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Aceitabilidade sensorial de paes de farinhas
compostas de trigo, mandioca e soja

Sensory dacceptability of Breads from Wheat,
Cassava and Soybean Composite Flours

RESUMO

Mogambique enfrenta desafios estruturais de seguranga alimentar e forte
dependéncia do trigo importado para a produgdo de pdo. Farinhas compostas
de matérias-primas locais podem contribuir para a diversificagdo nutricional,
desde que a aceitabilidade sensorial seja assegurada. O estudo avaliou a
aceitabilidade sensorial de paes com farinhas compostas de trigo, mandioca e
soja, comparados com o pao controlo. Trés formulagGes foram submetidas a
avaliagdo sensorial com 33 consumidores ndo treinados: pdo controlo
(T100:50:M0), pdo com 5% de soja e 10% de mandioca (T85:55:M10) e pdo
com 30% de mandioca (T70:50:M30). Utilizou-se uma escala heddnica de sete
pontos para os atributos aparéncia, cor, sabor, textura e impressdo global,
além de uma prova de ordenagdo por preferéncia. Os dados foram analisados
por ANOVA com teste de Tukey e teste de Friedman. Observaram-se
diferencas significativas entre formulagdes na maioria dos atributos (p < 0,05).
A formulagdo T85:55:M10 apresentou aceitabilidade semelhante ao controlo
nos atributos visuais, enquanto a formulagdo com 30% de mandioca foi a
menos preferida. A textura ndo evidenciou diferencas significativas. A
substituicdo parcial com propor¢des moderadas de soja e mandioca permite
obter pdes sensorialmente aceitdveis, com potencial de aplicagdo na
substituicdo do trigo importado.

Palavras-chave: andlise sensorial; pao; farinhas compostas; soja; mandioca.

Abstract

Mozambique faces structural food-security challenges and a strong
dependence on imported wheat for bread production. Composite flours made
from locally available raw materials may contribute to nutritional
diversification, provided consumer sensory acceptability is ensured. This study
assessed the sensory acceptability of breads made with composite flours of
wheat, cassava, and soybean, compared with traditional wheat bread. Three
formulations were submitted to sensory evaluation with 33 untrained
consumers: control bread (T100:50:M0), bread with 5% soybean and 10%
cassava (T85:55:M10), and bread with 30% cassava (T70:50:M30). A seven-
point hedonic scale was used for appearance, colour, flavour, texture, and
overall impression, together with a preference ranking test. Data were
analysed by ANOVA with Tukey's test and Friedman's test. Significant
differences were found among formulations for most attributes (p < 0.05).
Formulation T85:55:M10 showed acceptability comparable to the control for
the visual attributes, while the 30% cassava formulation was the least
preferred. Texture showed no significant differences. Partial substitution with
moderate proportions of soybean and cassava flours vyields sensorially
acceptable breads with potential application in imported-wheat substitution.

Keywords: sensory analysis; bread; composite flours; soybean; cassava.


mailto:mballat@ucm.ac.mz
mailto:inigo.arozarena@unavarra.es
mailto:remedios.marin@unavarra.es
http://www.ucm.ac.mz/cms/
http://www.reid.ucm.ac.mz/
mailto:reid@ucm.ac.mz

1. Introdugao

O pao é um alimento amplamente consumido em diferentes contextos socioecondmicos e
culturais, constituindo fonte relevante de energia alimentar e produto de elevada importancia
para o sector agro-alimentar. Em paises com forte dependéncia de trigo importado, a
substituicdo parcial da farinha de trigo por matérias-primas alternativas pode representar uma
estratégia promissora para reduzir vulnerabilidades no abastecimento e promover maior
utilizacdo de recursos locais. Contudo, para além dos ganhos nutricionais e da viabilidade
tecnolégica, a adopcdao de farinhas sucedaneas em panificacdo depende, de forma
determinante, da aceitacdo pelo consumidor, avaliada por testes afectivos e de preferéncia
(1SO, 2014).

