=rcodal = s=rd necesdno gue voof pase por um breve
tr=inoments espeofics. Vool deverd prowar o produto, avalior o oparincia, sobor
amanteigodo, gosio solgodo = o fempo de demefmenio no booo = responder =
exishe diferengo erine o controle |sem oscilogbes de femperotum), = o5 omostros gue
ficorom temporoiomende nos termpemtums de 1PC = 25°C. Vool precooro
COMPparecer &M Openas UNa Desdo porg coleto dos resposhos, ovoliora de 7 a §
amostas difessries & o tempo necessaio porg responder & edimodo enfre 10 = 20
min. Pode hover oulnos sesfes com o mesmo objefivo d= ovoliopbo = vood =sio
corsidodo o porlicipor dos dermois s=ssdes, gue ocondecerdo em dios gue serdo
previamentes dvulgodaos.
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ACETAC RO/ PREFERENCIA

Hedhn pesquizo vocd mchd cando coridado a parficipar do ovaliogdo sereorfial de
margarines submelido:s o diferentes csclogSes de temperotura paro idenfificar a
affenacies nos comcheadficos sersoniois dos omostros. Ac ovaliogfes serbo reclizodos
ro Loborotanio Andise Sensofal = ndo sera necesano que woof pame por um breve
freinoments especiico. Yoo devera provor o produto, owdlior o oposéncia, sobor,
gosto solgodo, fempo de derstimento, cremosidode, teduno & regpondesr guonho
gosto ow desgosto do produto eccolhendo oo findl o omostro prefeido. Yook
preckond CoMmparscer am openos Uma sesdo para cobeto dos resposias, avaliora de
2 @ 2 amosinos diferentes & o fampo necesaio paro espondar & astimodo antre 15 =
A0min. Pode hover outros sessdes com o mesmo objefivo de ovaliocdo & vocd =sta
corsidodo o porficipor dos dermois sesofes, gue ooonfscsrdo sm o dios gue serdo
previomente dvwlgodos.

Avallagdo de fscos & beneficios

2 corsumo de guolquer fipo de oimento, mesmo quondo fodos o5 precougdes
quario 4 s=guanca do produio s530 fomaodos, aindg pode ervolver clgum oo
solrde, fois come olergics desconhecidos o um gimenfo it nofune ow oos ingredienter
de um aimenfo fommelodo. As omosiros que woof voi prowor forom fobicodios
s=guindo as nommas d= boos proticas de fobhicogdo [BPF), os malénos prmas = oudros
ingrediertes 50 de boo guolidode & procedéncio conhecida. Além dizo, andalise=s
microbiclogicos foram realzodos onfes dos tesfes s=recdiois poro gumenior o
confiongo de gue sles Nbo cousarso nenhum dono 4 sua sadde. Mo enfonto, como o
prodiuto foi formudodo uliondo ol=o s= sojo, Gguwo, gordum vegetal, sono de leite =m
po, leite &m po desnotodo, witomings B (B4, Bl = B12), vitaming &, selento d= sodio
[G=dénin), =siobifmntes mono = digiceddecs de ocidos growos & lecHing de soig,
consersodones: sorbofn de pofossio, bermoofo de sodio, Anfiodidante: TBHG, EDTA
calcio dissddico & BHT, Aciduanfe: dcide ohico, Aromalizonie: Aroma: idénfico oo
rivhoral, Corarfes: unicum, befn coroteno = clrcuma [RBo confém glutén), podse
hover problemas pora guem apresenta algum fipo de dengia aos ingredientes, 2=
woolk ocredio que pode fer ogumao reogdo aléngico oo produto ow seus ingredisres,
vook pode decidir ndo parfidpar desto pesguiza, ou e guiser pega mais infomagdes
quario oos ingredisnie:s precsmbes nos omosteos.

Z= opos o teste s=nsonal woob s=nfr quolguer problema gQue possa estor relocionodo
oo consumo  destes  podutcs, enfe =m ocontoio imedictormente com ofs)
pesquisodories| responsaveljsis] pelo pesguisa, pora encaminhamento oo posto de
soplpde oan hospibol mais prosimos ou outnos prosidéncios.

O coreumo dos produtcs no loborotanio de Andlise S=nsoial nSo represento nenbum
bensficic direto pom oo, no antorfo ocreditomos que o desamaobimenio deste
estudo pode ogregar valyr oo conhecmenio da Ciéncia de Alimenios em especial o
Owiras informag ces

O pesquisodore:s gororfem que suo idenfidode serd montida =m sgile = nenhumo
informogto pessoal sem doda o outros pescons que Roo focom parte do equipe de
pesquisodores. Mo divulgogto dos resuifodos desse estudo, sew nome RS0 s=ma chodo.
Ha pubbcogbo da pesquisa vilzoremos os resuthodos da andlise o conjunto de dodos
oblidos.

70



71



72

Apéndice B: Comprovante de aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa com Humanos (CEPH) da Faculdade de Zootecnia e
Engenharia de Alimentos (FZEA/USP)



73



74





