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Resumo

A industria alimenticia tem apresentado uma grande diversificagdo de produtos com diferentes sabores, consisténcias e
publicos-alvo. Sobretudo o ramo das sobremesas lacteas apresenta uma vasta gama de produtos com base lactea ou de seus
derivados. As sobremesas lacteas sabor chocolate sdo um dos tipos de sobremesas comerciais mais comuns no Brasil. Nesse
contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar atributos sensoriais e instrumentais de sobremesas lacteas achocolatadas
disponiveis no mercado local. Cinco marcas de sobremesas lacteas comerciais disponiveis nos mercados de varejo foram
avaliadas quanto a cor instrumental, viscosidade aparente e atributos sensoriais para determinar como isso afeta a percepcao
dos consumidores, usando a Analise de Penalidades e a Analise Hierarquica de Agrupamento. Observou-se falta de
uniformidade entre as amostras analisadas, fato que se confirma do ponto de vista sensorial ja que entre as opinides dos
consumidores, para a maioria dos atributos, as amostras foram consideradas acima ou abaixo do ideal e que os parametros
de impressdo global, cor e sabor foram os atributos mais significativos que podem influenciar positivamente na decisdo de
compra. Podemos concluir que os atributos das analises sensorial e instrumental podem ser uma ferramenta importante para
a industria de alimentos para determinar os pontos fracos dos produtos e os desejos dos consumidores-alvo.
Palavras-chave: produto lacteo; cor; viscosidade; avaliagdo sensorial

Abstract

The food industry has presented a great diversification of products with different flavors, textures, and target consumers. In
particular, the dairy dessert branch presents a wide range of milk- and dairy-based products. Chocolate-flavored dairy
desserts are one of the most common types of commercial desserts in Brazil. In this context, the aim of this work was to
evaluate the sensory and instrumental attributes of chocolate dairy desserts available in the local market. Five brands of
commercial dairy desserts available in retail markets were evaluated for their instrumental color, apparent viscosity and
sensory attributes to determine how they affect consumers’ perceptions using penalty analysis and hierarchical cluster
analysis. A lack of uniformity between the analyzed samples was observed, a fact confirmed by the sensory perspective
since for most of the attributes, consumers considered the samples to be above or below the ideal, and overall liking, color
and flavor were the most significant attributes that could positively influence the buying decision. The attributes of sensory
and instrumental analysis could be an important tool for the food industry to determine the points of weakness of products
and the desires of target consumers.

Keywords: dairy product; color; viscosity; sensory evaluation

1. Introducao

Uma ampla gama de sobremesas lacteas prontas
para consumo esta disponivel no mercado, resultando em
uma grande variedade de consisténcias, sabores e
aparéncias (). Esses produtos lacteos envolvem a
utilizagdo de diversos ingredientes, como leite, creme,
cacau, sacarose, espessantes, aroma de chocolate e
corantes. Variagdes na quantidade e nas caracteristicas
desses ingredientes e suas combinagdes produzem

variagdes nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais
dos produtos finais, e essas diferengas podem influenciar
sua aceitacdo pelos consumidores @. Saber como os
consumidores percebem os atributos de um produto e
como esses atributos influenciam a aceitabilidade e a
inten¢ao de compra pode ajudar a industria de laticinios a
criar e reformular produtos para melhor atender a demanda
do consumidor, garantindo uma vantagem competitiva.

Um parametro que apresenta grande importancia
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para os produtores de alimentos ¢ a medigdo objetiva da
cor, pois a cor afeta a aceitabilidade do produto ®. A
aplicac@o da colorimetria oferece um método objetivo de
avaliagdo da cor, pois se baseia em todo o espectro visivel
e permite obter o perfil cromatico real dos produtos
alimenticios . Outro aspecto importante da sobremesa
lactea ¢é a consisténcia. Varios estudos tém mostrado como
esse parametro pode ser influenciado pela composi¢do da
sobremesa 7%, Tarrega and Costell @ estudaram a cor,
consisténcia e parametros sensoriais de sobremesas
semissolidas comerciais e verificaram que diferencas
significativas de consisténcia entre as amostras foram
detectadas tanto por métodos instrumentais quanto
sensoriais.

