







































































































































































































































































































































































A medida que o teor de humidade aumenta, a consisténcia a 20°C também
aumenta, tal como acontece nos extrudidos do ensaio A, mas neste caso de uma forma
mais acentuada. No entanto aqui, nos extrudidos de castanha, essse efeito parece ser mais
evidente porque os grianulos de amido de castanha exibem maior dilatagio, e portanto,
estdo mais susceptiveis A desintegragdo que os granulos do milho, como se pode
comprovar pela observagao das fotografias da Figura 28 A. Por outro lado, tendo a
castanha uma relacdo amilose/amilopetina superior & do milho, era de esperar que este
fenémeno fosse mais acentuado jd que, como foi referido anteriormente, a amilose € a
principal responsdvel pelo aumento da consisténcia das pastas de amido.

Consisténcia a 92°C e no “set-back” — Os resultados de RSM correspondentes &
consisténcia nestes dois pontos apresentam R2 de 0,59 e 0,52, respectivamente. Estes
valores de correlagdo, por serem baixos, ndo justificam uma avaliagdo tdo profunda como
os anteriores. Ndo se fez por isso, uma selecgdo dos coeficientes mais significativos para
se estabelecerem as equagOes matemdticas que nos permitiriam uma interpretag@o dos
resultados mais objectiva, pelo que, nestes casos, resolvemos fazer uma abordagem a
partir apenas da interpretagio directa dos diagramas, para avaliar as variagdes tendenciais.

Na consisténcia a 92°C o efeito da temperatura de extrusdo parece ser pouco
significativo quando se considera a humidade como um pardmetro fixo. J4 a velocidade
do parafuso parece ter algum efeito quando os seus valores sdo extremos. Isto parece ser
l6gico pois se por um lado, a baixas velocidades de parafuso aumenta o tempo de
permanéncia do material a extrudir no interior da extrusora (com a consequente maior
degradacgdo do material), por outro lado, velocidades de parafuso elevadas conduzem a
maiores tensdes distorcionais e maior fricgdo (Figuras 38 e 39).
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Figura 38 — Diagrama para a consisténcia a 92°C em funcdo da temperatura ("C) ¢ da velocidade
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Figura 39 — Diagrama para a consisténcia a 92°C em fungfo da humidade (%) e da velocidade da
parafuso (r.p.m.).

Efeitos dos Parametros de Extrusao no Tamanho Molecular

Amostras de farinha de castanha, de “grits” de milho e dos extrudidos (dos
ensaios experimentais A e B) foram sujeitas a cromatografia de filtragdo sobre gel a fim
de se avaliar a distribui¢io dos pesos moleculares antes € apds a extrusio.

O perfil do amido nativo de milho apresentou dois picos perfeitamente distintos
(Figura 40). O pico I corresponde ao material de elevada massa molecular, julgando-se
incluir a amilopectina pura de milho. O pico II inclui todo o material de menor massa
molecular, devendo neste caso ser essencialmente amilose. Estas afirmagées tém como
base trabalhos j4 realizados anteriormente (BILIADERIS et al., 1979, 1981;
CHINNASWAMY e HANNA, 1990; WEN et al., 1990). Por outro lado, quando calculdmos
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Figura 40 — Cromatografia cm Scpharose CL-2B. A — milho; B — milho extrudido.
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a relacfio entre as dreas dos dois picos obtivemos um valor médio para a amilose e a
amilopectina de 24% e 76%, respectivamente. Estes valores, estdo de acordo com os
referidos na bibliografia para teores de amilose e amilopectina.

No caso do amido de castanha, o perfil cromatogrdfico obtido (Figura 41 A),
revelou igualmente dois picos perfeitamente distintos. Apds o cdlculo das suas dreas,
obtiveram-se valores médios relativos de 43% para a amilose € 57% para a amilopectina.

Realizdmos também cromatogramas com misturas de farinhas de castanha e de
milho idénticas as misturas das farinhas que foram utilizadas no ensaio experimental A,
tendo em vista a sua comparagdo com os grificos dos extrudidos correspondentes. O
mesmo procedimento foi feito para a castanha e para o milho.

Densidade Optica
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Figura 41 - Cromatogramas em Sepharose CL- 2B, A - Castanha nativa; B - Mistura 36%
castanha nativa+ 64% milho nativo; Extrudidos: C - A 14:164:36; D - A 14 :
164 : 84.

