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RESUMO

A aceitacao de sobremesas lacteas de chocolate (trés pudins com agucar, cinco pudins dietéticos e dois flans comerciais) foi avaliada por
56 consumidores utilizando delineamento de blocos completos balanceados e empregando-se uma escala hedonica estruturada de
nove pontos. Os provadores foram caracterizados através de um questionario para coleta de informacoes pessoais e habitos de consumo
de produtos dietéticos e pudins. Os dados de aceitacao foram analisados por ANOVA e teste de médias. Empregou-se, também, a
metodologia de Mapa de Preferéncia Interno utilizando diferentes técnicas estatisticas (Analise de Componentes Principais e Escala
Multidimensional) associadas a Analise de Agrupamentos, para segmentacdao dos consumidores. Considerando-se as notas médias,
observou-se que os pudins dietéticos se destacaram pela boa aceitacdao. O emprego da técnica de Escala Multidimensional proporcio-
nou uma avaliacdo mais abrangente do comportamento dos provadores do que a Analise de Componentes Principais, permitindo
identificar dois grandes grupos de consumidores: os que preferiam os produtos (pudins e flan) de uma determinada marca e os que
preferiam os pudins dietéticos. Os resultados demonstram a eficiéncia do emprego do mapa na identificacao e caracterizacao de
preferéncias e de grupos de consumidores.
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SUMMARY

ACCEPTABILITY OF SWEETENED AND LOW CALORIE DAIRY DESSERTS: AFFECTIVE TESTS AND INTERNAL PREFERENCE MAPPING.
The acceptance of commercial chocolate dairy desserts (three regular puddings, five dietetic puddings and two regular flans) was
evaluated by 56 consumers in a balanced-block design, using a nine-point structured hedonic scale. Panelists were characterized using
a questionnaire asking for personal information and consumer’s behavior towards dietary products and puddings consumption. The
acceptance data were analyzed by ANOVA with means comparison and using the technique of Internal Preference Mapping (MDPREF)
applying different statistical methods (Principal Components Analysis and Muldimensional Scale) associated to Cluster Analysis to
provide consumers segmentation. Considering the mean values, it was emphasized the good acceptance of dietetic puddings. The
application of the Muldimensional Scale technique provided a more comprehensive evaluation of the panelists behavior than the
Principal Components Analysis, allowing to identify two main groups of consumers: the ones that preferred the products of a specific
brand (puddings and flan) and the ones that preferred the dietetic puddings. Results demonstrate the efficiency of the use of mapping

techniques in the identification and characterization of preferences and consumers’ groups.
Keywords: pudding; flan; Multidimensional Scale; Principal Components Analysis; chocolate.

1 - INTRODUCAO

A partir dos anos 80, os dietéticos vém revolucio-
nando o mercado nacional, criando uma verdadeira “onda
diet” [4]. Segundo a Associacao Brasileira de Produtos
Dietéticos, o setor “light”, em geral, cresceu em torno
de 14 vezes na década, passando de US$S160 milhdes
em 90 para USS2,2 bilhées em 2000, com uma estima-
tiva de USS7 bilhoes para 2005. Nesses dez anos, sur-
giram 750 versoes de alimentos com baixas calorias ou
isencao total de ac¢uicar; os segmentos que mais se des-
tacam foram os de refrigerantes, sorvetes, iogurtes e
sobremesas [10].

Os produtos elaborados com sacarose geralmente
se destacam pela aparéncia e sabor. Além do gosto doce,
a sacarose aumenta a viscosidade do meio, conferindo
textura adequada e estabilidade. A utilizacdo de edul-
corante pode ser adequada em relacdo ao sabor, mas,
muitas vezes, nao proporciona as caracteristicas de
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textura e aparéncia desejadas [1]. Os individuos que
precisam substituir o acticar por adocantes nao calori-
cos, procuram produtos que sejam dotados de caracte-
risticas sensoriais proximas as de alimentos formula-
dos com sacarose [5].

Nos ultimos anos, vem crescendo o interesse, na
area de analise sensorial, por estudos de consumidor.
Os resultados de testes afetivos sao, tradicionalmen-
te, avaliados por analise de variancia univariada e tes-
te de médias. Assim, as vezes, a simples média de acei-
tacdo, quando existem categorias de consumidores com
preferéncias opostas, faz com que o resultado de um
grupo cancele o do outro [3, 8, 14].

