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Perfil sensorial e aceitacao de bebida lactea achocolatada

Sensory profile and acceptance of milk chocolate beverage
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Resumo

O perfil sensorial de bebida lactea achocolatada foi obtido por meio da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando trés marcas comerciais
do produto. Doze termos descritivos foram desenvolvidos por uma equipe de provadores selecionados e treinados, que geraram também
a defini¢ao de cada termo e as amostras referéncia. Os resultados foram submetidos a ANOVA, teste de Tukey e Analise de Componentes
Principais. A bebida lactea achocolatada da marca A caracterizou-se por apresentar maior intensidade de dogura, aroma e sabor de caramelo,
enquanto as caracteristicas predominantes da marca B foram a cor marrom, viscosidade e arenosidade muito intensos. O produto da marca
C diferiu dos demais por apresentar maior aroma e sabor de leite. Foi também realizado um teste de aceitagao para avaliar as amostras de
uma forma global, quanto a intensidade do ideal de dogura e a intengao de compra. Todas as marcas apresentaram boa aceitabilidade global,
nao apresentando diferenca significativa entre si, assim como a inten¢ao de compra. O teste com o consumidor indicou que a amostra B
apresentou intensidade de dogura ideal.

Palavras-chave: bebida lictea achocolatada; andlise sensorial; andlise descritiva quantitativa; aceitagao; dogura.

Abstract

The sensory profile of three commercial brands of milk chocolate beverage was obtained using the Quantitative Descriptive Analysis (QDA).
Twelve descriptive terms, their definitions, and reference samples were generated by a selected and trained panel. The statistical analysis
included the Analysis of Variance (ANOVA), Tukey’s Test for means, and Principal Component Analysis (PCA). Brand A showed strong
sweetness taste, aroma, and caramel flavor, whereas the predominant characteristics of brand B were the brown color, viscosity, and very
intense sandiness. Brand C differed from the others for presenting stronger aroma and milk flavor. An acceptance test was also performed to
evaluate the samples thoroughly in terms of the intensity of the ideal sweetness and buying intention. All brands presented high acceptability,
and there was no significant difference between them.

Keywords: chocolate milk beverage; sensory analysis; descriptive quantitative analysis; acceptance; sweetness.

1 Introdugao

Original

A bebida lactea é o produto resultante da mistura de leite
(in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em po, integral, semidesnatado, ou parcialmente
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado ou em po)
acrescido ou ndo de produtos, substincias alimenticias, gordura
vegetal, leite fermentado, fermentos ldcteos selecionados e
outros produtos lacteos (BRASIL, 2005). Constitui-se em uma
forma racional eldgica de aproveitamento do soro de queijo para
retorno a cadeia humana de forma palatavel, sem prejuizo ao
meio ambiente (ALMEIDA; BONASSI; ROCA, 2001).

As bebidas contendo soro de queijo sdo, hoje, uma realidade
no mercado brasileiro, sendo processadas de diversas maneiras
como UHT, pasteurizadas, fermentadas semelhantes ao iogurte,
soft-drinks, carbonatadas e em diversos sabores, como morango,
chocolate, frutas citricas, etc., com um mercado consumidor
bastante promissor (LIMA; MADUREIRA; PENNA, 2002).
Desta forma, é crescente o nimero de pesquisas relatando
o desenvolvimento e estabilidade de bebidas contendo soro

de queijo (YANES; DURAN; COSTELL, 2002; SIVIERI;
OLIVEIRA, 2002; ERNEST et al., 2005; PIFARRE et al., 2006;
CASTRO et al., TRANJAN et al., 2009; CRUZ et al., 2009;
ZOELNNER et al., 2009; KOFFI; SHEWFELT; WICKER,
2005).

Um levantamento recente indica que bebidas lacteas
fermentadas ja representam 25% do mercado total de iogurtes
no Brasil. Quando langadas tinham como objetivo atrair
consumidores da Classe C e D. Com o Plano Real, o atrativo
“preco” foi uma das principais razdes do crescimento do
mercado deste produto, o que possibilitou, inclusive, o consumo
dos produtos pela Classe E. Em particular, o mercado de bebidas
lacteas achocolatadas movimentou um volume de 52 milhdes
de L em 1995 e tem experimentado um crescimento significativo
de 85,5% nos ultimos anos (RITJENS, 1997).

