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Agua tonica: aceitacao e analise tempo-intensidade do gosto amargo

Tonic water: acceptance and analysis time-intensity of the bitter taste
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Resumo

A 4gua tdnica é um refrigerante caracterizado pelo gosto amargo atribuido a presenca de quinina. O presente trabalho teve como objetivo
avaliar a aceitagdo e a percep¢do do gosto amargo de trés marcas comerciais de dgua tonica. Para o teste de aceitagdo foi utilizada escala
hedénica de nove pontos com noventa e seis consumidores. Este estimulo também foi analisado utilizando-se a técnica tempo-intensidade.
Nove provadores selecionados e treinados avaliaram as amostras da dgua tonica utilizando o programa “Sistema de Coleta de Dados Tempo-
Intensidade-SCDTI” para Windows. Os resultados obtidos foram analisados por andlise de varidncia (ANOVA) e teste de Duncan para
comparagao de médias. As marcas de dgua tonica apresentaram curvas de tempo-intensidade distintas para o gosto amargo. As amostras
ndo apresentaram diferenca quanto a intensidade do gosto amargo pela analise tempo-intensidade. Em relagdo a aceitagao, as amostras M-1
e M-2 diferiram da amostra M-3 (p < 0,05), sendo M-3 a menos aceita.

Palavras-chave: dgua tonica; andlise tempo-intensidade; aceitagdo; comparagdo muiltipla.

Abstract

Tonic water is a soda characterized by a bitter taste attributed to quinine. The objective of this work was to evaluate the acceptance and the
perception of the bitter taste of three commercial brands of tonic water. For the acceptance test, a hedonic scale of nine points and ninety six
consumers were used. This attribute was also analyzed using the Time-intensity technique. Nine individuals, selected as panelists, evaluated
the samples of tonic water using the program “System of Collection of Data Time-intensity-SCDTI “ for Windows. The obtained results were
analyzed by the Analysis of Variance (ANOVA) and Duncan's test. The brands of tonic water showed differences in Time-intensity curves
for the bitter taste. The samples showed no difference regarding the intensity of the bitter taste in the Time-intensity’s analysis. The M-1 and
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M-2 samples were better graded than M-3.

Keywords: tonic water; analysis time-intensity; acceptance; multiple comparison.

1 Introdugéo

Agua tonica é um refrigerante que contém cerca de 10%
de agucar e até 85 mg.L™' de quinina. O a¢tcar além da fun¢io
de adogar propicia corpo a bebida. Inicialmente, a quinina era
adicionada como sendo um composto com efeitos benéficos
contra a maldria. Atualmente é utilizada apenas para conferir o
gosto amargo, caracteristica sensorial marcante deste produto.
A dgua tonica é muito usada como uma bebida de mistura
para coquetéis, especialmente os que sio feitos com gim (por
exemplo, gim-tonica) (WIKIPEDIA, 2007).

A andlise tempo-intensidade ¢ um complemento da analise
sensorial classica, j& que fornece informagdes sobre a sensa¢do
percebida ao longo do tempo (CLIFF; HEYMANN, 1993).
Consiste na medida da velocidade, dura¢io e intensidade
percebidas por um unico estimulo, através da associagdo da
percep¢ao humana com recursos da informatica (REIS, 2007).
Esta técnica é importante na avaliacdo sensorial de um alimento,
uma vez que a percep¢ao do aroma, do sabor e da textura é um
fendmeno dinidmico e néo estatico (MONTEIRO, 2002).

Durante a avaliagdo temporal de um produto, os estimulos
sensoriais sdo caracterizados pelo aumento da percepgio
seguido por uma intensidade maxima e culminando na sua
extin¢do (KELLING; HALPERN, 1983).

A andlise tempo-intensidade tem sido usada como
ferramenta para pesquisa com gosto amargo (CARDELLO;
DA SILVA; DAMASIO, 1999; MONTEIRO, 2002;
SILVA et al., 2004). Este estimulo apresenta caracteristica
residual, o que torna interessante o estudo da sua percepgido
temporal. Silva et al. (2004) avaliaram o gosto amargo por meio
desta técnica em amostras de café orgénico e convencional.