A utilizacdo de farinhas compostas tem sido investigada como abordagem para a diversificacdo
e fortificacdo de produtos de panificacdo, combinando ingredientes de diferentes perfis
nutricionais e funcionais. RevisGes recentes demonstram que a incorporacgdo de farinhas de
leguminosas e outros ingredientes vegetais pode aumentar o teor de proteina e de fibra, mas
frequentemente implica alteragGes sensoriais, nomeadamente na cor, na textura e no sabor, o
que pode comprometer a aceitabilidade quando as propor¢ées ndo sdo adequadamente
optimizadas (Hoque et al., 2022; Parmigiani et al., 2025).

Entre as matérias-primas alternativas com relevancia para contextos africanos e tropicais, a
mandioca (Manihot esculenta Crantz) destaca-se pela disponibilidade e pelo elevado teor de
amido. Do ponto de vista sensorial, a substituicdo de trigo por farinha de mandioca tende a
afectar atributos valorizados pelo consumidor, em especial a aparéncia, cor e estrutura do
miolo, sobretudo quando os niveis de substituicdo aumentam. Evidéncia experimental indica
que substituicdes moderadas podem manter a aceitagdo préxima do controlo, ao passo que
niveis mais elevados tendem a reduzir as pontuacGes heddnicas e a preferéncia global
(Akintayo et al., 2020; Udofia et al., 2013).

A soja é frequentemente utilizada como ingrediente de fortificagdo proteica em panificagdo.
Estudos recentes demonstram que diferentes formas de processamento, como farinha
germinada ou produtos fermentados a base de soja, podem influenciar de modo relevante
tanto a qualidade tecnoldgica do pdo como a sua percepg¢do sensorial, afectando parametros
como sabor, aroma caracteristico, firmeza e intensidade de escurecimento, reforcando a
necessidade de proporgdes moderadas e formulagdes cuidadosamente ajustadas (Atudorei et
al., 2023; Cabello-Olmo et al., 2023).

Do ponto de vista metodoldgico, a aceitacdo do consumidor é normalmente avaliada por
testes afectivos com escalas heddnicas, complementados por provas de ordenagao por
preferéncia quando se pretende comparar formulag¢des e identificar a opgao mais apreciada. A
norma ISO 11136 fornece orientagdo para a condugdo de testes heddnicos com consumidores
em condi¢des controladas, recomendando padronizagdo na apresentacdo das amostras,
codificagdo aleatdria e controlo das condi¢Ges de prova (ISO, 2014).
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Neste contexto, o presente estudo teve como objectivo avaliar a aceitabilidade sensorial de
paes elaborados com farinhas compostas de trigo, mandioca e soja, comparando formulacdes
seleccionadas com o pdo controlo (100% trigo). Para o efeito, foi aplicado um teste afectivo
com escala heddnica de sete pontos e uma prova de ordenagdo por preferéncia com
consumidores ndo treinados, visando identificar formulacdes com aceitacdo sensorial
semelhante ao pao tradicional e, portanto, com maior potencial de aplicagao.

2. Materiais e Métodos

2.1. Local do estudo e formulagoes avaliadas

O estudo sensorial foi conduzido no laboratério de analise sensorial da Faculdade de
Agronomia, Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidad Publica de Navarra,
Espanha. Para a avaliacdo sensorial foram seleccionadas trés formulacdes de pao previamente
elaboradas e caracterizadas do ponto de vista fisico-quimico, conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1. Formulagdes de pao seleccionadas para a avaliagao sensorial

Formulagao Cddigo Trigo (%) Soja (%) Mandioca (%)
Controlo T100:50:M0 100 0 0

Soja e mandioca T85:55:M10 85 5 10
(moderada)

Mandioca (elevada) T70:50:M30 70 0 30

Nota. T = trigo; S = soja; M = mandioca.