A andlise sensorial é um método cientifico utilizado para
medir, analisar e interpretar as caracteristicas dos alimentos que
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Perfil sensorial de bebida achocolatada

possam ser percebidas pelo sentido do paladar, visao, olfato, tato
e audicdo, utilizando conhecimentos de Ciéncia de Alimentos,
Fisiologia, Psicologia e Estatistica (SIMPSON; PIGGOTT;
WILLIAMS, 1998). Pode ser dividida em duas dreas: objetiva
(analitica) e subjetiva (hedonica). No primeiro, os atributos
sensoriais do produto sao avaliados e selecionados por um painel
de provadores treinados. No segundo, sdo avaliadas as reagdes
dos consumidores aos produtos (KEMP, 2008).

Nos ultimos anos, a andlise sensorial deixou de ser uma
atividade secundaria e empirica e enquadrou-se na categoria
de disciplina cientifica, capaz de gerar informagdes precisas
e reprodutiveis. Sobre estas informagdes recaem importantes
decisdes como selecao da matéria-prima, padronizagdo de
métodos e otimiza¢do de formulagdes, para desenvolvimento
de produtos, tornando-se assim uma ferramenta bdsica para
aplica¢do na industria de alimentos (MEHINAGIC et al.,
2003).

O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil sensorial
por meio da Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) e a aceitagdo
de bebidas lacteas achocolatadas.

2 Material e métodos

2.1 Amostras

Foram avaliadas trés marcas comerciais de bebida lactea
achocolatada, envasadas em embalagem UHT de 1 L, adquiridas
em supermercados da regiao de Campinas - SP. Os testes
sensoriais foram realizados no Laboratorio de Andlise Sensorial
da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA/UNICAMP),
cujas instalagdes incluem cabinas individuais e controle de
iluminagéo e temperatura ambiente.

O critério de escolha das bebidas achocolatadas foi seu
preco e seu conhecimento pelo consumidor. Desta forma,
foram escolhidos produtos que atendessem a esse objetivo.
Foram escolhidas trés amostras: uma amostra considerada
lider de mercado (B), com preco aproximado de R$ 4,50; as
outras duas amostras selecionadas tém precos semelhantes
entre si (R$ 2,70), sendo que uma delas (C) possui uma melhor
qualidade reconhecida pelos consumidores e estd hd mais tempo
no mercado, e a amostra A caracteriza-se por ser uma nova
concorrente no mercado.

O perfil sensorial de cada amostra de bebida lactea
achocolatada foi determinado utilizando a Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) descrita por Stone e Sidel (1985), com
provadores treinados. Foi ainda realizado teste de aceitagdo
global e de sabor, intengdo de compra e escala do ideal de dogura
com a participa¢do de consumidores do produto, conforme
recomendagdes de Meilgaard, Civille e Carr (1987).

2.2 Andlise descritiva quantitativa

Recrutamento e pré-selecdo dos provadores

Os provadores foram recrutados entre os alunos que
cursavam a disciplina de Anilise Sensorial ministrada no curso
de Pds-Graduagdo do Departamento de Alimentos e Nutri¢ao
da FEA/UNICAMP.
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Desenvolvimento da terminologia descritiva e
treinamento dos provadores

Para o levantamento inicial de termos que descrevessem
a qualidade da bebida lactea achocolatada, foram utilizadas as
3 amostras a serem analisadas. Utilizando o método de Rede,
segundo Moskowitz (1983), as 3 amostras foram apresentadas
simultaneamente, solicitando-se ao provador que agrupasse as
amostras aos pares e descrevesse as similaridades e as diferencas
entre elas. Foi utilizada uma mesma ficha para aparéncia, aroma,
sabor e textura (Figura 1).