A técnica de Mapa de Preferéncia utiliza analise es-
tatistica multivariada para obter, num espaco multidi-
mensional, uma representacao grafica das diferencas de
aceitacao entre produtos, identificando o individuo e suas
preferéncias [9, 20]. Permite, ainda, identificar as amos-
tras mais aceitas pela maioria da populacao do estudo
e, ao considerar a individualidade de cada provador, ca-
racterizar grupos com diferentes preferéncias e padroes
de consumo. Os Mapas podem ser divididos em duas
categorias: interno, quando se constroéi o espaco vetorial
sobre dados de aceitacao/preferéncia gerados a partir
de testes afetivos, e externo, onde o espaco vetorial é
construido com dados de analise descritiva ou outras
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caracterizacoes fisico-quimicas e, depois correlacionado
com dados de aceitacao [12, 13].

O Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF) é gerado
a partir de uma matriz com os dados de aceitacdo de
uma equipe de consumidores, sobre um mesmo con-
junto de amostras [13], ndo permitindo o uso de deli-
neamento de blocos incompletos [8].

A maioria dos autores que trabalha com o MDPREF
utiliza a Analise de Componentes Principais (ACP) para
avaliar a matriz de dados de aceitacdo. Considera-se
que os individuos da ACP sao os consumidores e, as
variaveis, sdo as amostras, identificando a maior va-
riacao dentro dos dados de preferéncia para a extracao
dos componentes [20]. Essa técnica promove a reducao
da dimensionalidade do conjunto original de variaveis,
com a menor perda de informacao possivel, permitindo
o agrupamento, em graficos no espaco bi ou tridimen-
sional, de individuos que tenham comportamento ana-
logo com relacao as variaveis [6]. Alguns programas/
pacotes especificos da area, “Senstools” [18] e “PC-MDS
Multidimensional Statistic Package” [21], no entanto,
trabalham com outra técnica estatistica multivariada,
a Escala Multidimensional (EM). A EM esta baseada
num modelo vetorial, em que o conjunto de estimulos
(produtos), € embutido em um espaco, onde cada indi-
viduo é representado por um vetor. O resultado consis-
te em um conjunto de dimensodes de preferéncia, re-
presentando as diferencas entre as amostras, e um
conjunto de vetores, um para cada provador, que mos-
tram a direcao individual de preferéncia [13].

Alguns autores tém reportado, ainda, que a seg-
mentacao dos consumidores, realizada por uma Anali-
se de Agrupamentos (AA), associada ao MDPREF pode-
ria facilitar a discussao dos resultados de preferéncia
[2, 23].

O objetivo do trabalho foi verificar a eficiéncia de
diferentes técnicas multivariadas (Analise de Compo-
nentes Principais e Escala Multidimensional) na ela-
boracao de um Mapa de Preferéncia Interno, para ava-
liacdo da aceitacdo de dez produtos comerciais, pudins
e flans formulados com acucar e pudins dietéticos.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas sobremesas lacteas comerciais de
chocolate disponiveis no mercado: flans (marcas A e
B), pudins com ac¢ucar (marcas A, B e C) e pudins dieté-
ticos (marcas A, B, C, D, E, F). Para designar as amos-
tras serao utilizadas as letras F (flan com acucar), P
(pudim com acgtcar) e D (pudim dietético), seguidas de
letras maiusculas (A, B, C, D, E, F) em subscrito para
indicar as marcas. A descricao de cada produto, de acordo
com o seu rotulo, pode ser observada na Tabela 1. As
misturas em po foram dissolvidas em 500mL de leite
desnatado e aquecidas de acordo com as instrucées do
fabricante. Foram, entédo, acondicionadas (em torno de
40g) em copos plasticos de 100mL, transparentes e com

tampa. Apo6s resfriamento a temperatura ambiente, as
amostras foram mantidas sob refrigeracao a 7 = 2°C por
24 horas até a analise sensorial.

TABELA 1. Descricao dos pds para preparo de pudim de
chocolate comerciais.