As trés formulagdes foram seleccionadas a partir do processo de optimizagdo multipla por
funcdo de desejabilidade conduzido no estudo fisico-quimico companheiro (Ballat et al., 2026),
que avaliou doze tratamentos resultantes de um desenho experimental de misturas
envolvendo farinha de trigo, soja e mandioca. O pdo controlo (T100:50:M0) corresponde ao
tratamento de referéncia desse desenho original, e a formulacdo T70:50:M30 corresponde a
um dos pontos extremos do mesmo desenho, seleccionado por apresentar volume elevado e
por representar, no contexto mogambicano, uma substituicdo economicamente atractiva de
30% da farinha de trigo por farinha de mandioca. Ja a formulagdo T85:55:M10 ndo constava do
conjunto inicial de doze tratamentos: resultou de uma quinta ronda de optimizagdo multipla
das varidveis instrumentais (volume, firmeza e parametros CIELab), na qual se fixaram como
objectivo valores de cor da crosta proximos dos do pdo controlo. Obteve-se assim uma
formulagdo prevista com caracteristicas fisicas semelhantes as do pdo de referéncia, mas com
aporte nutricional reforcado pela pequena proporcdo de soja. Esta origem experimental
distinta é explicitada por transparéncia metodoldgica, uma vez que a formulagdo T85:55:M10
constitui uma previsdo do modelo de optimizacdo e ndo um dos pontos originais do desenho
de misturas.

As formulagdes foram assim seleccionadas com o objectivo de comparar o pao tradicional de
trigo com pdes contendo niveis moderados e elevados de substituicio por farinhas
alternativas, permitindo avaliar o impacto da incorporacdo de mandioca e soja na
aceitabilidade sensorial.

p.3
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Figura 1. Fotografia dos pdes elaborados e avaliados sensorialmente (esquerda para a direita:

785:55:M10, T100:50:M0, T70:50:M30)

2.2. Painel de consumidores

Participaram no estudo 33 consumidores ndo treinados, seleccionados de forma voluntaria
entre estudantes e colaboradores da instituicdo. Os participantes eram consumidores
habituais de pdo e ndo apresentavam restri¢des alimentares conhecidas relacionadas com os
ingredientes utilizados nas formulagBes avaliadas. A utilizagdo de consumidores nao treinados
é adequada para testes afectivos de aceitabilidade, uma vez que permite avaliar a resposta
sensorial de individuos representativos do publico-alvo do produto (ISO, 2014; Lawless &
Heymann, 2010). A participagdo foi voluntaria e mediante consentimento informado prévio,
tendo os dados sido tratados de forma andnima e confidencial, em conformidade com os
principios éticos aplicaveis a estudos com participantes humanos. O perfil sociodemografico do

painel encontra-se descrito na Tabela 2.

Tabela 2. Perfil sociodemografico do painel de consumidores (n = 33)

Variavel Categoria n %
Sexo Feminino 27 82
Masculino 6 18
Faixa etaria 18-24 anos 9 27
25-30 anos 9 27
31-40 anos 9 27
> 40 anos 6 18
Frequéncia de consumo Diariamente 30 91
Esporadicamente 3 9

Nota. Valores expressos em numero absoluto (n) e percentagem (%).

2.3. Condigdes e procedimento do ensaio sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada em cabines individuais, sob condi¢cdes controladas de
iluminacdo, temperatura ambiente e auséncia de odores estranhos, de acordo com as
recomendagdes da norma ISO 8589:2007 para ensaios sensoriais com consumidores.
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As amostras foram apresentadas aos consumidores de forma monddica e em ordem aleatdria,
para minimizar efeitos de ordem e de fadiga sensorial. Cada amostra foi codificada com
numeros aleatdrios de trés digitos, garantindo o anonimato das formulagGes. Entre a avaliacdo
das amostras, os consumidores dispuseram de agua a temperatura ambiente para limpeza das
papilas gustativas.