Ap6s cada provador ter gerado seus proprios termos, foi
realizada uma discussdo em grupo, sob a supervisio de um
lider, com o objetivo de agrupar termos semelhantes e eliminar
aqueles que ndo eram percebidos pela maioria dos provadores.
Durante 3 sessdes posteriores de avaliagdo das amostras, foram
definidos os termos descritivos e as referéncias para melhor
uniformizar a avaliacdo dos provadores (Tabela 1) e, também, a
elaboragdo da Ficha de Avaliagao (Figura 2) contendo os termos
descritivos escolhidos em consenso pela equipe sensorial. Foi
utilizada uma escala linear nao estruturada de 9 cm, ancorada
nas suas extremidades com termos que expressam intensidade.
Quando o descritor tinha a possibilidade de nao estar presente
em alguma das amostras, o extremo inferior da escala era
chamado “nenhum”

Selegdo final da equipe de ADQ

Nesta etapa foram avaliadas as trés amostras de bebida
lactea achocolatada, em delineamento experimental em blocos
completos casualizados com trés repeti¢des. Os provadores
utilizaram a propria Ficha de Avaliagdo desenvolvida na etapa

Data:_ /_/

Nome:

Por favor, compare a aparéncia das amostras em pares e descreva
abaixo em que elas sdo similares e diferentes. Repita 0 mesmo
procedimento para aroma, sabor e textura.

Atributos descritores de similaridades e diferenca
1) Aparéncia

4) Textura

Figura 1. Ficha utilizada para o método Rede no levantamento dos
termos descritivos.
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Tabela 1. Lista dos termos descritivos e respectivas referéncias.

Pflanzer et al.

Atributo Definicdo Referéncias
Aparéncia
Marrom Intensidade da cor marrom Fraco: Achocolatado SHEFA® + 30% de leite UHT integral SHEFA®.
Forte: Achocolatado TODDY" + 7% de chocolate em p6é NESTLE®.
Brilho Capacidade de reflexdo da luz na superficie do  Pouco: Barra de chocolate ao leite NESTLE".
produto Muito:Barra de chocolate ao leite NESTLE® besuntada com 6leo de soja.
Viscosidade ~ Tempo de escoamento na borda do corpo Pouco: Leite UHT integral SHEFA®.
Muito: Leite UHT integral SHEFA® + 4% de amido de milho MAIZENA®.
Aroma
Chocolate Aroma associado ao chocolate em p6 Fraco: Solugio de chocolate em pé NESTLE® a 0,25%.
Forte: Solugdo de chocolate em p6 NESTLE® a 5%.
Leite Intensidade do aroma caracteristico de leite Fraco: Leite UHT integral SHEFA® + 40% de agua.
Forte: Leite UHT integral SHEFA®.
Caramelo Aroma associado a bala Tofee de caramelo Nenhum.
Muito: Bala Tofee.
Sabor
Chocolate Sabor associado ao chocolate em p6 soltvel Fraco: Achocolatado SHEFA® + 30% de leite UHT Integral SHEFA®.
Forte: Achocolatado TODDY" + 2% de chocolate em p6é NESTLE®.
Leite Intensidade do sabor caracteristico de leite Fraco: Leite UHT integral SHEFA® + 40% de agua.
Forte: Leite UHT integral SHEFA®.
Caramelo Aroma associado a bala Tofee de caramelo Nenhum.
Muito: Bala Tofee.
Dogura Sensagao do gosto basico provocado pela Fraco: Achocolatado SHEFA® + 50% de leite UHT integral SHEFA®.
sacarose Forte: Achocolatado TODDY" + 2% de agucar.
Textura
Corpo Intensidade da sensagao de preenchimento na  Fraco: Achocolatado SHEFA® + 10% de 4dgua.
boca Forte: Achocolatado TODDY" + 3% de amido de milho.
Arenosidade  Presenca de particulas perceptiveis em solugdo Nenhum: Leite UHT integral SHEFA®.
Muito: Leite UHT integral SHEFA® + 1,5% de amido de milho MAIZENA®
anterior, sendo-lhes permitido consultar, a qualquer momento
Nome: Data:_/_/___ da sua anilise, a lista de defini¢des e as referéncias.
> ¢
Aparencia L . . .
| | Foi entdo realizada a Andlise de Variancia para os resultados
Marrom Fraco Forte de cada provador, para cada descritor avaliado, tendo como
Brilho POlIICO M1I1ito fontes de variagdo amostras e repeticdes. Foram selecionados,
Viscosidade  pl— Mo para compor a .equ'%pe.desc.:ritiva final, aqueles que apresentaram
bom poder discriminativo (P < 0,30); consenso com
Aroma os demais membros do grupo e boa reprodutibilidade nos
Chocolate Fraco Forte julgamentos (P __ .. > 0,05), segundo metodologia proposta
Leite I L por Damasio e Costell (1991).
Fraco Forte
| I
Caramelo Nenhum Muito Avaliagdo das amostras
Sabor ) L )
Chocolate | | O experimento constou da avaliacdo sensorial de
Fraco Forte trés amostras de bebida lactea achocolatada, por uma equipe
Leite Fraco Forte de 5 provadores treinados. Foi utilizado delineamento em
Caramelo | L blocos completos casualizados com 3 repeti¢cdes. Utilizou-se
Nenhum Muito Lo ~ .
| | técnica de apresentagdo em blocos completos, ou seja, as
Dogura Fraco Forte trés amostras foram apresentadas simultaneamente. A ordem
Textura de apresentagdo das amostras foi balanceada de forma a evitar
Corpo P o vicios nos resultados.
Arenosidade L L Os provadores receberam amostras de aproximadamente
Nenhum Muito . .
30 mL de achocolatado a 20 °C, servidas em copinhos