Tipo* Ingredientes/Aditivos

Fa Acucar, amido, cacau em pd, sal, aroma imitacdo, gomas carragena e jatai
Fe Acucar, amido, cacau em po, sal, aromatizante, gomas carragena e jatai

Pa Acucar, amido, cacau em po, sal, aromatizante
Ps Acucar, amido, cacau em po, sal, aromatizante
Pc Acucar, amido, cacau em po, corante e aroma artificial

Da Aspartame, amido, cacau em pd, aroma imitagdo, gomas carragena e jatai
Dg Aspartame, manitol, amido, cacau em pd, aroma imitagdo, gomas carragena e jatai

b Ciclamato, sacarina, amido, cacau, sal, aromatizantes, corantes (tartrazina,
D . " . . .
vermelho bordeaux, indigotina), corante caramelo, gomas carragena e jatai

b Aspartame, acesulfame K, amido, cacau em pd, sal, aroma natural reforcado de
baunilha, gomas carragena e jatai, conservante acido sérbico

b Ciclamato, sacarina, amido, cacau, sal, aromatizantes chocolate, doce de leite e
oo
leite condensado, corante caramelo, goma carragena

* F = flan com agucar; P = pudim com actcar; D = pudim dietético.
Letras maiusculas em subscrito (A, B, C, D, E, F) indicam a marca dos produtos.

2.2 - Teste de aceitacao

Para caracterizacao da equipe, foi entregue um ques-
tionario de coleta de dados de faixa etaria, sexo, escola-
ridade e habitos de consumo referentes ao produto em
questao e produtos dietéticos e/ou adocantes em geral.

Os testes foram realizados em laboratério de Ana-
lise Sensorial, empregando-se cabines individuais e luz
branca. As amostras foram servidas a temperatura de
refrigeracao em recipiente codificado com trés digitos,
uma por vez, de forma sequiencial. Entre as provas foi
oferecida agua.

Foram utilizados cinqiienta e seis provadores, nao
selecionados, de idades variaveis, alunos, professores
e funcionarios da universidade. Empregou-se delinea-
mento de blocos completos e a ordem de apresentacao
das amostras foi aleatorizada dentro da sessdo. Cada
provador avaliou duas amostras, na 12 e 32 sessoes, €
trés amostras, na 22 e 4® sessoes.

Utilizou-se uma escala estruturada de nove pontos
ancorada, com termos verbais, nos extremos e no meio.
Solicitou-se, ainda, que fossem citadas as caracteris-
ticas mais e menos apreciadas (Figura 1).

NOME: DATA: / /
Vocé esta recebendo uma amostra de pudim de chocolate. Por favor, prove e use a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.

Amostra

9 — gostei muitissimo

8-

7 -

6-

5 —nem gostei/nem desgostei

4 -

3-

2-

1 — desgostei muitissimo

Cite o que vocé mais gostou na amostra:
Cite o que vocé menos gostou na amostra:

FIGURA 1. Ficha utilizada para teste de aceitacao dos pro-
dutos.
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2.3 - Andlise estatistica

Os resultados de aceitacao foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), considerando-se como
causas de variacdo amostra, provador e sessdo, e teste
de médias (Tukey, p<0,05) [19]. Com base nas informa-
coes dos consumidores e nos resultados do teste afe-
tivo, foram construidos histogramas.

Com a finalidade de analisar os dados afetivos le-
vando-se em consideracao a resposta individual de cada
consumidor e ndao somente a média do grupo, os dados
de aceitacdo foram, também, analisados pela metodo-
logia do Mapa de Preferéncia Interno e Analise de Agru-
pamentos (AA). O mapa foi gerado empregando-se dife-
rentes técnicas: Escala Multidimensional [18] e Analise
de Componentes Principais [22]. No caso da EM, o pa-
cote estatistico empregado [18] realiza automaticamente
a AA. Para o mapa gerado por ACP, a AA foi realizada
em separado utilizando-se a op¢ao de Dendrograma no
programa STATISTICA [22].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Caracterizacdo dos provadores

Foram empregados 56 provadores, 22 homens e 34
mulheres, dos quais 71% eram alunos de graduacao e
pos-graduacao e 39%, funcionarios e professores. A maioria
dos provadores era jovem, 71% estavam na faixa até 35
anos, e mais da metade (52%) da populacao estudada
possuia nivel de escolaridade igual ou superior ao 3° grau.