2.4. Teste hedonico

Foi aplicada uma escala heddnica estruturada de sete pontos para a avaliagdo dos seguintes
atributos: aparéncia (das rebanadas e do pao inteiro), cor (das rebanadas e do pdo inteiro),
volume (do pdo inteiro), sabor, textura e impressao global. Os pontos extremos da escala
corresponderam a 1 = "desgosto muito" e 7 = "gosto muito".

2.5. Prova de ordenagdo por preferéncia

Para complementar o teste heddnico, foi realizada uma prova de ordenacdo por preferéncia,
na qual os consumidores foram instruidos a ordenar os trés paes inteiros da formulacdo mais
preferida (1) para a menos preferida (3). Este tipo de teste é particularmente uatil para
discriminar preferéncias globais quando as diferencas heddnicas entre formulagdes sao subtis
(Lawless & Heymann, 2010).

2.6. Andlise estatistica

Os dados do teste heddnico foram analisados por andlise de variancia (ANOVA) de um factor,
considerando o tipo de pdo como factor fixo e o consumidor como bloco. Quando se
verificaram diferencas significativas (p < 0,05), as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os dados da prova de ordenagao por preferéncia foram
analisados pelo teste ndo paramétrico de Friedman, adequado para dados ordinais
provenientes de testes de ordenag¢do. Todas as analises foram realizadas com o software
Statgraphics Centurion, versao XVI.

3. Resultados e Discussao

3.1. Perfil do painel de consumidores

O painel foi maioritariamente composto por consumidores do sexo feminino (82%), com
distribuicdo equilibrada entre as faixas etarias de 18-24, 25-30 e 31-40 anos (27% cada), e
18% com mais de 40 anos. A elevada frequéncia de consumo de pdo reportada (91% dos
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participantes declararam consumo diario) indica que o painel era constituido por
consumidores habituais do produto, condicdo considerada adequada para testes afectivos de
aceitabilidade, uma vez que reflecte preferéncias reais do mercado consumidor (ISO, 2014;
Lawless & Heymann, 2010).

82%

18%

Feminino Masculino

Figura 2. Distribuicdo do painel de consumidores por sexo (n = 33)

27% 27% 27%

18%

18-24 anos 25-30 anos 31-40 anos > 40 anos

Figura 3. Distribui¢cdo do painel de consumidores por faixa etdria (n = 33)

91%

9%

Diariamente Esporadicamente

Figura 4. Frequéncia de consumo de pdo declarada pelo painel (n = 33)

3.2. Avadliagdo sensorial por escala heddénica
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Os resultados da avaliacdo heddnica encontram-se sistematizados na Tabela 3. A ANOVA
revelou diferencas estatisticamente significativas (p < 0,05) entre as formulacGes para a
maioria dos atributos avaliados, demonstrando que a substituicdo parcial da farinha de trigo
influenciou de forma significativa a percepc¢do sensorial dos consumidores.

Tabela 3. Resultados da avaliacio heddnica por formulagdo e atributo (média * desvio
padrao; escala de 1 a 7 pontos)

Atributo T100:50:M0 T85:55:M10 T70:50:M30 Valor p
Aparéncia (rebanadas) 57+0,9a 57+1,1a 44+14b <0,001
Cor (rebanadas) 56t1,1a 57%x1,1a 41+1,3b < 0,001
Aparéncia (pao inteiro) 5,7+1,2a 58+0,2a 41+1,2b < 0,001
Cor (pdo inteiro) 59+1,3a 56+1,1a 3,9+1,2b <0,001
Volume (p3o inteiro) 58+0,9a 5,6+0,9a 49+1,1b 0,002
Sabor 55%1,2a 43+13b 53%1,2ab 0,031
Textura 52+1,3a 51+1,2a 50+1,2a 0,665
Impressao global 55+1,0a 5,1+1,3ab 47+13b 0,022

Nota. Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas estatisticamente significativas entre

Aparéncia
(rebanadas)*

Impressao Cor
global* a (rebanadas)*

Textura
(n.s.)