Figura 2. Ficha utilizada no treinamento e avaliagido das amostras de
bebida ldctea achocolatada.
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descartaveis codificados com niimeros de trés digitos e um copo
com agua para eliminar residuos do produto na boca.
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2.3 Teste de aceitagio

A aceitabilidade das trés amostras de bebida lactea
achocolatada foi avaliada com a participagdo de 32 consumidores
do produto, recrutados através da sua disponibilidade, interesse
e frequéncia de consumo de produtos lacteos achocolatados.
Antes da realizagdo do teste, os consumidores eram advertidos
sobre a presenca de possiveis reagdes alérgicas devido a ingestdo
do produto, sendo possivel a sua desisténcia em participar
da analise. Adicionalmente, todos os consumidores que
concordaram em participar do teste assinaram um termo de
consentimento.

O teste foi realizado em laboratério, sob condicdes
controladas. Cada provador recebeu aproximadamente 30 mL
de bebida lactea achocolatada refrigerada, de forma monédica,
sendo servida em copinho descartavel codificado com niimeros
de trés digitos aleatdrios, sendo-lhe solicitado provar o produto
e avaliar aamostra de uma forma global (modo geral), e quanto
ao sabor, utilizando uma escala heddnica estruturada mista
de 9 pontos. Em seguida, foi solicitada a avaliagdo do produto
quanto a intensidade de dogura, usando uma escala do ideal, e
por ultimo foi avaliada a inten¢do de compra, com uma escala de
5 pontos, caso o produto fosse encontrado a venda (Figura 3).

2.4 Andlises estatisticas

Os resultados da ADQ foram submetidos a Andlise
de Variancia (ANOVA), Teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia para a comparagio entre as médias, a Analise de
Componentes Principais. Os resultados do teste de aceitacdo
foram analisados por meio de Analise de Varidncia e teste
de Tukey para médias. Todas as analises estatisticas foram
realizadas utilizando-se o programa estatistico SAS (1989).

3 Resultados e discussao

3.1 Selegdo de provadores e termos descritivos

O desempenho dos provadores pode ser analisado através
dos valores de P__ repetigio qUE $30 apresentados na
Tabela 2. Observa-se que, de um modo geral, o desempenho
dos provadores foi satisfatorio. O provador 5, apesar da dtima
repetibilidade, apresentou baixo poder discriminatério e
falta de consenso em 5 dos 12 atributos analisados, sendo,
portanto eliminado. Os descritores aroma e sabor de baunilha
provocaram, mesmo apos treinamento, certa confusdo entre os
provadores, que ndo conseguiram chegar a um consenso em suas
analises. Decidiu-se, entdo, eliminar estes descritores.