A pesquisa com os consumidores ¢ essencial para o
desenvolvimento e para a comercializagdo de novos
produtos, bem como para a reformulacdo dos produtos
existentes . A escala de classificagdo Just-About-Right
(JAR) (JAR) foi incluida em questionarios de testes
sensoriais de consumidores e pesquisas de marketing por
algum tempo, muitas vezes em conjunto com escalas de
aceitagdo e avaliacdo sensorial. E um método alternativo
aos testes convencionais que combina a analise da
intensidade do atributo com avaliagdo da escala hedonica
pelos consumidores para fornecer informacdes sobre
como os consumidores se sentem em relagao a um produto
e quanto a amostra se desvia de um ponto considerado
ideal 19, Esta andlise permite o uso de Andlise de
Penalidade (AP) nos dados. AP é um método de andlise
estatistica usada por pesquisadores de mercado ¢
desenvolvedores de produtos para obter uma compreensao
dos atributos do produto que mais afetam a preferéncia,
medindo as mudangas na preferéncia do produto devido ao
produto ter “muito” ou “pouco” de um determinado
atributo !V,

Os dados do teste de aceitagdo podem ser usados
para Analise de Cluster Hierarquico (ACH) para
identificar grupos de consumidores com preferéncias
semelhantes 2. Dessa forma, é possivel que os produtores
identifiquem qual grupo de consumidores consome seu
produto e outras marcas que competem no mesmo grupo.
Chocolate ¢ o sabor de produtos lacteos mais popular e
representa uma opg¢do popular entre criangas e adultos .
O objetivo desta pesquisa foi, portanto, avaliar amostras
comerciais de sobremesas lacteas de chocolate em relacao
a sua cor instrumental, viscosidade aparente e
caracteristicas sensoriais para determinar como elas
afetam as percep¢des dos consumidores usando AP e
ACH.

2. Materiais e métodos
2.1 Amostras

Cinco marcas de sobremesas lacteas sabor
chocolate que abrangem a gama comercial disponivel na
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cidade do Rio de Janeiro, Brasil, foram adquiridas em
mercados locais (Tabela 1). Todas as amostras foram
armazenadas a 6°C + 1°C até o teste, quando foram
entregues aos provadores. Todas as analises foram
realizadas dentro do prazo de validade das amostras.

Tabela 1. Ingredientes da sobremesa lactea de chocolate
comercial conforme declarado pelos produtores no rétulo.

Amostras I 1T 1 v \4
Leite, Leite
creme, soro desnatado
Ingredientes de leite em . Leite, leite  Leite, leite L
. P Leite, creme . 4 creme, leite
lacteos  po, leite em em po em po em po
po
desnatado desnatado
C Cacauem Cacau em daae e e s Cacau em
acau 5 5 cacau ¢ cacau ¢ 5
P P cacau em pé cacau em po P
Amido
Espessantes modificado
Carragena
Amido
modificado
Gelatina
Carragena
Amido
modificado
Carragena
Amido
Goma guar modificado
Carragena
Amido
Goma guar modificado
Carragena
Goma guar
Corantes Caramelo Caramelo  Caramelo  Caramelo )
natural v natural natural
Regulador de  Fosfato  Hidroxido
acidez dissodico  de sodio
Hidréxido de  Fosfato Fosfato Fosfato de
potassio dissodico  dissodico sodio
Aroma Aroma a rg};gglla de
Aromatizante - - artificial de artificial de .
baunilha
chocolate  chocolate