Pela comparagio dos cromatogramas dos extrudidos ¢ das matérias primas
correspondentes verifica-se que quaisquer que sejam as condigdes de extrusdo, houve
uma reducdo do pico I. Estas reduc¢des no tamanho do 12 pico foram acompanhadas por
um aumento da drea global do pico II sem que, no entanto, tenha aumentado em altura,
ou seja, houve um “alongamento™ do 2° pico, o que significard uma maior grama de
massas moleculares. Este facto é muito evidente quando se compara o milho e respectivo
extrudido (Figuras 40 A e B). E ainda notério quando se comparam os grificos das
matérias-primas efectuadas com mistura de castanha e milho e respectivos extrudidos
(Figuras 41 B e C). Mas neste caso, a medida que aumenta a percentagem de castanha na
mistura, a diminui¢do do 1° pico e o alongamento do 2° pico ndo s@o tdo evidentes, o que
se poderd explicar pela razio amilose/amilopectina. J4 quando se comparam oS
cromatogramas da farinha de castanha com os dos extrudidos de castanha, o alongamento
do 2° pico e a diminui¢@o da drea do 1° pico sdo ainda menos significativos que os
anteriores, como se pode observar na Figura 42.
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Figura 42 - Cromatografia em Sepharose CL-2B. A - Castanha nativa; B - Extrudido
B 18 ;: 175 : 170.

A diminuig@o da drea do 1° pico e o correspondente alongamento do 2° pico
poderd levar-nos a concluir que, com a extrusio houve uma fragmentac¢fo das
macromoléculas de amido havendo também diminui¢io do tamanho molecular médio.
Consequentemente terd havido um aumento das moléculas de peso molecular mais baixo,
provavelmente oligossacdridos, que poderdo corresponder ao alongamento do 2° pico.

A diminui¢do destes fenémenos nos extrudidos feitos com maior incorporagio
de castanha e nos que sdo feitos apenas com castanha pode ser devida a maior
complexagdo da amilose com os lipidos na castanha relativamente ao milho, aumentando
o seu peso molecular. Isto ndo é de admirar jd que a castanha possui um teor de lipidos
superior ao do milho (2,14% e 0,11%, em base seca, respectivamente). Esta observacio
vem de encontro ao que MERCIER, CHARBONNIERE, GALLANT ¢ GUILBOT (1979)
adiantaram relativamente & protec¢fio que a amilose tem durante a extrusdo quando forma
complexos com os lipidos, como j4 se referiu anteriormente. Estes resultados conduzem-

-nos 2 ideia de que a extrusdo favorece a complexacio da amilose com os lipidos.
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Figura 43 — Cromatogramas em Sepharose CL-2B. Extrudidos: A - B 18:175: 170;
B-B10: 175 : 170.
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Como se pode ver na Figura 43, ocorreu uma maior fragmentagio com o
decréscimo do teor de humidade. Na verdade, quando estamos numa situa¢do com
humidade elevada, hd uma "plasticiza¢@io” dos granulos de amido e "lubrificacdo" da
mistura, diminuindo a fric¢@o e a tensdo distorcional aplicada ao amido e causando menor
dispersdo deste durante a extrusdo (WANISKA & GOMEZ, 1992). J4 anteriormente
GOMEZ & AGUILERA (1984) tinham afirmado que, em condig¢des limitadas de dgua é
natural que a humidade que € absorvida pelo grinulo fique retida no interior das zonas
mais amorfas, enquanto que as zonas do granulo com menores teores de humidade
podem permanecer inalteradas (cruas) ou serem dextrinizadas, consoante forem as
condigdes tempo/temperatura no interior da extrusora.

A extensdo da degradagdo molecular foi avaliada recorrendo-se a 3 padrdes de
dextranos a partir dos quais se constitui a recta de calibragio (Figura 44).

Kav 1.5 I T

0.0 ! 1
5 6 7 8

log massa molecular

Figura 44 — Recta de calibragfio para dextranos.