A adogdo da ADQ requer um painel de provadores com
um nivel de treinamento e orientagdo, além de motivagio e
comprometimento. Estes devem, obrigatoriamente, frequentar
as sessoes de avaliagdo dos produtos, mesmo que tenham
bom desempenho nessas sessoes (MURRAY; DELAHUNTY;
BAXTER, 2001).

3.2 Perfil sensorial da bebida ldctea achocolatada

Os resultados da Analise de Variancia das notas atribuidas
pelos provadores a cada descritor, para cada uma das marcas
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Nome: Amostra:

9 gostei muitissimo

7

6

5 nem gostei nem desgostei
4

3

2

1 desgostei muitissimo

1 - Vocé esta recebendo uma amostra de bebida ldctea achocolatada, prove
a amostra através da escala acima expesse quanto vocé gostou ou desgostou
da amostra de um modo geral

Valor:

2 - Descreva o que vocé mais gostou e menos gostou na amostra de um
modo geral

Mais gostou:
Menos gostou:

3 - Porve a amostra novamente através da escala acima aroma expresse
quanto vocé gostou ou desgostou na amostra quanto ao sabor
Valor:

4 - Descreva o que vocé mais gostou e menos gostou na amostra quanto ao
sabor

Mais gostou:
Menos gostou:

+3 muito mais doce que o ideal

+2
5 - Prove a amostra novamente e 1
através da escala ao lado diga quéo 0 ideal
ideal se encontra a dogura da amostra —é

-3 muito menos doce que o ideal

6 - Se vocé encontrasse este produto
a venda, indique através da escala ao
lado o grau de certeza que vocé
compraria ou ndo o produto

1 certamente compraria
3 talvez comprasse talvez nao

5 certamente ndo compraria

Figura 3. Ficha utilizada para o teste de aceitagao.

de bebida lactea achocolatada avaliadas sdo apresentados
na Tabela 3. O perfil de cada uma dessas marcas é mostrado
graficamente na Figura 4, onde o valor médio atribuido pelos
provadores a cada descritor é marcado no eixo correspondente.
O centro da figura representa o ponto zero da escala utilizada
na avaliagdo, enquanto a intensidade aumenta do centro para
a periferia. Assim, o perfil sensorial se revela quando se faz a
conexao dos pontos.

Os testes de ANOVA e Tukey (Tabela 3) mostraram que
houve diferenca significativa (p < 0,05) entre pelo menos duas
amostras, para todos os atributos avaliados. Observou-se
que a bebida lactea da marca A distinguiu-se das demais por
apresentar aroma e sabor de caramelo intensos, que podem estar
relacionados com a maior dogura. A amostra B destacou-se pela
alta intensidade da cor marrom e do brilho, como também pela
aparéncia viscosa, maior textura e arenosidade. A amostra C,
por sua vez, caracterizou-se por apresentar maior intensidade
tanto no sabor/aroma de leite, como no aroma de chocolate.
De forma geral, todos os produtos foram representados por
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amos!

o provador néo apresentou repetibilidade a p > 0,05.

tra ©  repetigio’

Tabela 3. Médias dos valores atribuidos pelos provadores a cada
descritor para as amostras de bebida lactea achocolatada.

Arenosidade

Corpo

Descritores Amostras
A B C
Cor marrom 4,49b 7,172 1,55¢
Brilho 6,52° 7,07* 6,28°
Viscosidade 2,57° 6,702 1,53¢
Aroma chocolate 2,03¢ 3,520 6,75*
Aroma de leite 2,06 1,68° 6,40°
Aroma de caramelo 7,552 3,120 2,16¢
Sabor de chocolate 2,33> 4,80° 5,812
Sabor de caramelo 7,66* 3,84° 2,00¢
Sabor de leite 2,38> 1,63° 6,33%
Dogura 7,64* 5,50 2,02¢
Corpo 2,28° 6,832 1,43¢
Arenosidade 0,61¢ 6,96% 2,65°

