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Resumo 

A macaxeira (Manihot esculenta) é uma cultura importante a nível mundial devido a sua boa 

adaptabilidade a diversos ambientes, sendo uma fonte de carboidratos, vitaminas A, B1, B2 e 

C e fibras para alimentação humana e animal. Na indústria tem uma variedade de usos, dos 

quais a farinha e a fécula são as mais importantes. Por não apresentar glúten, é uma opção na 

alimentação de pessoas portadora de doença celíaca, podendo ser utilizada na elaboração de 

diversos produtos alimentícios. Diante disso, o objetivo desse trabalho foi desenvolver e 

avaliar sensorialmente pães doces e salgados enriquecidos com macaxeira. Foram elaboradas 

duas formulações de pão de macaxeira, sendo a Formulação A com adição de sal e a 

Formulação B com adição de açúcar. Para as duas formulações foram utilizados os 

ingredientes: farinha de trigo (200g), mandioca cozida (40g), gordura vegetal (40g), leite 

(50mL), fermento biológico (8g), ovo (1 und.), açúcar (50g) ou sal (5g). Todos os 

ingredientes foram previamente pesados em uma balança de precisão e posteriormente 

homogeneizados até a massa soltar das mãos. Em seguida, as massas foram modeladas e 

acondicionadas em forma para pão, onde permaneceram em repouso por 1h. Posteriormente, 

as massas foram adicionadas em forno a 180ºC e assadas por 40 minutos. Para os testes 

sensoriais foram selecionados 80 provadores, entre alunos e servidores do Instituto Federal de 

Educação Ciência e Tecnologia, não treinados, de ambos os sexos, com idade entre 18 a 65 

anos. Para cada provador foram servidos aproximadamente, 10 cm de cada amostra à 

temperatura ambiente (25 ± 2 °C) em copos plásticos codificados com números aleatórios de 

três dígitos. Os provadores avaliaram os atributos sensoriais de cor, sabor, aroma, textura e 

aceitação global, através da escala hedônica estruturada verbal de nove pontos (1 - desgostei 

extremamente a 9 - gostei extremamente).  Foram realizadas também as análises sensoriais de 

intenção de consumo dos pães com escalas variando de 1- nunca comeria a 5-comeria sempre. 

A análise estatística foi realizada através de variância (ANOVA) e teste de Tukey, no 

programa computacional SASM-AGRI. Os resultados mostraram que as amostras de pães 

doces e salgadas não apresentaram diferença significativa em relação aos atributos avaliados, 

indicando que as duas formulações foram bem aceitas pelos provadores. As médias para o 

teste de aceitação situaram-se aos termos da escala hedônica “gostei ligeiramente” e “gostei 

moderadamente”. Em relação à atitude de compra, as médias para as amostras indicaram que 

os provadores “comeriam sempre” e “comeriam frequentemente” as formulações elaboradas. 

Portanto, os pães elaborados com adição de macaxeira foram bem aceitos pelos provadores, 

sendo uma opção para a elaboração de novos produtos na panificação, agregando valor ao 

produto e proporcionado maior valor nutricional a pães doces ou salgados.  
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