Aparéncia
(péo inteiro)*

Cor

Sabor* (péo inteiro)*

Volume
(pao inteiro)*
—e— T100:50:M0 T85:55:M10 —e— T70:50:M30

formulagdes (teste de Tukey, p < 0,05). T = trigo; S = soja; M = mandioca.

Figura 5. Perfil sensorial dos pdes avaliados por formulagdo e atributo (escala heddnica de 1 a
7 pontos). * p < 0,05 (ANOVA); n.s. = sem diferenca estatisticamente significativa.

Aparéncia e cor (rebanadas e pdo inteiro). Os atributos aparéncia e cor das rebanadas
apresentaram diferencas altamente significativas entre as formulagbes (p < 0,001). A
formulagdo T70:50:M30 obteve as pontuagdes médias mais baixas, diferindo
significativamente das formula¢gdes T100:50:MO e T85:5S5:M10, que apresentaram valores
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elevados e estatisticamente semelhantes entre si. Na avaliacdo dos paes inteiros, padrao
idéntico foi observado também para o atributo volume (p = 0,002). Apesar de as medicGes
instrumentais de volume ndo evidenciarem diferencas expressivas entre as formulagbes
T100:50:M0 e T70:S0:M30 (1413 + 15 e 1407 + 15 cm?, respectivamente; Tabela 4), os
consumidores atribuiram uma avaliacdo inferior ao pao com elevado teor de mandioca,
demonstrando que a percepg¢ao sensorial do volume é fortemente influenciada pela avaliagcdo
visual global, em particular pelos atributos aparéncia e cor (Hoque et al., 2022; Cabello-Olmo
et al., 2023).

A coloragdo mais clara e a menor aprecia¢do visual do pdo com 30% de mandioca estdo
relacionadas com o baixo teor proteico desta farinha e, consequentemente, com a menor
intensidade das reac¢des de Maillard durante a cozedura, conferindo uma aparéncia menos
apelativa em comparacdao com os paes elaborados com maior proporcdo de trigo (Akintayo et
al., 2020; Alemu & Kuyu, 2025).

Sabor. O atributo sabor apresentou diferencas estatisticamente significativas entre as
formulagées (p = 0,031). O pdo controlo (T100:50:M0) foi o mais bem avaliado, diferindo
significativamente da formulacdo T85:55:M10, que apresentou a menor pontuacdao média
neste atributo. O pdo T70:50:M30 ocupou posicdo intermédia, ndo diferindo
significativamente das restantes. A menor aceitacdo do sabor da formulagdo com soja pode
estar associada a presenca de compostos caracteristicos desta leguminosa, potencialmente
estranhos a consumidores habituados ao pao tradicional de trigo (Atudorei et al., 2023; Alemu
& Kuyu, 2025).

Textura. Ndo se observaram diferengas estatisticamente significativas entre as formulagdes
para o atributo textura (p = 0,665). Este resultado indica que os consumidores ndo
percepcionaram alteragGes relevantes na maciez ou mastigabilidade dos pdes avaliados,
apesar de a firmeza instrumental variar entre 2,0 + 0,1 N (T70:50:M30) e 2,7 + 0,2 N
(T100:50:M0), com o pao T85:55:M10 em posicdo intermédia (2,2 + 0,2 N; Tabela 4). A
dissociacdo entre as diferencgas instrumentais de firmeza e a percepgdo sensorial da textura é
consistente com estudos recentes sobre paes com farinhas alternativas (Atudorei et al., 2023;
Udomkun et al., 2022), sugerindo que a magnitude das diferencas texturais instrumentais
entre estas trés formula¢Oes se situou abaixo do limiar de percepc¢do dos consumidores, ou
que outros atributos sensoriais, como a aparéncia e o sabor, dominaram a resposta afectiva
geral.