R2 = 0,914
Y = 4,208 - 0,581X (16)

A partir da equagdo da recta, e utilizando-se os valiores de Kav das nossas
amostras (Y), calculou-se o logaritmo da massa molecular (X), correspondendo o
inverso deste & massa molecular média das frac¢des de amido, como se mostra no
Quadro seguinte:
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Quadro XXXI — Massas moleculares médias das fra¢des de milho, castanha e

de extrudidos
Amostra Fracgoes Kav (Coef. | Log da Massa | Massa Molecular| Redugiio
de parti¢do) Molecular Média q,
De maior massa 0,38 6,59 3 890 451 —
Milho molecular
De menor massa 0,9 5,69 489 779 —
molecular
Milho Extrudido De maior massa 048 6,42 2 630 268 324
T12: H175:v.p:170 molecular
De maior massa 0,216 6,87 7413 102 —
De menor massa 0,989 5,54 346 737 —
molecular
De maior massa 0,27 6,78 6 025 596 18,72
Castanha Extrudida molecular
B18-175-170 De menor massa 1 552 331 131 4,61
molecular
De maior massa 0,337 6,66 4 570 282 38,4
Castanha Extrudida molecular
B10-175-170 De menor massa 1,1 5,35 223 872 35,5
molecular

As fracgdes constituintes do amido de milho possuem massas moleculares na
ordem dos 3 890 451 para a frac¢do de maior massa molecular, a amilopectina, e de
489 779 para a fraccdo de menor massa molecular, a amilose. Estes valores vém de
encontro aos referidos pela bibliografia para o amido de milho (THORN, W.; MOHAZZEB,
S., 1990).

As frac¢oes do amido de castanha possuem, no caso da amilopectina, maior
massa molecular (aproximadamente 7 413 102) mas, menor para a amilose (cerca de 346
737) comparativamente com as frac¢oes do amido de milho.

Os decréscimos verificados nas massas moleculares destas fracgdes dependem
dos pardmetros de extrusdo e da origem do amido.

No milho extrudido verifica-se apenas a existéncia de um pico com uma massa
molecular elevada, na ordem dos 2 630 268 que corresponde a uma redugdo de 32,4%
em relacdo & fraccdo correspondente no milho nativo. A fracgdo de menor massa
molecular, onde se incluiria a amilose, deve ter sofrido grande fragmentagdo com a
consequente reducdo do seu tamanho molecular que, por ser baixo fica retido no gel, ndo
sendo por isso registado. Isto deve-se & menor quantidade de lipidos que o milho possui
comparativamente com a castanha, como j4 foi anteriormente referido.

No caso da castanha, a fragmentag@o da amilopectina € maior que a da amilose

pois a castanha possuindo relativamente ao milho uma concentragio em lipidos superior,
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estes ao formarem complexos com a amilose devem-na proteger da degradagfo térmica e
mecénica.

Na castanha extrudida com baixo teor de humidade as frac¢des de amido sofrem

maior redugéo, no tamanho molecular médio, que as de castanha extrudida com elevado
teor de humidade.

A degradago conferida ao produto pelas diferentes condigdes de extrusdo pode
ser confirmada pela medi¢do da consisténcia, correspondendo um decréscimo desta
observada nos amilogramas a um decrescimo da massa molecular avaliada por
cromatografia de filtracdo sobre gel, o que foi também registado por COLONNA, TAYEBE
e MERCIER, (1989).
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8 — CONCLUSOES

Os produtos que tiveram maior aceitabilidade por parte dos elementos do painel
foram, de uma forma geral, os processados com baixos teores de humidade e
temperaturas de extrusio intermédias ou aqueles cujo aumento da humidade foi
compensado com um correspondente aumento da temperatura.

Estes produtos apresentam uma boa taxa de expansio e uma forga de ruptura
intermédia e em equilibrio com a energia de ruptura. Sdo por isso produtos que
apresentam boa solubilidade na boca, estaladigos e "crocantes".

Apesar da concentracdo de amido ser menor na farinha de castanha que na
farinha de milho, os extrudidos de castanha ainda apresentam uma boa taxa de expanséo e
boas caracteristicas de textura, podendo isto dever-se a maior concentra¢do de amilose e
a maior massa molecular da amilopectina do amido de castanha relativamente as de milho.

O sabor doce, caracteristico da castanha, mantém-se nos produtos extrudidos,
valorizando-os.

Apreciando os resultados dos ensaios experimentais seleccionados para avaliar
as alteragdes fisico-quimicas, podemos concluir que a castanha possui na sua composi¢io
quimica um elevado teor de amido e um teor de lipidos superior ao do milho.