eavela
Pirofosfato  Citrato de  Pirofosfato Pirofosfato  Citrato de

siizllzeiic tetrassodico sodio tetrassodico tetrassodico sodio

2.2 Analises instrumentais

Os parametros de cor foram determinados por
refletdncia usando um colorimetro portatil Chroma meter
(CR-400, Konica Minolta Sensing, Inc., Téquio, Japao)
usando iluminante D65. Todas as medidas foram
realizadas utilizando o sistema CIELab, e as amostras
foram alocadas em células de vidro 6ptico de 10 cm de
altura ¢ 6 cm de diametro. Os resultados foram expressos
em valores de L* (luminosidade; 0 = preto, 100 = branco),
a* (+a* = mais vermelho, —a* = mais verde) e b* (+b* =
mais amarelo, —b* = mais azul). E foram calculados os
valores de Chroma (C*) ([a*? + b*?]""?), dngulo de matiz
(h*) (arctang b*/a*) e diferenga total de cor (AE*) ([AL*?
+ Aa*? + Ab*?]'?). Para melhor orientar a discussdo, AE*
foi classificado como muito distinto (>3), distinto (1,5 <
AE*< 3) e pequena diferenga (<1.5) 9. A viscosidade
aparente das sobremesas foi determinada conforme
metodologia descrita por Alvarado 9. Foi utilizado um
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viscosimetro rotacional (Q860M21, Quimis®, Sao Paulo,
SP, Brasil) com rotor nimero 4 e 30rpm. As amostras
foram dispostas em copos de vidro. As leituras foram
realizadas a 8°C e expressas em milipascal segundos
(mPA.s).

2.3 Analises sensoriais

Todos os testes foram realizados em
laboratoério de analise sensorial de alimentos em cabines
individuais climatizadas e bem iluminadas, e 4gua sem
sabor e biscoito sem sal foram fornecidos para limpeza do
paladar. Um total de 120 consumidores de produtos
lacteos (84 mulheres e 36 homens) com idades entre 18 ¢
68 anos foram recrutados aleatoriamente. As amostras
foram servidas sequencialmente de forma monadica
usando blocos balanceados completos para evitar efeitos
de carry-over (19,

Para a analise sensorial das sobremesas lacteas,
foi aplicado o teste de aceitagdo por meio de uma escala
hedonica estruturada de 9 pontos (9 = gostei
extremamente a 1 = desgostei extremamente) com o0s
seguintes atributos: impressao global, cor, aroma, sabor ¢
consisténcia. Os consumidores foram solicitados a indicar
sua intengdo de compra em uma escala estruturada de 5
pontos (1 = certamente compraria a 5 = certamente nao
compraria). A escala Just-About-Right (JAR) foi usada
para avaliar a cor, sabor de chocolate, docura e
consisténcia das amostras usando uma escala estruturada
de 9 pontos (9 = extremamente acima do ideal a 1 =
extremamente abaixo do ideal).

Este projeto foi submetido ao comité de ética da
Universidade Federal Fluminense e aprovado pelo CEP/
CONEP em 2018 com  protocolo CAAE:
95987318.4.0000.5243.

2.4 Analises estatisticas

As andlises instrumentais foram realizadas em
triplicata e analisadas por analise de variancia (ANOVA),
e o teste de Tukey (P< 0.05) foi utilizado para comparar
as médias. A Analise de Penalidade (PA) combinou a
escala JAR e os testes de aceitacdo global para relacionar
uma diminui¢do na aceitacdo do consumidor a atributos
que ndo estdo no nivel JAR . Os escores JAR foram
avaliados por meio de analise de penalidades de acordo
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com a metodologia de Gaze et al.'? ¢ foram considerados
significativos quando mais de 20% dos consumidores
avaliaram a amostra acima ou abaixo do nivel JAR (7-18),
Os escores do teste de aceitagdo e intengdo de compra
foram analisados por meio de ANOVA e teste de Tukey.