Impressdo global. A impressdo global apresentou diferencas estatisticamente significativas
entre as formulagdes (p = 0,022). O pao controlo foi o mais bem avaliado, enquanto o pdo com
30% de mandioca registou a menor aceitagdao. A formulagdo T85:55:M10 ocupou posi¢do
intermédia, ndo diferindo significativamente das restantes, indicando que a substituicdo
moderada ndo compromete a aceitagao global do produto.

3.3. Caracterizagdo instrumental complementar dos pdes avaliados
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Para além da avaliagdo sensorial, os trés pdes submetidos ao painel foram também
caracterizados instrumentalmente quanto ao volume, a altura, a textura (forca maxima e
firmeza) e a cor do miolo e da crosta (sistema CIELab), seguindo a metodologia descrita para o
estudo fisico-quimico companheiro (Ballat et al., 2026). Estes dados, sistematizados nas
Tabelas 4 e 5, permitem comparar directamente a percep¢ao sensorial dos consumidores com
medicdes objectivas dos mesmos paes avaliados.

Tabela 4. Caracteristicas fisicas e texturais instrumentais dos paes avaliados sensorialmente

Formulagao Volume (cm?3) Altura (cm) a Forca maxima Firmeza (N)
(N)

T100:50:M0 1413 £ 15 9,0 4,1+0,4 2,7%0,2

T85:55:M10 1437 £ 25 9,2 3,8+0,4 2,2+0,2

T70:50:M30 1407 £ 15 8,4 3,3+0,1 2,0+£0,1

Nota. T = trigo; S = soja; M = mandioca. a Dados de altura obtidos sem repeticoes, pelo que
ndo é apresentado desvio padrdo.

Nota. T = trigo; S = soja; M = mandioca. a Dados de altura obtidos sem repeti¢Ges, pelo que
nao é apresentado desvio padrao.

Tabela 5. Parametros de cor CIELab do miolo e da crosta dos paes avaliados sensorialmente

Formulagdao L* miolo a* miolo b* miolo L* crosta a* crosta b* crosta

T100:S0:M0 69,6+15 0,5+0,1 16,1+09 57,056 9,4+0,9 33,1+1,7
T85:55:M10 59,1+51 1,4+04 154+1,4 562+36 11,4+14 352+2,6
T70:50:M30 629+2,1 0,5+0,2 13,2+1,0 70,9+2,6 6,1+2,2 28,2+5,9
Nota. L* = luminosidade; a* = coordenada verde-vermelho; b* = coordenada azul-amarelo. T
= trigo; S = soja; M = mandioca.

Do ponto de vista fisico e textural (Tabela 4), os trés paes apresentaram volumes semelhantes
entre si (1407-1437 cm?3), confirmando a auséncia de diferencgas instrumentais expressivas de
volume entre formulagdes, ja referida na discussdo anterior. A altura foi ligeiramente inferior
no pao T70:50:M30 (8,4 cm) relativamente aos restantes (9,0-9,2 cm). Quanto a textura, a
forca maxima e a firmeza foram inferiores no pao com 30% de mandioca e superiores no pao
controlo, com o pdo T85:55:M10 em posicdo intermédia, tal como ja assinalado na discussdo
do atributo textura.

Relativamente a cor (Tabela 5), o pdo T70:50:M30 apresentou a maior luminosidade da crosta
(L* =70,9 + 2,6) e 0 pdo T85:55:M10 a menor (L* = 56,2 + 3,6), praticamente coincidente com
a do pédo controlo (L* = 57,0 + 5,6). No miolo, o padrdo inverteu-se parcialmente: o pdo
T70:50:M30 apresentou a menor luminosidade (L* = 62,9 + 2,1), possivelmente reflectindo
diferencas na estrutura alveolar do miolo. Estes resultados objectivos sdo consistentes com a
percepcdo visual dos consumidores, que atribuiram as pontuagdes mais baixas de aparéncia e
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cor ao pdao com maior teor de mandioca (Tabela 3), confirmando que a rejeicao sensorial deste
pdo tem correspondéncia directa nas suas caracteristicas cromaticas instrumentais.

