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RESUMO: O bolo de chocolate ¢ um dos produtos de panificagdo mais consumidos, sendo altamente
dependente das caracteristicas sensoriais proporcionadas pelo cacau em pd. No entanto, o
processamento do cacau, especialmente a alcalinizacdo, pode alterar suas propriedades fisico-
quimicas e impactar a percep¢ao do consumidor. Este estudo avaliou o efeito da alcalinizacao do
cacau em diferentes temperaturas (50 °C e 100 °C) na percepg¢ao sensorial de bolos de chocolate. As
amostras foram produzidas com cacau natural e alcalinizado e avaliadas por 100 consumidores quanto
a aceitacdo hedonica (escala de nove pontos) e descricdo de atributos positivos e negativos. As
frequéncias de citagdo foram analisadas por teste do Qui-quadrado (p < 0,05) e Analise de
Correspondéncia (CA). Nao foram observadas diferengas significativas (p <0,1) na aceitagcdo global
entre as amostras, indicando comportamento hedonico semelhante. No entanto, a analise descritiva
revelou diferencas perceptivas relevantes. A amostra com cacau alcalinizado a 50 °C apresentou
maior associagdo com atributos positivos, como maciez (“fofo”) e sabor agradavel, enquanto a
amostra a 100 °C foi associada a caracteristicas menos desejaveis, como amargor e textura arenosa.
A analise de correspondéncia evidenciou a separacdo das amostras com base nos descritores
sensoriais, destacando a limitagdo da andlise heddnica isolada. Os resultados indicam que a
alcaliniza¢do do cacau influencia a percepg¢ao sensorial de atributos especificos, mesmo sem impactar
a aceitacdo global. Condi¢des moderadas de alcalinizagdo podem favorecer o perfil sensorial de bolos,
contribuindo para o desenvolvimento de produtos mais alinhados as preferéncias do consumidor.

Palavras-chave: Theobroma; consumidor; bolo; alcalinizacao; sensorial.

INTRODUCAO

O cacau em po ¢ utilizado na panificagdo para contribuir com cor, sabor e identidade sensorial
dos produtos como bolos. O processamento do cacau em po, especialmente a alcalinizagdo, modifica
suas propriedades fisico-quimicas e, consequentemente, sua percepcao sensorial. A alcalinizacdo
promove aumento do pH, intensificacdo da cor e redugdo da acidez (Miller et al., 2008; Afoakwa et
al., 2010).

Sao limitados os estudos que investigam de forma integrada o impacto da alcalinizacdo do
cacau em po na percep¢do do consumidor em produtos de panificacdo. Métodos tradicionais de
aceita¢ao heddnica, embora importantes, nem sempre capturam diferencas sutis entre amostras. Nesse
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contexto, abordagens complementares, como a andlise de frequéncia de termos e a analise de
correspondéncia (CA), permitem explorar de forma mais aprofundada as associagdes entre produtos
e descritores sensoriais (Varela & Ares, 2012). Diante disso, o presente estudo teve como objetivo
avaliar o impacto da alcaliniza¢do do cacau em po6 na percepcao sensorial de bolos de chocolate,
utilizando analise de aceitagdo e analise de correspondéncia para identificar padrdes de preferéncia e
associacdo de atributos.

MATERIAL E METODOS

Foram elaborados bolos de chocolate (Tabela 1) utilizando trés tipos de cacau em pd: natural
(controle), alcalinizado a 50 °C e a 100 °C. A solucdo alcalinizante foi preparada a partir de carbonato
de potassio (K2CO3) em concentracao de 3,5 % (m/v). A alcalinizac¢ao foi realizada com carbonato
de potéssio (3,5% m/v) até pH 8 segundo Bispo (1999), seguida do tratamento térmico em estufa (50
°C e a 100 °C), secagem em estufa a 65 °C (12 horas) e trituracao até obtengao de po, semelhante ao
cacau em p6 comercial.

Tabela 1- Formulagao dos bolos

Ingredientes %
Farinha de trigo 100
Acucar 77,96
Ovos 42.4
Oleo de soja 63,56
Agua 76,27
Cacau em po 59,32
Fermento quimico comercial 5,93

% Base farinha. Fonte: Autores; 2025.

O acucar, ovos, 6leo e agua foram homogeneizados em liquidificador doméstico (Philco®,
modelo PHP 500 Turbo Inox), na velocidade minima, por 2 minutos. A farinha de trigo foi
previamente misturada ao fermento quimico em po € ao cacau em po. Em seguida, a fase liquida foi
incorporada aos ingredientes secos, realizando-se a mistura manual por aproximadamente 2 minutos
e adi¢do de aroma de baunilha. A massa (~ 90g) foi transferida para formas retangulares de papel
(7,5cm x 4 cm) e assadas em forno elétrico (180 °C por 16 minutos).