A analise de agrupamento hierarquico (HCA) foi
aplicada aos dados aceitagdo global para identificar
grupos de consumidores com preferéncias semelhantes
conforme Cruz et al. 9, considerando distincias
euclidianas (dissimilarmente) ¢ técnicas de Wald (método
de aglomeragdo) e truncamento automatico. Os dados de
intengdo de compra, calculados de forma binomial
(comprar > 3, ndo comprar < 3), foram correlacionados
com dados do teste de aceitacdo por Regressao Logistica
(LR) para encontrar as caracteristicas afetivas que mais
influenciaram a inten¢ao de compra dos consumidores do
produto %, Todas as analises estatisticas foram realizadas
com o software XLSTAT versdo 2014.5.03 (Addinsoft,
Franga) com nivel de significancia de 5%.

3. Resultados e discussao

Os resultados obtidos na analise instrumental de
cor ¢ viscosidade aparente sdo apresentados na Tabela 2.

A andlise colorimétrica revelou que todos os
parametros de todas as amostras eram significativamente
diferentes (P>0,05). Em relagcdo a luminosidade (L*) e
angulo de matiz (h*), a amostra IV apresentou valores
maiores (54,68 and 0,62), respectivamente, representando
a amostra com a coloracdo mais clara. Em contraste, a
amostra Il obteve os menores valores de luminosidade
(34,91) e h*(14,66) ¢ foi caracterizada como a amostra
mais escura. Os valores positivos do pardmetro a*
indicam uma tendéncia ao tom de cor vermelha @V, que
coincide com a cor marrom que caracteriza esse tipo de
sobremesa. Para as amostras, o valor de a* foi
significativamente diferente, variando de 13,19 a 16,26.
Essas diferencas de cor podem ser atribuidas as
formulagdes de cada amostra, considerando variagdes de
cor, tipo e quantidade de alimento e tipo de cacau. Existe
uma etapa no processo de extracdo do cacau chamada
alcalinizag¢do ou ‘processo holandés’ que visa aumentar a
solubilidade, diminuir o amargor e aumentar o pH,
resultando em uma cor mais escura do po de cacau ?>2329,

Tabela 2. Resultados da analise instrumental de colorimetria e viscosidade de sobremesas lacteas sabor chocolate

Colorimetria Viscosidade
Amostras
L* a* h* C* (mPA.s)
1 41,09+ 0,07 16,26+ 0,03 11,14°+0,01 0,60°+ 0,00 19,71°+ 0,03 12.541°+ 336,60
1T 34,91+ 0,09 13,19¢+0,01 6,41°+ 0,02 0,45¢+ 0,00 14,66°+ 0,01 15.952°+ 168,19
1 39,69+ 0,04 13,539+ 0,01 8,46+ 0,02 0,56°+ 0,00 15,95¢+0,01 10.463¢+ 63,51
v 54,68+ 0,08 16,13+ 0,04 11,612+ 0,03 0,62*+0,00 19,87°+ 0,03 4.817,8°+ 70,08
\% 39,344+ 0,02 15,61¢+ 0,03 9,65°+ 0,08 0,554+0,00 18,35+ 0,06 13.654°+ 97,21

*Médias com letras diferentes na mesma coluna sdo significativamente diferentes (P<0,05) pelo teste de Tukey.
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No entanto, essas sd30 amostras comerciais ¢ as
formulagdes ndo sdo totalmente conhecidas para apoiar a
correlagdo do tipo de cacau e da cor do produto.

Pela diferenca de cor total (AE*), quase todas as
amostras foram consideradas muito distintas: I x II (8,4);
IxHI(4.1); I1xIV (13,6); IxV (2,4); I x 11 (5,2); I x IV
(20,7); 1 x V (6,0); I x IV (15,5); TN x V (2,4) e IVX V
(15,5). Houve maior relevancia para o maior valor da
diferenca entre a amostra [V e as demais amostras.

