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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de amostras de maionese obtidas em laboratério com diferentes tipos
de 6leos e aromatizadas com ervas. O método de ordenacao foi utilizado na avaliacdo da preferéncia das amostras produzidas em
laboratério e o teste de diferenca-do-controle foi aplicado com o intuito de saber se existiam diferencas significativas entre estas.
Verificou-se também o nivel de aceitacao das amostras por escala hedonica de 9 pontos, no qual 28 julgadores avaliaram as amostras
pelos atributos qualidade geral do produto, sabor e consisténcia. De acordo com os resultados obtidos no teste de ordenacao, verificou-
se uma diferenca significativa (p > 0,05) quanto a preferéncia das amostras contendo 6leo de gergelim e azeite de oliva e, pelo teste
de diferenca-do-controle, concluiu-se que as amostras de maionese com os 6leos de gergelim, coco e azeite de oliva sao diferentes ao
nivel de significancia de 5%, em relacdo a maionese com 6leo de soja (padrao). Na avaliacao da aceitagcao por atributos, verificou-se
que nao houve diferenca significativa de preferéncia entre as amostras aromatizadas.
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SUMMARY

SENSORY EVALUATION OF TRADITIONAL MAYONNAISE AND ENRICHED MAYONNAISE WITH AROMATIC HERBS. The aim of
the present work was to evaluate the acceptance of mayonnaise samples produced in the laboratory containing different oils and
aromatized with herbs. The ranking test was used for preference evaluation of the laboratory samples and the difference from the
control test was applied with the purpose of finding out if there were significant differences between the samples. The acceptance level
of samples by the acceptance test using a hedonic scale of 9 points was also observed, where 28 panelists evaluated the samples by
considering their general acceptation, taste and consistency. According to results of the ranking test, a significant difference (p > 0.05)
was observed regarding the sample’s preference containing sesame and olive oil and the difference from the control test can conclude
that the mayonnaise samples with sesame, coconut and olive oils are different in the significance level of 5% with regards to soybean

oil mayonnaise. In the attribute test, there was no significant difference of preference between the aromatized samples.
Keywords: mayonnaise, vegetable oils, aromatic herbs, sensory evaluation.

1 - INTRODUCAO

O consumo de alimentos industrializados e o interesse
por parte das industrias na elaboracao desses produtos tém
aumentado significativamente no Brasil a partir da década
de 70. Dentre esses alimentos, uma das melhores opcoes
€ a maionese.

Segundo FURLANETTO, LACERDA, CERQUEIRA-
CAMPOS [5], a maionese ¢ uma emulsdo composta de 6leo,
ovos e vinagre, sendo considerada um alimento com alto
teor lipidico. De acordo com a legislacao brasileira, este
produto deve apresentar um minimo de 65 g de 6leo vegetal
comestivel/100 g do produto [2].

Os lipides desempenham um papel importante na
qualidade de certos produtos alimentares, particular-
mente em relacao as propriedades organolépticas que os
tornam desejaveis (sabor, odor, cor, textura). Além destas,
conferem valor nutritivo aos alimentos, constituindo uma
fonte de energia metabdlica, de 4cidos graxos essenciais e
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de vitaminas lipossolaveis [4]. Na maionese, a gordura ¢
essencial ao sabor e textura e sua reducao pode afetar a
aceitabilidade do produto.

Além disso, um outro fator que pode afetar a qualidade
nutricional, seguranca, cor, flavor e textura de produtos
ricos em 6leos comestiveis €é o desenvolvimento de rancidez
[4, 11]. Este aspecto é de grande importancia, ndo somente
sob o enfoque econémico, por perdas devido a diminuicao
da vida-de-prateleira, mas também pela possibilidade dos
radicais livres formados reagirem ou interagirem com ou-
tros constituintes dos alimentos, provocando uma queda
na qualidade nutricional deles [9].

A protecao dos lipides frente a degradacao autoxidativa
¢ garantida pelos antioxidantes. O interesse na pesquisa
por antioxidantes naturais tem aumentado nos ultimos
anos, levando as induastrias farmacéuticas, de alimentos e
cosméticos a terem maior atencao em novas fontes de an-
tioxidantes naturais. Os compostos antioxidantes naturais
tem sido isolados de diferentes partes de plantas, tais como
sementes, frutas, folhas e raizes [6, 14, 7].