Praticamente todos os entrevistados (98%) relata-
ram que gostavam do sabor chocolate. Com relagcao a
freqiiéncia de consumo, 59% consumia moderadamen-
te sobremesas lacteas mas nao estavam habituados a
consumir o produto industrializado na forma de pé para
preparo: 66% empregavam ocasionalmente e 20% nun-
ca haviam consumido. Da equipe utilizada, apenas 27%
consumiam freqiientemente alimentos dietéticos e/ou
adocantes e um terco dos consumidores nunca haviam
consumido esse tipo de produto (Figura 2).

o

SOBREMESAS LACTEAS o PUDINS INDUSTRIALIZADOS

66%
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—

PRODUTOS DIETETICOS / ADOGANTES
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FIGURA 2. Freqliéncia de consumo dos produtos reportada
pelos provadores (ocasionalmente, algumas vezes por ano;
moderadamente, algumas vezes por més; freqiientemen-
te, algumas vezes na semana).
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3.2 - Avaliacdo da aceitacdo das amostras

A Tabela 2 apresenta a nota média de aceitacdo das
dez amostras e as porcentagens de aprovacao, indife-
renca e rejeicao, das amostras separadas por classes
de produtos (flans, pudins com acucar e dietéticos).

Para pudins com acucar foi observada heterogenei-
dade nas médias de aceitacao (5,5 a 6,9) e porcentagem
de aprovacao (52 a 86%) das diversas marcas. Os flans
obtiveram uma aceitacido intermediaria (médias de 5,8
€ 6,5), no entanto um dos produtos (F,) obteve o dobro
da rejeicao do outro (Tabela 2).

Os pudins dietéticos se destacaram pela boa acei-
tacao, nao havendo diferenca significativa na nota mé-
dia de aceitacao (6,7 a 7,0)(Tabela 2). Observou-se que
os pudins que obtiveram as maiores médias e porcen-
tagens de aceitacao (D o Dp € DE] empregavam asparta-
me (sozinho ou associado a manitol e acesulfame) e,
os de menor média e maior porcentagem de indiferenca
e rejeicao (DD e DF], utilizavam como edulcorantes sa-
carina e ciclamato. A aceitacao foi maior que a descrita
por IOP, BELEIA & SILVA [11] para pudins de chocolate
formulados com diferentes combinac¢oes de ciclamato,
sacarina e esteviosideo (médias de 3,9 a 6,2) e avalia-
dos por 24 provadores que consumiam com regularida-
de produtos dietéticos.

TABELA 2. Nota média da aceitacao e porcentagens de apro-
vacao, indiferenca e rejeicdo dos produtos.

Tipo* Nota** % de aprovagdo™* % de indiferenca** % de rejeicdo™*

Fa 58" 63 9 28
Fe 6,5 77 9 14
Pa 6,1 64 18 18
Ps 69° 86 5 9
Pc 55° 52 20 28
Da 6,9° 86 9 5
Ds 6,8° 82 11 7
Do 6,7 77 14 9
De 70° 86 3 11
Dr 6,7 77 7 16

* F= flan com acucar; P= pudim com acticar; D= pudim dietético. Letras maitisculas
em subscrito (A, B, C, D, E, F) indicam a marca dos produtos.

**Média de 56 provadores, letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0,05).

***0% de aprovacao= porcentagem de notas de 6 a 9; % de indiferenca= porcentagem
de notas 5; % de rejeicao= porcentagem de notas de 1 a 4.

Com relacdo as marcas, observou-se para a marca
A diferenca de aceitacao entre flan e pudins com acu-
car e dietético, com rejeicao variando de 5 a 28%. No
caso da marca B, todos os produtos obtiveram um alto
indice de aceitacado (entre 77 e 86%) (Tabela 2). Para as
trés classes de produtos dessa marca, a cor acentuada
de chocolate foi citada pelos consumidores como uma
das caracteristicas mais apreciadas (em torno de 30%
das respostas). Em estudo empregando analise ins-
trumental de cor observou-se que os produtos da mar-
ca B, independentemente da classe, se diferenciaram
dos outros de mercado mostrando-se mais escuros e
avermelhados [17]. CHAN & MARTINELLI [7] observa-
ram, trabalhando com 54 adultos em diferentes faixas
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etarias (20 a 35anos e 60 a 90 anos), que o incremento
na intensidade de cor marrom aumentou a aceitacao
de pudins de chocolate.