\

Em relacdo a viscosidade aparente, também foi
observada diferenca significativa entre as amostras: a
amostra II foi mais viscosa e a IV apresentou menor
viscosidade. Todas as amostras utilizaram a carragena
como espessante, que interage com as proteinas do leite,
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principalmente a caseina, e forma géis com concentragdes
menores em comparagdo com outros espessantes (72329,
Essa diferenca de viscosidade pode ser explicada pela
lista de ingredientes de cada amostra, conforme Tabela 1;
apenas a amostra II utilizou gelatina como agente
espessante. A gelatina pode melhorar a consisténcia dos
produtos lacteos, resultando em um produto mais firme e
com menos tendéncia a sinérese. Este efeito tem sido
associado a interacdo entre a gelatina e a matriz de
caseina, que desenvolve uma rede tridimensional mais
forte (27,28,29).

Em relagdo a analise sensorial, os resultados do
teste de aceitacdo e JAR sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados médios de aceitagdo ¢ JAR de sobremesas lacteas sabor chocolate

Amostras de sobremesa lactea sabor chocolate

Item 1 I [in} v v
Aceitagdo global 7,72°+ 1,21 7,84°+ 1,17 6,66+ 1,96 5,13°+£2,26 7,67°+ 1,33
Cor 7,78+ 1,34 7,832+ 1,51 5,71+ 1,53 4,47°+2.41 8,05°+ 1,03
Aroma 7,25+ 1,37 7,182+ 1,53 6,69°+ 1,85 5,90°+ 1,87 6,78+ 1,53
Sabor 7,64*+ 1,41 7,712+ 1,56 5,76+ 2,44 5,04°+ 2,44 7,320+ 1,48
Consisténcia 7,44+ 1,62 8,05°+ 1,19 7,05+ 1,76 5,63°+2,43 7,712+ 1,58

Cor (%)
Abaixo do JAR 38(0,7) 3(-) 23 (1,0) 93 (2,8) 18 (-)
JAR 56 54 53 7 68
Acima do JAR 6 (--) 43 (0,4) 25 (1,0) 1(-) 14 (--)
Sabor chocolate (%)
Abaixo do JAR 43 (0,6) 28 (1,0) 47 (2.3) 83 (3,1) 45(0,9)
JAR 52 61 26 14 49
Acima do JAR 6 (--) 11 (--) 28 (1,5) 3(-) 6 (--)
Docgura (%)
Abaixo do JAR 18 (-) 23 (0,9) 27 (2,0) 36 (2,2) 11 (-)
JAR 63 61 35 33 51
Acima do JAR 19 (--) 17 (--) 38 (1,7) 32 (2,1) 38 (0,5)
Consisténcia (%)

Abaixo do JAR 45(0,9) 20 (0,5) 48 (1,0) 62 (1,5) 27 (02)
JAR 51 70 46 33 63
Acima do JAR 4 (--) 10 (--) 6 (--) 6 (--) 10 (--)

*Médias com letras diferentes na mesma linha sdo significativamente diferentes (P<0,05) pelo teste de Tukey.

A escala Just-About-Right (JAR) ¢ uma escala de
9 pontos em que 1 a 4 = abaixo de JAR, 5=JARe6a?9
= acima de JAR. Os resultados do JAR indicam a
porcentagem de consumidores que selecionaram essas
op¢des. O numero entre parénteses representa a
diminuicdo média na aceitacdo calculada quando a
porcentagem de citagdes excedeu 20%. As amostras
I, I e V obtiveram os maiores escores de aceita¢ao global,
denotando as amostras mais aceitas (p<0,05). Em
contrapartida, a amostra [V obteve a menor média e pior
avaliacdo, porém mesmo assim ndo representou nota de
rejei¢do. E importante destacar que a amostra IV obteve
as menores notas em todos os atributos, o que indica que
esta formulacdo ndo ¢ apreciada pela maioria dos
consumidores, principalmente pela cor. Os resultados da