O gosto amargo na dgua tonica é fundamental na aceitagdo
deste produto. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a percepg¢dao do gosto amargo de agua tonica de diferentes
marcas comerciais ao longo do tempo através da técnica tempo-
intensidade e sua relagdo com a aceitagéo.

Recebido para publicagdao em 19/11/2007
Aceito para publicagdo em 3/1/2009 (003026)

! Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vicosa — UFV, CEP 36571-000, Vicosa - MG, Brasil

*A quem a correspondéncia deve ser enviada

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(3): 567-570, jul.-set. 2009

567



Tempo-intensidade e aceitagdo: agua tonica

2 Material e métodos

2.1 Amostras

Foram avaliadas trés marcas comerciais de agua tonica
(M1, M2, M3) adquiridas em supermercados da cidade de
Vicosa, MG.

As avaliacoes foram realizadas no Laboratdrio de Anélise
Sensorial do Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Vigosa. As amostras foram servidas
em copos descartaveis, codificados com nimeros de trés
digitos, contendo aproximadamente 30 mL de dgua tdnica a
temperatura de 10 °C.

2.2 Andlise tempo-intensidade do gosto amargo

O programa utilizado para a Andlise Tempo-Intensidade foi
desenvolvido no Laboratdrio de Analise Sensorial da Faculdade
de Engenharia de Alimentos - UNICAMP denominado Sistema
de Coleta de Dados Tempo-Intensidade-SCDTI versao 1.0. O
SCDTI opera em ambiente Windows e consiste em um programa
para coleta e manipula¢do de dados tempo-intensidade, no qual
o usudrio indica utilizando o mouse a atual intensidade do
estimulo a ser coletado. Possibilita a escolha do comprimento
da escala a ser utilizada, em cada teste, e armazena a sequéncia
de dados lidos para uso futuro. Ainda, permite a manipula¢io
dos dados armazenados, para a obten¢ao de informagdes como
graficos, parametros das curvas tempo-intensidade como area
sob a curva obtida, intensidade maxima do estimulo percebido
e tempo total de dura¢do do estimulo. No decorrer da andlise,
sdo apresentadas mensagens de aviso do inicio de novas
etapas, com instrugdes ao provador sobre a a¢do a ser realizada
(CARDELLO; DA SILVA; DAMASIO, 1999).

O tempo estipulado para a realiza¢do da analise de tempo-
intensidade foi de 90 segundos, incluindo 10 segundos em que
provador permanecia com a amostra na boca antes de engoli-la.
Este tempo foi estipulado apds a avaliagdo das trés amostras
pelos provadores. O tempo de permanéncia do estimulo gosto
amargo foi cronometrado para cada amostra em trés repeticoes.
A média do tempo de maior duragdo do estimulo foi acrescida
de trinta segundos e utilizada como tempo total a fim de garantir
que a permanéncia do atributo estivesse dentro do periodo de
andlise.

Recrutamento e pré-selecio de provadores

Os provadores foram recrutados por meio de um
questionario sendo selecionados aqueles que possuiam
interesse em realizar os testes, disponibilidade de tempo para
as andlises, habilidade com o computador e uso de escalas, que
ndo apresentavam problemas de satde que afetassem a analise
e que gostam do produto.

A pré-sele¢ao dos provadores foi realizada por meio do teste
triangular em quatro repeticdes em que vinte e um julgadores
avaliaram duas solucdes contendo cafeina nas concentragdes
fraco (0,04%) e forte (0,20%). As amostras foram casualizadas
e balanceadas segundo delineamento experimental apropriado.
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O critério de selecdo consistiu na obten¢ao de pelo menos 75%
de respostas corretas.

Determinagdo do atributo e treinamento dos provadores

O gosto amargo foi definido como o atributo de maior
relevancia nas amostras de agua tonica.

Os provadores passaram por algumas sessdes de treinamento
para memorizagio da sensagdo percebida do gosto amargo forte
e familiarizacdo com o programa SCDTI, a fim de que pudessem
aprimorar a coordena¢do motora e utilizar o0 mouse em
sincronia com a percep¢ao do atributo. Todos os procedimentos
em relacéo ao programa SCDTI foram padronizados nesta etapa
de modo que os provadores nio fossem influenciados.

Foi utilizado como padréo de referéncia para gosto amargo
nenhum a dgua mineral gasosa e para gosto amargo forte a Agua
Tonica Schweeps.