A andlise sensorial foi conduzida com 100 consumidores (>18 anos, ambos os géneros), em
cabines individuais, sob iluminagdo branca e temperatura controlada (25 °C). As amostras foram
apresentadas de forma monadica, randomizada e codificadas com numeros de trés digitos. Foi
aplicado teste de Aceitagdo (Escala Hedonica estruturada de nove pontos) para os atributos aparéncia,
cor, volume, aroma, textura, sabor e aceitacao global. Adicionalmente, os participantes foram pedidos
para escrever aspectos positivos e negativos percebidos em cada amostra. A frequéncia de citagdo
dos termos positivos e negativos foi calculada e submetida ao teste do Qui-quadrado (p < 0,05). Em
seguida, realizou-se analise de correspondéncia (CA) para representagdo das associagdes entre
amostras e descritores sensoriais.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados do teste de aceitagdo variaram entre 5,9 e 7,1, mas nao apresentaram diferenga
significativa (p < 0,1) entre as amostras para todos os atributos avaliados, evidenciando aceitacao
global semelhante entre os tratamentos. Esse resultado sugere que a substitui¢ao do cacau natural por
alcalinizado, mesmo em diferentes intensidades, ndo compromete a aceitagdo hedonica do produto.
No entanto, a analise de frequéncia de termos (Tabela 2) revelou diferengas importantes na percepgao
sensorial. A amostra alcalinizada a 50 °C apresentou maior associagdo com atributos positivos,
especialmente “fofo” e “saboroso”, indicando maior percep¢ao de maciez e agradabilidade sensorial.
Esse comportamento pode estar relacionado a modificacdes estruturais e ao perfil aromatico
resultante da alcalinizagdo moderada. A Tabela 2 apresenta a frequéncia de citacdo dos termos
positivos e negativos atribuidos as amostras pelos consumidores.

Tabela 2 - Frequéncia de citacdo dos termos positivos(P_) e negativos(N ) atribuidos as

amostras

Atributos Natural 50°C 100°C| Atributos Natural 50 °C 100 °C
P cor 12 8 4  |N_quebradica 15 19 13
P fofo 10 36 12 N_arenoso 6 10 7
P _aparéncia 11 12 10 N_massudo 2 2 2
P _saboroso 21 31 23 | N_queimado 2 1 1
P_aroma 2 3 1 N_sem aroma 6 5 6
P_textura 8 7 6 N_amargo 5 5 5
P_volumoso 6 2 2 N_ruim 4 0 1
P _crocante 9 5 3 N_escuro 5 7 6
P_amargo 0 1 2 N_textura 5 4 3
N_sabor 12 6 5 N_forte 3 1 0

Por outro lado, a amostra alcalinizada a 100 °C apresentou maior frequéncia de termos
associados a atributos menos desejaveis, como “amargo”, “arenoso” e “quebradi¢a”, sugerindo que
condi¢des mais severas de alcalinizagdo podem comprometer aspectos sensoriais relevantes,
especialmente textura e sabor. A anélise de correspondéncia permitiu visualizar essas associagdes de
forma integrada. O mapa fatorial (Figura 1) mostrou clara separagao entre as amostras, com a amostra
a 50 °C posicionada proxima a descritores positivos, enquanto a amostra a 100 °C se associou a
termos negativos. A amostra natural apresentou posicionamento intermediario, com perfil sensorial
mais heterogéneo. Esses resultados evidenciam que, embora a aceitacdo global ndo tenha apresentado
diferenca, existem diferencas perceptivas relevantes entre as amostras, que sdo captadas por
abordagens descritivas complementares. Esse achado reforga a importancia da utilizagdo de métodos

como a analise de correspondéncia na avaliagdo sensorial de produtos alimenticios.

Figura 1 - Mapa fatorial da Andalise de Correspondéncia gerados a partir das palavras
positivas (P_) e negativas (N )

g



IV CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificacao |

"Mudancas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificagdo”
21, 22 e 23 de maio de 2026

=]
B =, . ¥

=
=

v,
2223
4.
<<

LA
-
(Ll

-
-,
N\

0;1
® P_fofo
® 50°
N_fort8,05
® P_cor
® Natural ® P _crocan te | ® P-aroma
N_sabor
® P_volumoso NJtextura
25
N_ruing, NS R Quebradica
— -0,3 0,2 -0,1 Ob 0,2
= ® Pltextur® N_arenos|
> &« N_massudo
: @ Pgangrencia ® Palavras
1 o _@scuro
~ N_amargo P-saboroso ® Amostras
.g ® I}i_semaroma
@ -0,05
<
£
£ e r
a _amar; go
-0,1
® 100°C
-0;15
Dimensao 1(77,5%)

Fonte: Autores; 2025.

CONCLUSAO

A alcalinizacdo do cacau ndo afetou significativamente a aceitagdo global dos bolos de
chocolate; entretanto, influenciou a percep¢do sensorial de atributos especificos. A condi¢do de
alcalinizagdo moderada (50 °C) apresentou melhor desempenho sensorial, sendo associada a atributos
positivos, como maciez e sabor agradavel. Em contraste, a alcaliniza¢do mais intensa (100 °C) esteve
relacionada a atributos menos desejaveis. A analise de correspondéncia mostrou-se uma ferramenta
eficaz para identificar diferencas perceptivas ndo captadas pela andlise hedonica, contribuindo para
uma compreensao mais aprofundada do comportamento do consumidor. Os resultados indicam que
niveis moderados de alcalinizacdo podem representar um equilibrio favoravel entre caracteristicas
tecnologicas e qualidade sensorial, fornecendo subsidios para o desenvolvimento de produtos de
panificacdo mais bem aceitos pelo consumidor.
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