analise JAR revelaram que a amostra IV foi fortemente
penalizada devido a sua cor clara, revelando um
decréscimo médio de 2,8. Esse achado corroborou os
resultados da aceitac¢do da cor e da analise instrumental da
cor, conforme demonstrado anteriormente. Essa amostra
também foi penalizada pelo sabor chocolate (reducdo
média de 3,1); no entanto, a percep¢do do chocolate
também pode ser influenciada pela cor da luz. Thompson
et al. ¥ estudaram o mapeamento de preferéncia de
chocolate ao leite e demonstraram uma correlagdo
positiva entre a intensidade da cor e a intensidade do
sabor do chocolate.

Com base em Villegas et al. ¢” um atributo

especifico esta presente em niveis 6timos em um produto
quando pelo menos 70% das respostas estdo no grupo
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JAR. A tGnica amostra que atingiu esse percentual foi a
amostra I em consisténcia, que apresentou o maior valor
na analise de viscosidade aparente instrumental. Esses
resultados demonstram que ndo houve concordancia nas
opinides dos consumidores, pois houve concordancia para
apenas um atributo. Considerando esta constatagdo e o
fato de que nenhuma das amostras foi rejeitada na
aceitagdo global, concluimos que existe um grupo de
consumidores diferente para cada amostra.

O HCA foi aplicado para identificar esses grupos
de consumidores usando os resultados da aceitagdo dos
atributos: aceitacdo global, cor, aroma, sabor e
consisténcia e os resultados da intencdo de compra. Os
resultados mostraram que os consumidores foram
divididos em 2 grupos. O Cluster 1 foi composto por 79
consumidores, 26 homens e 53 mulheres com idade entre
19 e 68 anos. O cluster 2 foi composto por 41
consumidores, 10 homens e 31 mulheres com idade entre
20 e 58 anos. Com base nas 2 classes, uma nova avaliagdo
foi realizada calculando-se as médias aceitagdo global
para cada amostra em cada grupo, conforme Tabela 4.

Table 4. HCA results of chocolate milk desserts

Amostras Aceitaciao gobal
Cluster 1 Cluster 2
1 7,96 7,24
1I 8,334 6,98
11T 7,844 4,548
v 5,59vA 4,248
\% 7,85%4 7,394

* Meédias com letras mindGsculas diferentes na mesma coluna sdo
significativamente diferentes (P<0,05) entre as amostras usando o teste de Tukey.
* Médias com letras maitisculas diferentes na mesma linha sdo significativamente
diferentes (P<0,05) entre classes usando o teste t de Student.

Conforme a Tabela 4, o Cluster 2 foi mais
rigoroso, rejeitando as amostras III e IV, enquanto essas
mesmas amostras foram aceitas pelo Cluster 1.
Comparando as amostras entre as classes, verificou-se
que a amostra V foi igualmente bem aceita em ambos os
grupos, o que pode sugerir que esta formulagdo pode ser
utilizada como parametro guia para composi¢do ¢
pontuagdes sensoriais uma vez que ¢ aceita por todos os
consumidores. No entanto, esses resultados devem ser
analisados criticamente, pois os testes foram aplicados
entre consumidores formados principalmente por
estudantes. Um estudo mais aprofundado deve ser
conduzido para o publico-alvo especifico.