O fato da maioria dos provadores nunca e/ou oca-
sionalmente haver consumido alimentos dietéticos e/
ou adocantes nao foi um obstaculo para que percebes-
sem o gosto residual. Esse atributo foi citado como ca-
racteristica negativa para todos os pudins dietéticos, com
variacao na porcentagem de respostas de 5 a 30% de-
pendendo do produto. Nao se observou diferenca signi-
ficativa (p=0,05) nas médias de aceitacdo dos produtos
comparando-se consumidores com diferentes niveis de
familiaridade com dietéticos (nunca, ocasionalmente,
moderadamente ou freqiientemente consumiam).

As trés amostras que tiveram maiores notas médias
foram de dois pudins dietéticos (D, e D,) € um pudim
com agucar (P,), com médias de 7,0, 6,9 e 6,9, e porcen-
tagem de aprovacao de 86% (Tabela 2). Verificou-se que
a textura, sabor e cor foram os atributos que mais in-
fluenciaram os consumidores com relacdo a aceitacao
das duas amostras (Tabela 3).

TABELA 3. Caracteristicas sensoriais mais apreciadas e me-
nos apreciadas citadas pelos provadores em relacdo as
amostras que tiveram maiores e menores porcentagens
de aprovacao.

Tino* Caracteristicas % de Caracteristicas % de
ipo
P mais apreciadas respostas menos apreciadas respostas
Textura 43 Gosto residual 18
De Sabor 34 Cor 13
Cor 27 Sabor 11
Maior Sabor 38 Pouca dogura 23
porcentagem Da Textura 34 Sabor 14
de aprovagéo Cor 13 Gosto residual 5
Sabor 39 Textura 18
P Textura 29 Cor 13
B
Cor 29 Sabor 9
Textura 27 Textura 40
Fa Cor 25 Dogura 20
Menor
Sabor 21 Sabor 13
porcentagem
= Sabor 20 Sabor 29
de aprovagao
Pc Textura 16 Textura 29
Cor 11 Cor 23

*F= flan com acgucar; P= pudim com actcar; D= pudim dietético. Letras maitusculas
em subscrito (A,B,C.E) indicam a marca dos produtos.

Apesar de nao haver diferenca significativa na acei-
tacao, pode-se observar que a distribuicao de notas é
distinta (Figura 3). O P, e o D, receberam um maior
numero de notas 8 e 9 e obtiveram menores porcenta-
gens de indiferenca (3% e 5%) comparadas ao D, (9%).
No entanto, a rejei¢do do D (11%) foi o dobro da obtida
pelo D, (5%), podendo estar associada aos indices de
percepgao do gosto residual (18 e 5%, para D e D, res-
pectivamente). A rejeicdo do P, foi intermediaria (9%).
O D, apresentou uma distribui¢do proxima ao normal;
para D, e P, observou-se, que apesar da boa aceitagao,
haviam grupos de consumidores que rejeitavam as
amostras.

630

As amostras que receberam as menores notas meé-
dias (5,5 e 5,8) foram correspondentes a um pudim for-
mulado com agucar (P.) e um flan (F,). Esses produtos
diferiram significativamente das 4 amostras mais apre-
ciadas, e obtiveram os menores indices de aprovacao
(52% e 63%, respectivamente) e os maiores de rejeicao
(28%) (Tabela 2). O pudim foi rejeitado tanto pelas ca-
racteristicas de sabor e textura (29% cada), quanto pela
cor (23%). Para o flan, a textura foi decisiva para a bai-
xa aceitacao, sendo citada como o atributo menos apre-
ciado por 40% dos provadores (Tabela 3).
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FIGURA 3. Histograma de freqtiéncia dos valores hedoénicos
atribuidos as amostras* que tiveram maiores e menores
porcentagens de aprovacdo. (1 = desgostei muitissimo, 5
= nem gostei/nem desgostei, 9 = gostei muitissimo)
*F= flan com ac¢ucar; P= pudim com acuicar; D= pudim
dietético. Letras maiusculas em subscrito (A, B, C, E)
indicam a marca dos produtos.