Sendo uma das caracteristicas dos antioxidantes, retardar
o desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis ocasio-
nado pela oxidacao de acidos graxos insaturados, usualmente
presentes como triacilglicerdéis e/ou lipides polares, hoje em
dia ha uma tendéncia geral, no processamento de alimentos,
de substituir os antioxidantes sintéticos pelos inibidores da
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oxidacao natural ou pelo uso preferencial de ingredientes que
naturalmente possuem atividade antioxidante [13].

Desde antigamente, especiarias e ervas tém sido usadas
nao somente para melhorar o sabor e odor em alimentos
e estender o tempo de prateleira, mas também pelas suas
propriedades anti-sépticas e medicinais [8]. Dentre as mais
utilizadas estdo o alecrim, orégano, salvia, etc.

Diante do exposto acima e com a finalidade de aumentar
a qualidade nutricional da maionese, o objetivo do presente
trabalho foi desenvolver e avaliar o efeito do uso de dife-
rentes tipos de 6leos e ervas aromaticas na elaboracao de
maioneses.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Sete amostras de maionese produzidas em laboratério
com diferentes tipos de dleo (soja, coco, gergelim e azeite de
oliva) e ervas aromaticas (manjericao, manjerona/tomilho
e alecrim).

2.2 - Preparo das amostras

As amostras foram preparadas e numeradas de acordo
com a ordem em que foram obtidas: A (padrao de 6leo de soja);
B (6leo de coco); C (azeite de oliva); D (6leo de gergelim); E
(manjerona/tomilho); F (alecrim); e G (manjericao). A compo-
sicao das amostras utilizadas é apresentada na Tabela 1.

TABELA 1 - Composicao das amostras.

Componentes Amostras
A B C D E F G
Agucar’ 6 6 6 6 6 6 6
Sal? 3 3 3 3 3 3 3
Mostarda® 3 3 3 3 3 3 3
Gema* 10 10 10 10 10 10 10
Vinagre® 13 13 13 13 13 13 13
Oleo soja® 65 325 16 43 65 65 65
Oleo coco” - 325 - - - - -
Oleo gergelimé - - - 22 - - -
Azeite de oliva® - - 49 - - - -
Alecrim'® - - - - - 1 col. -
sopa
Manjerona/tomilho™ - - - - Y2 - -
col.
sopa
cada
Manjericao? - - - - - - 1col
sopa

'Uniao®; ?Cisne®; *Arisco®; ‘Ito®, °Castelo®; °Lisa®; "Produzido em laboratério; *Istambul®;
90Otoyan®; e Kitano®.

A quantidade e o tipo de 6leo nas amostras B, C e D foram
alterados em relacao a amostra A, na tentativa de melhorar
a qualidade nutricional sem alterar o sabor.

As amostras E, F e G foram aromatizadas com ervas com
o intuito de aperfeicoar seus atributos sensoriais.
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Todas as porcentagens foram calculadas sobre a massa
total dos ingredientes.

2.3 - Analise sensorial

As analises foram realizadas em laboratério de analise
sensorial da Universidade. Os testes foram realizados com
estudantes universitarios e funcionarios publicos de ambos
os sexos e com idades entre 17 e 50 anos, instruidos para
a participacao. As amostras foram servidas aleatoriamente
aos julgadores em copos plasticos, com quantidades padro-
nizadas (10 g — em funcao do tipo de amostra) e codificadas
com 3 digitos, obtidos de uma tabela de nimeros aleatérios
[10]. Foi fornecida torrada integral e 4gua mineral para
limpeza do palato entre a avaliacao das amostras [3]. Os
dois primeiros testes foram realizados entre 9 e 10 h e o
altimo entre 15 e 16 h.

Para comparar as amostras de 6leo de soja, 6leo de
coco, azeite de oliva e 6leo de gergelim foi utilizado o teste
de ordenacao.

Para os atributos de aparéncia, odor e sabor das amos-
tras de 6leo de coco, azeite de oliva e 6leo de gergelim foi
aplicado o teste de comparacdo multipla ou diferenca-do-
controle, preconizado pela ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS [1]. As amostras foram apresentadas
segundo o delineamento de blocos completos casualizados.
Os 26 provadores receberam a amostra padrao (6leo de
soja) especificada com a letra P e trés amostras codificadas
com algarismos aleatérios de trés digitos. Foi solicitado que
avaliassem cada uma das amostras-teste em relagdo a amos-
tra-controle, comparando-as segundo o atributo especifico
e por meio de uma escala (0 = nenhuma diferenca de P a
8 = extremamente diferente de P).