3.4. Prova de ordenagdo por preferéncia

Os resultados da prova de ordenacdo por preferéncia, analisados pelo teste de Friedman,
encontram-se apresentados na Tabela 6. Verificaram-se diferengas estatisticamente
significativas aos niveis de confianga de 95% e 99%.

Tabela 6. Resultados da prova de ordenacao por preferéncia (teste de Friedman)

Formulagao Soma de ordens Grupo homogéneo Grupo homogéneo
(95%) (99%)
T100:50:M0 Menor (mais preferida) A A
T85:55:M10 Intermédia A AB
T70:50:M30 Maior (menos B B
preferida)

Nota. Letras iguais indicam auséncia de diferenga estatisticamente significativa entre formulagées (p 2
0,05). T = trigo; S = soja; M = mandioca.

Ao nivel de 95% de confianga, distinguiram-se dois grupos homogéneos: um grupo mais
preferido, constituido pelas formulacées T100:S0:MO e T85:55:M10, e um grupo menos
preferido, composto exclusivamente pela formulagdo T70:50:M30. Ao nivel de 99% de
confianca, a formulacdo T85:55:M10 ocupou uma posicdo intermédia, ndo diferindo
significativamente das restantes, o que evidencia uma preferéncia ligeira, mas nao robusta, em
favor das formulagdes com menor teor de mandioca.

A andlise integrada dos atributos sensoriais confirmou que a rejeicdo relativa do pdo com
elevado teor de mandioca esta associada principalmente a aspectos visuais, enquanto a
formulagdo com substituicdlo moderada (T85:55:M10) apresenta um perfil sensorial
equilibrado e proximo do pdo tradicional de trigo. A auséncia de diferencas significativas na
textura sensorial reforga a importancia de avaliagdes afectivas complementares as medigGes
instrumentais no desenvolvimento de novos produtos de panificagdo (Udofia et al., 2013;
Lawless & Heymann, 2010).

4. Conclusao

O presente estudo demonstrou que a aceitabilidade sensorial de paes elaborados com farinhas
compostas de trigo, mandioca e soja é fortemente condicionada pelos atributos visuais e pelo
sabor. A formulagdo com 30% de farinha de mandioca foi consistentemente a menos
preferida, em especial nos atributos aparéncia, cor e volume, o que se reflectiu numa menor
impressdo global e numa posi¢do desfavoravel na prova de ordenacgao por preferéncia.

A formulagdo com substituicgdo moderada (5% de soja e 10% de mandioca) apresentou
desempenho sensorial proximo do pdo controlo, ndo diferindo significativamente deste em
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varios atributos visuais e ocupando posicdo intermédia na prova de preferéncia. Estes
resultados indicam que proporcdes controladas de farinhas alternativas permitem obter
produtos sensorialmente aceitdveis, conciliando inova¢do tecnolégica com a manutencao de
caracteristicas familiares ao consumidor.

A auséncia de diferencas significativas no atributo textura sugere que as alteracdes
instrumentais de firmeza identificadas no estudo fisico-quimico companheiro (Tabela 4; Ballat
et al.,, 2026) podem ndo atingir o limiar de percep¢do dos consumidores em condi¢Ges de
prova afectiva, reforcando a necessidade de articular avaliagdes instrumentais e sensoriais no
desenvolvimento e optimizacao de formulagdes.

Em sintese, os resultados suportam a viabilidade sensorial da substituicdo parcial da farinha de
trigo por proporgdes moderadas de soja e mandioca, com potencial de aplicagdo em contextos
como o de Mocambique, onde a reducdo da dependéncia do trigo importado e a valorizacdo
de culturas locais constituem prioridades estratégicas para a seguranca alimentar.
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