Em trabalho anterior, empregando-se analise de
textura instrumental, observou-se que havia diferenca
significativa entre os produtos com menores indices de
aprovac¢do, que apresentavam valores muito altos (F,)
ou baixos (P de dureza, e os mais apreciados, que
tinham um perfil intermediario [16]. A avaliacado ins-
trumental de cor mostrou que o P_ se diferenciava por
apresentar os maiores valores de luminosidade e tona-
lidade cromatica, indicando uma cor mais clara e ama-
relada [17].

Com relacdao aos histogramas dos produtos com
menores indices de aprovacao (Figura 3), apesar das duas
amostras terem apresentado uma aceitacao proxima a
nota 5 (nem gostei/nem desgostei), observou-se perfis
diferenciados. O P_ apresentou uma distribui¢do proxi-
ma a normal, com uma alta proporcao de indiferenca
(20%). O F, recebeu a mesma porcentagem de notas na
regiao de rejeicao ao produto (28%), mas teve uma indi-
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ferenca bem menor (9%). Esse tipo de comportamento
se aproxima de uma distribuicdo sigmoidal dupla, em
que o histograma tem dois picos (regides de aprovacao
e rejeicao) separados por um vale (regido de indiferen-
ca). Nesse caso, o emprego da média sugeriu indiferen-
ca ao produto e nao permitiu observar a segmentacao
dos consumidores, que se dividiam em um grupo que
aprovava o produto e outro que o rejeitava.

3.3 - Mapa de preferéncia interno

3.3.1 - Escala Multidimensional

Utilizando a técnica de Escala Multidimensional, o
Mapa de Preferéncia foi gerado por meio da primeira e
segunda dimensoes, que explicaram em conjunto, 39%
da variabilidade dos provadores com relacdo a aceitacao
das amostras. A Figura 4 mostra a localizacdo dos con-
sumidores dentro do mesmo espaco vetorial gerado para
as amostras. A Dimensao I pode ser considerada como
a de preferéncia: amostras mais preferidas foram aloca-
das a direita e as menos preferidas mais a esquerda.

No grafico, os provadores foram representados por
pontos no espaco vetorial, que indicavam a direcao de
preferéncia de cada consumidor pelo conjunto de pro-
dutos, ou seja, os consumidores ficaram localizados
proximos a regiao das amostras que eles preferiram.
Os pontos correspondentes a cada individuo foram alo-
cados em um circulo e a preferéncia individual pode ser
obtida tracando-se um vetor passando pela origem até
esse ponto e tracando-se linhas perpendiculares de
cada estimulo (amostra) até o vetor. A direcao do vetor
representa a direcao de aumento pessoal de “preferén-
cia” para um consumidor, assim, as amostras menos
apreciadas ou menos preferidas sao projetadas mais
longe do individuo [13]. A sequiéncia de preferéncia dos
vetores nao representa exatamente as notas de cada
individuo, mas sao projecdes sobre a dimensao de pre-
feréncia que apresentam o melhor ajuste para os da-
dos originais [15].
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FIGURA 4. Projecao do parametro de aceitacao para Dimen-
soes I e II empregando-se Escala Muldimensional: con-
figuracdo das amostras* e consumidores.

* F= flan com acucar; P= pudim com acucar; D= pudim
dietético. Letras maiusculas em subscrito (A,B,C,D,E,F)
indicam a marca dos produtos.

No programa utilizado (SENSTOOLS) [18], a EM &,
ainda, seguida automaticamente por uma segmenta-
cao dos consumidores realizada por uma Analise de
Agrupamentos, que permitiu a identificacdo de quatro
grupos. A Tabela 4 mostra as notas médias recebidas
pelas amostras nos diferentes grupos.

Observou-se que a maioria dos consumidores (54%,
grupo 1) ficou localizada na regido superior direita do
mapa, onde se situavam duas das amostras com maio-
res notas médias e havia predominancia de pudins die-
téticos. Os provadores do grupo gostaram especialmente
do D, que foi a amostra que teve maior média e gosta-
ram menos dos flans e das amostras da marca B e P,
(Figura 4 e Tabela 4).

TABELA 4. Notas médias de aceitacdo das amostras consi-
derando-se toda a equipe e cada grupo*.