As moléculas de amido de castanha possuem uma concentragdo de amilose
elevada, e superior a2 da maioria dos cereais. Por outro lado a massa molecular da
amilopectina do amido de castanha € relativamente elevada e superior & da amilopectina do
amido de milho. Estes dados justificam as curvas de consisténcia observadas nos
amilogramas da farinha de castanha e explicam as alteragdes sofridas no processo de
extrusdo-cozedura. Neste processo, os granulos de amido sdo alterados de forma
diferente consoante as condi¢des de extrusdo. As condi¢oes mais drdsticas, isto €, as que
conduzem a maiores alteragdes sdo as de baixa hurnidade e elevada temperatura.

A dilatagdo dos grinulos de amido da castanha no processo de extrusio-
cozedura € mais elevada que no milho, mantendo-se, no entanto, em maior extensio sem
sofrer ruptura.

A fragmentacdo e consequente decréscimo da massa molecular das frac¢des de
amido dependem dos parimetros de extrusdo (sendo maiores para baixos teores de
humidade e temperaturas elevadas) e da origem do amido. A menor fragmentagdo

ocorrida na amilose do amido de castanha deve-se & maior complexagdo desta
macromolécula com os lipidos.

Da apreciagdo global dos resultados podemos concluir que a farinha de castanha
tem boas potencialidades para uma utilizagdo como ingrediente na formulagio de produtos
obtidos por novas tecnologias, nomeadamente pela extrusdo-cozedura.

—101-




No entanto, pensamos que este trabalho poderd ser 1itil na condugéo de novos
ensaios, estabelecendo-se para tal planos experimentais com amplitudes de variagio de
factores mais estreitos. e conducentes & optimizagio de condigdes de processamento, com
uma posterior andlise sensorial com um painel treinado € com maior nimero de
elementos.

Ficam assim abertas novas pistas de que este trabalho pretendeu apenas ser uma
primeira contribuigio.
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ANEXOS







8 - A - Temp.= 185°C + Humidade = 16%
% castanha = 60

8 - B - Temp.= 175°C < Humidade = 14%
Veloc. paraf.= 170 r.p.m.

Figura 1 - Fotografias de Extrudidos: A - (% variavel de Castanha)
B - (100% de Castanha)



Temp.= 185°C +« Humidade = 12%
% castanha = 60

10 - B - Temp.= 175°C = Humidade = 14%
. paraf.= 220 r.p.m.




Il'f l’ul
1 L
3.451 4 ;
i I's
! i
1{ |
2307 Ill Y
i
ll pi
1150 - {I
| i
' |
4 !
; 7 T o wemm ;
228 41.9 ' i 11-4 T z;_b.-ﬁ(ﬂt 1]
-1.150
-2.301 S
35T~
-4 602 4
6£0% castanha 6al
2.020 -(N] =
/{““I 'L"',]L
1.515 - ’,r'
!
l;-’
1040 H
{
{
|
]
0505 - l,'
T 1] T T 9 T T ] 1 {nlnll
232 -11.6 11.6 232
-0.505 4
.01
1.515 -

-2 020 -
T160.H 12, VP 185. 6b1

B - (100% de Castanha

Figura 2 - Gréficos de textura do texturémetro TAX-T2: A -(% variavel de

Castanha




Quadro I - Textura — Dados do Texturémetro TAX-T2

Ensaios A — Extrudidos de milho + castanha
Pico Area Largura da 12 Gradiente 22 Gradiente Pico 1/2 Altura 1/2 Altura
(N) (N.mm) base (mm) Nm N/m (rm) E WD (N) D WD (N)
Média D.P. Média DP. Média DP. Média D.P. Média DP. Média D.P. Média D.P. Média DP.