Selegdo final dos provadores

A selegdo da equipe final de provadores foi realizada por
meio de um teste preliminar com as trés amostras de agua
tonica. As amostras foram avaliadas em trés repeti¢oes, sendo
apresentadas de forma monadica. Os resultados obtidos por
provador e para cada parametro da curva tempo-intensidade
foram analisados pela analise de varidncia (ANOVA). Foram
dispensados os provadores que obtiveram probabilidade para

epeticio TIENOT OU igual a 0,05 em pelo menos um dos pardmetros

(MONTEIRO, 2002).
nao consistiu em um critério

A probabilidade de F___
para eliminagido dos provadores, uma vez que apods realizagdo
de um teste de comparagio multipla néo foi observada diferenca
significativa entre as trés marcas de agua tonica em relagdo a
intensidade do gosto amargo (p > 0,05).

Avaliagdo das amostras e pardmetros
da curva tempo-intensidade

As amostras foram apresentadas, de forma monddica e
aleatoria, aos nove provadores selecionados, em trés repetigoes.
Todas as instru¢des foram fornecidas pelo programa SCDTI,
para que o provador colocasse a amostra na boca e engolisse apds
0s 10 segundos previamente estipulados. A escala utilizada para
a anilise foi de nove pontos, sendo 0 = nenhum gosto amargo
e 9 = gosto amargo forte.

Os parametros avaliados da curva foram: TImax (tempo de
intensidade maxima), Imax (intensidade maxima), Plat6 (tempo
de duragio da intensidade maxima), Area (4rea sob a curva),
Td (tempo correspondente ao ponto em que a intensidade
maxima comega a declinar) e Ttot (tempo total de duragéo do
estimulo).

Andlise dos resultados

Foi realizada uma andlise de varidncia (ANOVA) para
os dados obtidos dos parametros avaliados, utilizando-se
amostra e provador como fontes de varia¢io e interagdo para
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cada pardmetro e teste de Duncan para comparagio de médias
(o0 =0,05). As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se
o programa estatistico SAS (Statistical Analysis System, 1999),
versdo 9.1, licenciado para a Universidade Federal de Vigosa.

2.3 Teste de aceitagio

Foi realizado um teste de aceitagio das trés marcas de d4gua
tonica utilizando escala hedonica de nove pontos (MINIM,
2006). As amostras devidamente codificadas aleatoriamente
com numeros de trés digitos foram servidas de forma aleatdria
aos noventa e seis provadores em cabines individuais em uma
unica sessdo. Junto com as amostras foi servido um copo de
dgua filtrada em temperatura ambiente para que os provadores
pudessem enxaguar a boca entre as avaliagdes.

A andlise dos resultados foi feita através da analise de
varidncia (ANOVA) e teste de Duncan para comparac¢io de
médias (o = 0,05) utilizando-se o programa estatistico SAS
(Statistical Analysis System) (SAS, 1999), versdo 9.1, licenciado
para a Universidade Federal de Vigosa.

3 Resultados e discussao

3.1 Andlise tempo-intensidade

Entre os vinte e um provadores recrutados por meio dos
questiondrios, dez obtiveram 75% de acerto no teste triangular e
foram pré-selecionados, sendo cinco homens e cinco mulheres
na faixa etdria de 20 a 40 anos.

Apos o treinamento, os dez provadores pré-selecionados
foram avaliados por meio do teste preliminar com as trés
amostras de dgua tonica. As probabilidades de F i qUE
determinam a repetibilidade dos resultados dos provadores para
os parametros da curva, sdo apresentadas na Tabela 1.

O provador 6 foi dispensado, pois apresentou probabilidade
de F_ .., inferior a 0,05 no parametro intensidade maxima.
Os outros nove provadores (quatro mulheres e cinco homens)
foram selecionados para a avaliagdo final das amostras de dgua

tonica para o atributo gosto amargo.

Tabela 1. Niveis de probabilidade de F,_ .. dos provadores para os

pardmetros da curva tempo-intensidade.