Provadores/
amostras™ Equipe Grupo 1 Grupo2  Grupo3  Grupo 4
N° total 56 30 18 4 4

Fa 5,8 5,5% 6,0 5,3% 7,3°
Fs 6,5 6,3™ 6,9 6,5 6,0°
Pa 6,1 6,6°° 5,2° 5,8 7,0°
Ps 6,9 6,4° 7,7° 7,5° 6,5°
P 5,5 5,2 5,7 4,0° 8,0°
Da 6,9 7,0° 6,7 6,0 8,3°
Ds 6,8 6,4™ 7,4® 7,0% 6,0°
Dp 6,7 6,9 6,1 6,8 7,8
De 7,0 7,7 5,8 7,3 6,5
D¢ 6,7 7,2% 6,0"¢ 5,6% 7,3

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05)
** F= flan com actcar; P= pudim com ac¢ucar; D= pudim dietético. Letras maitisculas
em subscrito (A,B,C,D,E.F) indicam a marca dos produtos.

Uma outra parcela consideravel (32%, 18 provado-
res do grupo 2) convergiu para a regiao inferior direita
do mapa, onde se alocavam as amostras que apresen-
taram a terceira (P,) e quarta (D) maiores médias. In-
teressante observar que nessa regiao, também estava
alocado o F. (Figura 4). Esses consumidores apresen-
tavam como caracteristica em comum gostar da marca
B, independente da classe de produto (flan e pudim com
acucar e pudim dietético), e ndo apreciar outros pudins
dietéticos (Tabela 4).

Em uma posicao intermediaria entre os grupos 1 e
2, foram alocados os quatro consumidores identificados
como grupo 3. Esses provadores gostavam dos produtos
da marca B, mas se diferenciavam do grupo 2 por apre-
ciar o D, (preferido pelo grupo 1) (Figura 4 e Tabela 4).

Na regiao a esquerda da Figura 4 estao localizados
os consumidores (grupo 4) que rejeitavam o DE e/ou os
produtos da marca B e apreciavam o P, € os produtos
da marca A. Esse grupo representava uma minoria dos
consumidores (7%) que dava, no geral, notas mais al-
tas as amostras e discriminava menos os produtos, mos-
trando comportamento oposto ao resto da equipe e atri-
buindo a maior nota (8,3), a amostra que recebeu a menor
nota média da equipe (Tabela 4).
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Os resultados mostram que, para essa equipe de
consumidores, foi observada uma segmentacao, e que
cada grupo tinha seus critérios proprios de preferén-
cia. Dentre as amostras com maior porcentagem média
de aprovacdo, o P, e D, foram efetivamente preferidos
pelos provadores dos grupos 2 e 1, respectivamente, e
bem aceitos pelo grupo 3. No entanto, o D,, que apre-
sentava a mesma nota média e porcentagem de aprova-
¢ao, nao foi o preferido de nenhum dos grupos.

Resultado similar havia sido relatado por DAMASIO,
COSTELL & DURAN [8] trabalhando com otimizacdo da
formulacao de uma geléia de morango com baixo con-
teiudo de acucar. A formulacido selecionada de acordo
com a preferéncia média de todo o grupo nao foi a pre-
ferida em nenhum dos subgrupos. A identificacdo de
grupos de consumidores com diferentes preferéncias e
padroes de consumo permitiu a separacao em dois gru-
pos principais: um que gostava de geléias mais firmes,
e outro que preferia géis com firmeza intermediaria.

3.3.2 - Componentes principais

Para comparacao com os resultados obtidos empre-
gando-se a Escala Muldimensional, um Mapa de Prefe-
réncia Interno foi gerado utilizando-se a Analise de
Componentes Principais, que tem sido a técnica multi-
variada mais citada na literatura. A primeira e segunda
dimensées explicaram 40% da variabilidade entre os
individuos com relacao a aceitacao das diferentes amos-
tras (Figura 5). Apesar da porcentagem de explicacao
obtida ser proxima a observada empregando-se EM, nao
foi observado resultado satisfatorio.