1 9,47] 1,487 0,02] 55E-3 6,619] 2,479) 47559 1024,2] —-6588,9] 4566,9] 2,484 1,143 4,353 0,877 4,184 1,892
2 5,983] 0,505 0,008] 2,2E-3 4,825 1,915 3834 B42| —7806,7] 3765,3 1,685 0,404 2,687 0,3 1,856] 0,792
3 5,85 0,842 0,021] 9,8E-3 5,428] 4,153 1465 346,8] -—526,5) 5714,9] 2,936 0668 2,935 0,536 1,858 1,463
4 3,72] 0,694 0,024] 3,5E-3 9,25 0,293] 4009 B3,6] -—-588,6] 2269 5,94/ 1,236 1,85 0,381 1,829 0,325
5 6,67] 1,244 0,011] 3,6E-3 6,26 3,62] 2758,9] 421,2}-14561,9] 14682,6] 2,013 0,438 3,248] 0,585 1,469 1,848
6" 4,3] 0,397 0,02| 65E-3 9,68 0,243] 1476,9] 1104,6] -9584| 7482 2,809 1,504 2,121 0,175 2,104 0,213
7 2,74 0,68 0,11} 51E-3 9,88 0,102 820,8 2752 -909,2] 4824 2,416 0,735 1,443] 0,408 1,315 0,351
8 3,3] 0,319 0,17] 34E-3 9,63 0,109 8541 322 -617,1 389,1 2,979 0,749 1,5668] 0,214 1,604 0,214
9 0,34 0,063 2,1E-3] 57E4 9,48 0,094 43,2 21,2 -74,0 37,2 6,326 1,122 0,168] 0,025 0,151 0,037
10 4,68 1,127 0,028 4,7E-3 8,59 1,384| 2183,1 709,6] —-5037,5] 4221,1 2,078 0,569 2,219] 0,576 1,429 0,908
11 0,55 0,183] 39E-3] 14E-3 95| 0,202 92,2 38,2 —49,6 12,7 4,078 0,62 0,269] 0,089 0,278] 0,107
12 1,61 0,444| 24E-3] 4,5E-3 5,32 2,405 7246] 203,5] -3066,3] 2693,2| 1,848 0,201 0,832] 0,207 0,477 0,522
13 0,84 0,379] 99E—4]| 9,9E4 5,88| 3,164] 7401 351,3] —2043,6 1515] 1,048 0,45 0,394] 0,194 0,185 0,218
14 0,78] 0,276] 49E-3| 2,6E-3 9,79 0,083 128,7 €6,3 —99,3 49,6] 4,589 1,575 0,39 0,138 0,379 0,146
15 0,36] 0,132 2,4E-3] 83E-4 9,69 0,302 58,4 30 -38,9 17,4 3,856 1,831 0,194] 0,056 0,187] 0,072

* Média dos valores dos pontos centrais

D.P — Desvio Padrio




Quadro II - Textura — Dados do Texturémetro TAX-T2

Ensaios B — Extrudidos com 100% de castanha
Pico Area Largurada 12 Gradiente 22 Gradiente Pico 1/2 Altura 1/2 Altura
N} (N.mm) base (mm) N/m N/im (mm) E hD (N) D WD (N)
Média DP. Média DP. Média D.P. Média DP. Média DP. Média DP. Média DP. Média DP.

1 3,93 0,98| 0,026 7,1E-3 9,52 0,197| 503,3] 50,92 -471,5| 190,9 5,22| 0,852 1,87 1,87 1,91 0,59
2 3,48 0,643| 0,024 27E-3 9,28 0,44] 4509 47,51 4314 2179] 5,219 1,09 1,75 0,35 1,62 0,4
3 3,08 0,48] 0,019 3,2E-3 9,24 0,47 348 104,3| -467.2] 2126] 5,817 1,3 1,54 0,21 1.4 0,28
4 1,84] 0,076] 0,014 1,66 9,35 0,19} 272,11 60,3] -175,9 40,81 4,573 0,87 0,95 0,06 0,89 0,14
5 4,05 0,59 0,024 25E-3 9,6 0,2] 5814 1345 -491,6] 168,7 4,57 0,5 2,06 0,36 2,09 0,37
6" 1,96] 0,139 0,014 1,339 9,51 0,05 251,8 355 -177,6 58,2 4,916 0,57 1,01 0,07 1,08 0,26
7 0,88] 0,264] 67E-3| 12E-3 8,36 0,39] 1089 21,2] -107,2 47,8] 5,184 0,8 0,45 0,13 0,44 0,15
8 518 0,118 0,025 83E-3 3,29 8,39] 8465| 150,1] —-894,6] &86,6 4,31 0,53 2,54 0,16 3,42 1,19
9 3,45 0,346] 0,031 0,021 9,45 0,38] 4227 64,1] 5675 14987 5,54 1,14] 1,66 0,21 1,77 0,24
10 414] 0498 75E-3| 80E-4 2,67 0,45| 8156] 139,8/-8041,8] 67355 3,55 0,59 2,13 0,3 2,18 0,38
11 1,56] 0,187] 1,0E-2| 2,80E+4 9,31 0,15] 1444 22,9] 2843 32,6 7,06] 0,235 0,79 0,03 0,73 0,18
12 0,58 0,116] 3,8E-3] 9,0E-4 §,63] 0,105 67,3 14,7 65,8 24,1 5,93 0,72 0,28 0,06 0,3 0,05
13 1,67 0,159] 0,011| 1,74E-3 g.42| 0,172 187,3 31,5 —2267 93,4 5,75 0,76 0,82 0,07 0,87 0,15
14 0,9 0,35] 2,6E-3| 1,3E-3 6,58| 4,096 3558| 287,2|-20983,1] 2768,8 3,39 2,6 0,4 0,14 0,36 0,08
15 1,3 0,28] 88E-3] 1,7E-3 9,47| 0,228 144,38 2471 -172,9 77,9 5,565 0,7 0,63 0,13 0,65 0,08