Dogura

Sabor leite

Sabor caramelo

Cor marrom

Sabor chocolate

o A ®mB A C

Viscosidade

Aroma chocolate

Aroma leite

Aroma caramelo

Tabela 2. Desempenho dos provadores candidatos a equipe sensorial em relagdo a seu poder discriminatério (P, ) e repetibilidade (Prepmq{m).
Valores desejéveis: P < 0,30 e Repeti¢do > 0,05.
Descritor P Provador
1 2 3 4 5
Aparencia Cor marrom P 0,0001 0,0001 0,0001 0,0009 0,0246
PreP 0,1898 0,8074 0,2524 0,7713 0,4987
Brilho P 0,1103 0,0354 0,0006 0,0029 *0,3038
Prep 0,5646 0,5950 0,1349 *0,0043 0,6712
Viscosidade P 0,0001 0,0001 0,0004 0,0006 0,0933
Prep 0,3148 0,1127 0,3057 *0,0428 0,8981
Aroma Aroma chocolate P 0,0001 0,1462 0,0020 0,0096 0,0179
Prcp 0,8365 0,9907 0,5088 0,7255 0,1412
Aroma leite P 0,0014 0,0002 0,0006 0,0001 *0,6682
PreP 0,3893 *0,0325 0,2914 0,0663 0,9482
Aroma caramelo Pam 0,0001 0,0130 0,0035 0,0001 0,0433
Prep 0,4582 0,5107 0,2837 0,2315 0,6366
Sabor Sabor chocolate P 0,0004 *0,9155 0,0016 0,0214 0,0006
Prep 0,8810 0,9178 0,3082 0,5955 0,2766
Sabor caramelo P 0,0001 0,0526 0,0005 0,0021 *0,7680
Prcp 0,8489 0,9094 0,9289 0,8243 0,7923
Sabor leite P 0,0060 0,0056 0,0008 0,0007 0,0344
Prep 0,0820 0,2667 0,2420 0,8482 0,6216
Dogura P 0,0001 0,0001 0,0001 0,0065 *0,8489
Prep 0,0800 0,6208 0,8403 0,9537 0,9445
Textura Corpo P 0,0001 0,0001 0,0005 0,0001 0,0073
Prep 0,2891 *0,0236 0,4242 *0,0257 0,6498
Arenosidade P 0,0044 0,0002 0,0003 0,0001 *0,9211
Prep 0,5447 0,2024 0,6577 0,1091 0,9851
ND 0 1 0 0 5
NR 0 2 0 3 0
* Valores nio atendendo aos valores especificados para P eP ND = numero de vezes que o provador ndo discriminou as amostras a p < 0,30; e NR = nimero de vezes que

Figura 4. Perfil sensorial das amostras de bebida lactea achoco-

latada.

*b<Médias na mesma linha acompanhadas de mesma letra nio diferem entre si ao nivel

de 5% de significancia.

diferentes atributos, que é uma relevante distingéo entre eles

em um espago multidimensional.

Quando os resultados da Anélise Descritiva Quantitativa
da bebida lictea achocolatada foram submetidos a Andlise
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Multivariada de Componentes Principais (ACP), as
caracteristicas sensoriais de cada amostra foram evidenciadas,
apresentando grande concordancia com os resultados obtidos

anteriormente. No entanto, para a andlise de componentes

principais, foram eliminados 4 atributos que constam no perfil
sensorial, pois o grafico deve conter um numero de atributos
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menor que o numero de amostras multiplicado pelas repeticoes
(3 x 3). Isso explica o aparecimento de apenas oito vetores na
Figura 5.

O método ACP ¢ uma poderosa ferramenta estatistica
multivariada. Ele proporciona redu¢do da dimensionalidade
de um grupo de dados por formar combinagdes lineares
das variaveis originais no estudo, as quais sdo chamadas
componentes principais (PCs). Em geral essas combinagdes
apresentam a maior contribui¢do para a variabilidade do estudo
e sdo retidas nos dois PCs (KOZAC; SCAMAN, 2008). Muitas
vezes, 0 ACP é utilizado para remover correlagdes entre varidveis
antes do uso de outras analises, como andlise discriminante
ou regressao por minimos quadrados parciais. Ressalte-se que
esse método ndo ¢ utilizado para previsao de uma variavel
dependente (COKER et al., 2005)