Ares et al. @D estudaram a percepgdo sensorial de
sobremesas com chocolate ao leite e usaram o HCA para
identificar dois grupos de consumidores que pontuaram a
aceitacdo global das amostras de forma diferente. Os
consumidores do Cluster 1 aumentaram
significativamente (P < 0,05) suas pontuacgdes gerais de
aceitagdo global com a diminui¢do das concentra¢des de
agucar e cacau. Por outro lado, os consumidores do
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Cluster 2 deram os maiores escores gerais de
aceitabilidade para sobremesas lacteas com maior
concentragdo de cacau, enquanto a concentracdo de
acicar nao afetou significativamente (P > 0,05) sua
preferéncia geral. Essa segmenta¢do concorda com os
resultados deste estudo: nenhuma amostra foi considerada
ideal para o sabor chocolate, e 0 HCA mostrou que todas
as amostras foram aceitas por pelo menos um grupo. A
analise de LR (Tabela 5) demonstrou aceitagdo global, cor
e sabor sdo os principais atributos que podem influenciar
positivamente na decisdo de compra. Desses trés
atributos, o sabor ¢ o mais relevante, para cada aumento
de 1 unidade na aceitagdo do sabor, a probabilidade de
compra aumenta em 3,44 vezes. Observou-se um valor
preditivo (74,10%) equivalente a uma boa capacidade de
ajuste aos dados experimentais.

Tabela 5. Estimativas de parametros, probabilidade e
estimativas de razdo de chances para inten¢do de compra de
sobremesa lactea de chocolate.

Fonte Valor Pr > Chi? Odds ratio
Aceitacao global 0,478 0,010 1,612
Cor 0,223 0,041 1,250
Aroma -0,033 0,762 0,967
Sabor 1,236 <0,0001 3,441
Consisténcia 0,058 0,644 1,059

De Morais et al. 2 avaliaram sobremesas lacteas
de chocolate probioticas e observaram que os atributos de
dogura, sabor de chocolate ao leite, aroma doce e
sensa¢do na boca foram criticos para determinar a
aceitabilidade dos produtos, enquanto o amargor e o gosto
residual amargo foram os direcionadores de desgosto.
Nossos resultados também demonstraram que a
consisténcia afeta o sabor. Outros estudos mostraram que
a consisténcia tem uma influéncia importante na
preferéncia desse tipo de produto. Ares et al. @9
analisaram sobremesas lacteas sabor baunilha e notaram
que os atributos de cremosidade, viscosidade, espessura e
cobertura na boca poderiam ser considerados
impulsionadores da preferéncia. Por outro lado, a amostra
que apresentou maior sabor de leite foi considerada um
fator de rejeigao.

Bruzzone et al. ¥ observaram a percep¢do da
consisténcia de sobremesas lacteas dos consumidores
através de painelistas treinados e ndo treinados usando
escalas de intensidade ou questionarios ‘“‘check-all-that-
apply”. Em geral, a aceitacdo da consiténcia foi maior
para as amostras mais espessas € cremosas, € 0s termos
“consistente”, “consisténcia agradavel”, “cremoso” e
“muito cremoso” foram positivamente correlacionados
com eles ¢ também foram positivamente correlacionados
com a aceitacdo da consisténcia. Em contrapartida, os

EEINT3

termos “liquido”, “consisténcia ruim” e “pouco cremoso”
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apresentaram correlagdo negativa com a preferéncia pela
consisténcia, demonstrando que os consumidores podem
nao gostar de amostras com essas caracteristicas. Esses
resultados estdo de acordo com pesquisas anteriores que
destacaram a importancia da cremosidade como fator
determinante da preferéncia pela consisténcia de
sobremesas lacteas ¢339,

4. Conclusao

Este estudo demonstrou diferentes variedades de
sobremesas lacteas comerciais com sabor de chocolate e
revelou uma falta de uniformidade entre elas. Este fato foi
confirmado pela perspectiva sensorial; na opinido dos
consumidores, para a maioria dos atributos, as amostras
foram consideradas acima ou abaixo do ideal. Além disso,
destaca-se a necessidade de otimizacao efetiva, pois a
consisténcia de apenas uma das amostras foi considerada
ideal para os atributos em estudo. Observou-se que
aceitagdo global, cor e sabor foram os atributos mais
significativos que poderiam influenciar positivamente na
decisdao de compra. Esses resultados revelam a
necessidade da industria entender o que os consumidores
desejam para que os produtos possam atender aos seus
desejos.
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