A aceitabilidade das amostras de maionese com manje-
rona/tomilho, alecrim e manjericao foi avaliada pela escala
hedodnica. Foram utilizadas trés escalas hedonicas: uma para
avaliar a aceitacao geral dos produtos, uma para avaliar
o sabor e outra para avaliar a consisténcia. Foi solicitado
aos 28 provadores que avaliassem as amostras pela escala
estruturada de 9 pontos registrando o quanto gostaram ou
desgostaram de cada atributo.

Os resultados referentes ao teste de ordenacao foram
tratados estatisticamente pelo método de Friedman e pela
analise de variancia. O delineamento experimental utilizado
foi o de blocos completos inteiramente casualizados [3, 12].
Os dados obtidos no teste de diferenca-do-controle foram
avaliados por andlise de variancia e testes de médias de Dun-
nett, e os resultados do teste de aceitacao foram avaliados
por analise de variancia e testes de médias de Tukey.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Avaliacao sensorial

Os resultados da avaliacao sensorial no teste de orde-
nacao das amostras de éleo de soja, coco, azeite de oliva e
gergelim sao mostrados na Tabela 2.
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TABELA 2 - Avaliacao sensorial de preferéncia de maionese por
ordenacao para as amostras A, B, C e D.

Diferengca da soma de ordens Médulos da diferenga

Aa-Ba 20 (ns)
Aa-Ca 1 (ns)
Aa - Db 43 (s)
Ba-Ca 19 (ns)
Ba - Da 23 (ns)
Ca-Db 42 (s)

(ns) = nao significativo; (s) = significativo.

Comparando-se os modulos da diferenca com a DMS
(diferenca minima significativa), conforme mostrado na
Tabela 2, pode-se dizer que houve uma diferenca estatistica
significativa (5%) entre as amostras de 6leo de soja e 6leo
de gergelim e azeite de oliva e 6leo de gergelim, ou seja, a
amostra de maionese com 6leo de gergelim foi diferente das
demais, sendo a menos preferida.

O teste de diferenca-do-controle permitiu verificar se
as amostras de maionese com diferentes tipos de 6leos
diferiram significativamente da amostra padrao (6leo de
soja) em relacdo a aparéncia, odor e sabor.

Os resultados avaliados por analise de variancia e testes
de médias de Dunnett, demonstraram que todas as amostras
diferiram significativamente do controle (p > 0,05) em re-
lacao a todos os atributos avaliados. Os resultados do teste
de diferenca-do-controle estao expressos na Tabela 3.

TABELA 3 - Teste de diferenca-do-controle das amostras de maio-
nese com diferentes tipos de 6leo.

Amostras Médias + DP
Oleo de soja (Padrao) 2,57 + 8,472
Oleo de coco 6,50 + 6,86°
Azeite de oliva 6,77 + 5,56°
Oleo de gergelim 7,42 + 3,70¢

Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si (p < 0.05).

O teste de aceitacdo avaliou os atributos de aparéncia
geral do produto, sabor e consisténcia. Este teste verificou
a resposta sensorial dos consumidores ou consumidores
potenciais em relacao aos produtos obtidos.

Na Tabela 4, sao apresentadas as médias dos atributos
avaliados no teste de aceitacao para as amostras utilizadas
nesta etapa do estudo. Observa-se que as notas atribuidas as
amostras foram superiores a 6, o que representa na escala
hedonica um valor consideravel.

Como os maiores valores da escala hedonica equivalem
a gostar da amostra, nota-se que, em relagao aos atributos
aceitacao geral do produto, sabor e consisténcia, a amostra
de maionese aromatizada com manjerona/tomilho foi a que
obteve maior freqiiéncia do indice hedénico (9), que se refere
na escala como “gostei extremamente”.

De acordo com os resultados obtidos pela analise de
variancia, constatou-se que os atributos aspecto geral do
produto, consisténcia e sabor nao apresentaram diferenca
significativa de aceitacao (p < 0,05).

4 - CONCLUSOES

A amostra de maionese aromatizada com manjerona/
tomilho foi a que obteve maior freqiiéncia do indice
hedoénico (9), que se refere na escala como “gostei ex-
tremamente”; e

Entre as amostras apresentadas, a maionese elaborada
com o6leo de gergelim obteve a menor aceitagao.
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