* Média dos valores dos pontos centrais

D.P — Desvio Padrao




Quadro ITI — Taxa de Expansao

Ensaio A Ensaio B
AMOSTRAS (% varidvel de castanha) (100% de castanha)
Média Desvio Padrio Meédia Desvio Padriio
1 1,67 0,07 1,73 0,83
2 2.8 0,054 1,6 0,045
3 1,73 0,083 1,67 0,061
4 1,87 0,055 1,53 0,042
S 1,95 0.09 1,77 0,044
6* 1,67 0,1 1,1 0,027
7 1,73 0,084 0,97 0,022
8 1,73 0.083 1.9 0,026
9 1,67 0 1,57 0,026
10 2.4 0,083 1,7 0,02
11 1,07 0,044 1,43 0,027
12 1,27 0,045 1,1 0,027
13 2,33 0,09 14 0,027
14 0,8 0,055 1,1 0.027
15 1 0,089 1,3 0,042




FICHA DE ANALISE SENSORIAL

LABORATORIO FERREIRA LAPA
ANALISE SENSORIAL

.........................................................................................................

.........................................................................................................

O preoduto em avaliagio foi elaborado a partir de castanha ou de castanha e
milho, sem quaisquer outros ingredientes.

Prove cada uma das amostras e responda para cada um dos atributos sensoriais
na ordem em que eles estfo na ficha.

As amostras devem ser provadas na sequéncia indicada que é eleatéria e,
portanto diferente de provador para provador.

Na linha horizontal correspondente a cada atributo marque um trago vertical, no
ponto que melhor traduz a intensidade desse atributo.,

Ap6s provar cada amostra passe a boca por dgua e se quiser trinque uma maga.

Se tiver diivida pega esclarecimento.




N2

APRECIACAO VISUAL
Intensidade da Cor I I i I I } I I } { I
0 20 40 60 80 100
Baixa Alta

Apreciagdo da Cor

|
0 20 40 60 80 100

Nada Muito
Apreciacio Geral | | | ] | || | | | |
da Aparéncia | I I | I l I | |
0 20 40 60 80 100
Nada Muito
APRECIACAO DA TEXTURA
Duro | | | | | | | | | | |
| [ | | I I | | | | [
0 20 40 60 80 100
Pouco Muito
Pléstico | | | | | | | [ | | |
I | | | [ | | [ | | [
0 20 40 60 80 100
Pouco Muito
Estaladigo | | | | | | | | | | |
[ | | | [ | | [ | | |
0 20 40 60 80 100
Pouco Muito
Solubilidade na | | | | | | i | | | |
boca | [ | | | | | | | [ |
0 20 40 60 80 100
Pouco Muito
Apreciaciio Geral | | | | | | | | | | |
da Textura | I | [ | | | | I [ [
0 20 40 60 80 100
Nada Muito




APRECIACAO DO SABOR

Intensidade do | | ] | | | | | | [ |
Sabor a Castanha [ | | [ [ | | | | [ |
0 20 40 60 80 100
Baixa Muito

Sabores Estranhos

|
|
0
Nada Muito

20 40 60 80 100
Qual ou Quais?
Doce I I | | I I I I I I I
| | | I I I I I | I I
0 20 40 60 80 100
Nada Muito
APRECIACAO GLOBAL
I I | I I I I I I I I
| I | I I I I I I I I

0 20 40 60 80 100
Baixa Muito




Quadro IV - Andlise Sensorial de Extrudidos. Valores médios de 7 Provadores. Ensaio A — % varidvel de castanha.