Os dados de cada provador foram representados
como um ponto no espaco, individuos com similarida-
des em uma ou mais propriedades (nesse caso, que
tenham opinido semelhante sobre os produtos) esta-
riam proximos (Figura 5a). As cargas (“loaddings”) das
variaveis (amostras) estdo representadas na Figura 5b.
Para facilitar a visualizacdao, as amostras nao estdao na
forma de vetores, mas representadas como pontos. A
concentracao de consumidores na regidao da amostra
indicaria maior ou menor aceitacao.
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FIGURA 5. Projecao do parametro de aceitacdo para Compo-
nentes Principais I e II:
A) configuracao dos provadores;
B) configuracao das variaveis: F=flan com acucar;
P=pudim com acucar; D=pudim dietético. Letras maius-
culas em subscrito (A,B,C,D,E,F) indicam a marca dos
produtos.

A primeira CP ndo permitiu discriminar as amos-
tras com relacao a preferéncia dos consumidores: pro-
dutos pouco apreciados (P, € F,) ficaram proximos a
produtos mais apreciados (D, e D) (Figura 5b). Empre-
gando-se a Analise de Agrupamentos observou-se no
dendrograma a divisao em dois grupos principais de
provadores com preferéncias diferenciadas. Graficamen-
te, no entanto, ndo se observou visualmente a separa-
cao entre esses grupos (Figura 5a).

A Tabela 5 mostra as diferencas entre as notas
meédias recebidas pelas amostras nos grupos 1 (33 con-
sumidores) e 2 (23 consumidores).

TABELA 5. Notas médias de aceitacao das amostras consi-
derando-se toda a equipe e cada grupo*.

Provadores/ )
amostras™ Equipe Grupo 1 Grupo 2
N° total 56 33 23

Fa 5,8 6,2° 51°
Fs 6,5 6,8 6,0®
Pa 6,1 6,6~ 5,4%°
Ps 6,9 6,9 6,9°
Pc 55 6,2° 4,5°
Da 6,9 7,17 6,7°
Ds 6,8 7,2%® 6,2®
Do 6,7 7,8° 51"
De 7,0 7,2% 6,7°
De 6,7 7,3%® 5,8%°

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05)
** F= flan com ag¢ucar; P= pudim com acucar: D= pudim dietético. Letras maitusculas
em subscrito (A, B, C, D, E, F) indicam a marca dos produtos.

Foram alocados mais a direita na Figura 5a os con-
sumidores (grupo 1) que, no geral, deram notas mais
altas para todos os produtos e apreciavam os produtos
dietéticos. Foram configurados mais a esquerda, os pro-
vadores (grupo 2) que diferenciavam mais entre os pro-
dutos e atribuiam, na média, notas mais baixas. Dessa
forma, devido a pequena diferenciacao de aceitacao entre
amostras, a maior parte da variabilidade da CP I parece
ter sido empregada para explicar a maior ou menor apro-
vacao aos produtos em geral (notas médias) e nao, es-
pecificamente, preferéncia em relacao as amostras.

Com relacado ao segundo componente principal (Fi-
gura 5a), observou-se que foi o responsavel pela diferen-
ciacdo da marca B em relacao as outras. Observando-se
as notas individuais, constatou-se que os provadores
correlacionados negativamente com o CP II atribuiram
maiores notas aos produtos da marca B, independente-
mente da classe do produto (flan, pudim com ag¢tcar ou
dietético) e ficaram alocados na parte inferior do grafico.

4 - CONCLUSOES
Os produtos apresentaram, no geral, uma boa acei-

tacao, independente de o consumidor estar acostuma-
do a consumir produtos dietéticos e edulcorantes. Nao
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foi observada diferenca entre produtos com acucar e
dietéticos.

O emprego da técnica de Escala Muldimensional
associada a Analise de Agrupamentos, proporcionou
uma avaliacdo mais abrangente do comportamento dos
provadores do que a Analise de Componentes Princi-
pais, permitindo identificar dois grandes grupos de con-
sumidores: os que preferiam os produtos (pudins e flan)
de uma determinada marca (B) e os que preferiam os
pudins dietéticos.

A utilizacao de dados de aceitacao média anulou os
efeitos de segmentacdo do conjunto total de dados
afetivos. Os resultados demonstram a eficiéncia do
emprego do mapa para identificacao e caracterizacao de
preferéncias e grupos de consumidores.
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