Provador Timax  Imax Area Td Platd Ttot
1 0,30 0,27 0,93 0,30 0,25 0,45
2 0,84 0,65 0,57 0,86 0,89 0,54
3 0,64 0,90 0,21 0,77 0,46 0,25
4 0,80 0,54 0,45 0,25 0,15 0,54
5 0,87 0,40 0,23 0,68 0,78 0,24
6 0,85 0,00 0,90 0,90 0,80 0,90
7 0,47 0,94 0,12 0,44 0,70 0,66
8 0,24 0,56 0,80 0,88 0,92 0,79
9 0,56 0,63 0,76 0,64 0,85 0,55
10 0,15 0,87 0,68 0,08 0,44 0,06

Probabilidade menor ou igual a 0,05 indica que a repetibilidade do provador nio esta

satisfatOria para o critério de corte estabelecido.
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Na Tabela 2 encontra-se o resultado do teste de comparagio
de médias (Duncan) dos paridmetros da curva tempo-
intensidade.

As amostras de dgua tonica ndo diferiram entre si para
os parametros Imax, Ttot, Area e TImax ao nivel de 5% de
significancia. Isto indica que as amostras apresentam a mesma
intensidade maxima (Imax) para o atributo avaliado. Além
disto, essa intensidade é alcangada no mesmo tempo (TImax)
para as trés amostras avaliadas. O tempo total de permanéncia
do gosto amargo (Ttot) e a relagdo da intensidade com o tempo
de permanéncia (Area), relagdo que fornece a area sob a curva,
foram estatisticamente iguais para as amostras em estudo. A
amostra M-1 diferiu das demais em relagdo ao pardmetro platd,
apresentando menor valor, ou seja, a amostra M-1 permanece
menos tempo na intensidade maxima do atributo gosto amargo.
Ja em relagdo ao Td, ou seja, o tempo no qual a intensidade do
gosto amargo come¢a a diminuir, a amostra M-1 diferiu da M-2,
e estas nao diferiram da amostra M-3. Este resultado confirma o
teste de diferenca quanto a Imax. No entanto, o perfil temporal
das amostras ¢ diferente, ja que apresentaram variagdes quanto
a permanéncia do atributo, evidenciadas pelos valores de platd
e Td. As curvas tempo-intensidade para as trés amostras de
dgua tonica em relacdo ao gosto amargo sdo apresentadas na
Figura 1.

Tabela 2. Médias dos parametros da curva tempo-intensidade para as
amostras de agua tonica.

Pardmetros Amostras
M-1 M-2 M-3
Imax 5,442 5,45* 6,08°
Ttot 74,22° 72,04* 67,41°
Plato 9,89° 12,74° 13,67°
Area 184,65 214,76 249,38
TImax 22,332 23,33 21,67°
Td 32,222 36,07° 35,33

Meédias seguidas por pelo menos uma mesma letra, na linha, nao diferem entre si ao
nivel de 5% de probabilidade pelo teste Duncan.
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Figura 1. Curva tempo-intensidade caracteristica do gosto amargo
para as trés amostras de 4gua tdnica.
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Tabela 3. Médias dos escores para aceitagdo das marcas de dgua
tonica.

Marca Médias*
M-1 6,24*
M-2 6,08*
M-3 5,14°

*Médias seguidas por pelo menos uma mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5%
de probabilidade pelo teste de Duncan.

3.2 Aceitagdo

As médias dos escores para a aceitagdo das marcas de d4gua
tdnica comerciais encontram-se expressas na Tabela 3.

As amostras M-1 e M-2 apresentaram médias de aceitagdo
superiores (p < 0,05) a amostra M-3, sugerindo que o perfil
temporal ndo influenciou a aceitagdo da dgua tonica, sendo
que a maior permanéncia do gosto amargo ndo interferiu na
aceitagdo do produto.

Deve-se ressaltar que no teste de aceita¢ao os consumidores
ndo foram instruidos a permanecerem com a amostra na boca
por alguns segundos. A aceitagdo foi realizada somente para o
atributo impressao global e, neste caso, outros fatores como,
por exemplo, o teor de agticar e a concentragao de gas podem
ter sido mais relevantes no julgamento dos consumidores que
0 gosto amargo.

4 Conclusoes

As marcas de agua tonica avaliadas apresentaram perfis
temporais distintos para o gosto amargo. As amostras nao
apresentaram diferenca em relagdo a intensidade do gosto
amargo pela analise tempo-intensidade. Em relacdo a aceitagéo,
as amostras M-1 e M-2 foram as mais aceitas (p < 0,05).
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