Apreciaggo da cor Apredacio da Textura Apregiagao do sabor Apreciagao

Glabal

Intens. Aprec. Aprec. Estala- Solubil. Apre, Intens. do | Sabores Aprec.

Amostra da cor da cor Geral da Duro Plastico digo naboca | Geralda | sabora | estranhos| Quais? Doce Global

Aparénc. Textura | castanha

1 55,7 44,3 49,3 55 48,3 47,2 31,4 40,7 58,6 16 54,3 59,3
2 80,3 85,4 90 20,5 5,6 80 70 80,6 30,5 = - 20,3 65,2
3 60,5 65,1 65,4 35.8 40,6 20,7 30 40 50,5 — - 60 55,5
4 50,6 55 60.4 45,6 45,5 30,5 35,5 40,5 56,2 47,1] Cer/Milho 60 52,5
5 65,3 70 70 35,5 46,5 20 20 40,2 36,3 — - 30 50
6" 65,2 75 80 40 15 85 50 70,5 50 ~ - 55,5 75,5
i B5 47,5 45 58,75 32,5 55 20 35,5 31,25 40] Am/Mass. 30 38,75
8 65,5 63 65 10 5 85 77,5 80 42,5 — - 40 65
9 60 45 50,5 40 30,5 55 50,5 65| 85,5 — — 60 70
10 56,2 57.5 55 40 20 66,25 70 65,5 20 33,75] F.Pr/MJC. 16,25 47.5
11 27,5 20 30 40 5 50,5 45 40 27,5 — - 35,5 40,5
12 25,5 45 45,5 16 40 70 65 60 42,5 - - 42,5 57,5
13 46,7 48,3 45,8 26,2 17 71,25 66,25 26,25 66,25 13M/Pao/Far/ 12 50
14 20 15 5 35 10 50 55,5 20 40 5 Amargo 30 30
15 35 25 27 45 10 80 70 50 50 — - 50 55

* Média dos valores dos pontos centrais




Quadro V - Andlise Sensorial (Ensaios B (100% de castanha). Valores médios de 7 Provadores.

Apreciacgo da cor Apreciagac da Textura Apreciagao do sabor Apreciagao

Global

Intens. Aprec. Aprec. Estala- Solubil, Aprc. Int. do Sabores Aprec.

Amostra da cor da cor Geral da Duro Plastico digo na boca Geral da saber a estranhos Quais? Doce Global

Aparénc. Textura castanha

1 433 63,3 53,5 B0 15 60 57,5 48,3 60 17 Amarg/Ql. 65 43,3
2 35 30 45 50/ 15 50 45 45 45 — — 35 35
3 30 45 50 62,5 5 70 70 77.5 60 — — 50 72,5
4 55 22,5 26,6 83 63 18,3 21,6 21,6 42,5 10,3 — 60 28,3
5 50 40 30 60 15 55 40 40/ 35 15 - 30 40
6" 22,5 35 37,5 62,5 12,5 72,5 77,5 62,5 55 — — 35 65
7 62,5 37,5 17,5 50 80| 5 30} 15 40 20 Oleo 80 i5
8 30 45 20 55 15 50 40‘ 55 40 10]  Amargo 37.5 40
9 32,5 32,5 50 55 15 58,5 37,5 50,5 70 = — 45,5 45,5
10 SOJ 50 50 75 5 75,5 55 55 55,5 15] Amargo 55 B0
11 37,5 40L 40 55 20 55 4UJ 55 55 5 — 50 55
12 37,5 47,5 47,5 50 5 75 75 80 57 — - 62 70
13 80| 47,5 50 55 7 80 80} B0 55 - - 60 65,5
14 50 35 25 35 EGL 50 30 30 25 30] Amargo 30 25
15 35,5 40,5 50 45 7 75,5 70 75,5 60 — — 25 75

* Média dos valores dos pontos centrais