No grafico da ACP, os descritores sdo representados como
vetores, mencionados acima, os quais caracterizam as amostras
que se localizam préximas a eles. As amostras sido representadas
por tridngulos, sendo cada vértice uma repeticdo. Observa-se
que houve boa discrimina¢ao entre as amostras, mesmo
utilizando a forma monadica de apresentag¢do. Resultados
diferentes sdo reportados na ADQ de achocolatados, na
apresentacdo monadica e simultdnea das amostras. A segunda

ACP
1,5 q
1
! Amostra 2
1 -
Corpo /Marrom
/
Sabor chocolate ,,' /
N 0,5 ! /
—_ N
3 N 4
~ N I/
a NI
— r T T T G‘.- T _ _ ID 1
= =7~~~ Dogura
2 -2  -15 -l —05. 05 1 1,5
25 Aroma ChOCOIa&i,/' ~"z-Sabor caramelo
Aroma caramelo
Aroma leite
Amostra 3 Amostra 1l
_1 J
Eixo I (57,89%)

Figura 5. Projecdo dos descritores sensoriais e amostras de bebida
lactea achocolatada nos dois primeiros componentes principais.

forma proporcionou uma melhor discrimina¢édo das amostras
com relacdo aos descritores observados, sendo que 70% dos
testes F das amostras obtidos foram mais elevados. De forma
geral, observou-se uma discrimina¢do melhor em 14 dos
20 atributos sensoriais, quando as amostras foram apresentadas
simultaneamente (MAZZUCCHELLI; GUINARD, 1999).

A amostra de marca A apresentou maior intensidade
de aroma e sabor de caramelo, enquanto que a amostra B
caracterizou-se por maior intensidade de cor marrom e
corpo. A amostra C foi caracterizada por apresentar elevado
aroma de leite e de chocolate. Neste tipo de gréfico, quanto
maior a decomposi¢cdo do vetor nos eixos dos componentes,
maior sua importincia para caracterizar as diferencgas entre as
amostras. Dois componentes principais descreveram 85,32%
da variabilidade. Observou-se, neste caso, que para explicar os
57,89% da variabilidade entre as amostras, devido ao primeiro
componente principal (CP1), foi importante a contribui¢do
da maioria dos descritores analisados. A pouca variabilidade
explicada pelo segundo CP foi devido principalmente ao corpo,
ao aroma de leite e ao sabor de chocolate.

Na Tabela 4 sdo apresentados os coeficientes de correlagio
de Pearson entre os 8 descritores de bebida lactea achocolatada
para as trés marcas estudadas. Correlagdes esperadas entre os
atributos foram reportadas. Observou-se alta correlagéo positiva
entre o descritor sabor de caramelo com os descritores aroma
de caramelo e dogura, a saber, 0,824 e 0,928; entre aroma de
chocolate e aroma de leite (0,914), vetores que estio muito
proximos entre si na configuracdo bidimensional da ACP
(Figura 5). Por outro lado, os descritores aroma e sabor de
caramelo apresentaram alta correlagdo negativa com aroma
e sabor de chocolate, sendo registrados valores de -0,599 e
-0,828.

Thompson et al. (2004) utilizaram 4 PCs para descrever
72% da variabilidade presente em um estudo de bebidas lacteas
achocolatadas comercializadas nos Estados Unidos. Intensidade
de aroma e sabor de chocolate, aroma de caramelo, aroma
cozido e intensidade de cor foram os principais descritores
que caracterizam os dois primeiros PCs. Os autores relatam a
existéncia de esperadas correlagdes entre os descritores, como
entre aroma de chocolate e sabor de chocolate, sendo contudo
um em um valor mais alto (0,84) do que o registrado neste
estudo (0,380). Isto pode estar relacionado a formula¢des das
bebidas utilizadas e ao uso de aromas artificiais ou do proprio
chocolate na formulag¢io.

Tabela 4. Matriz de correlagio entre os descritores de bebida lactea achocolatada para as trés marcas avaliadas.

Vetor Cor Aroma Aroma Aroma Sabor Sabor Dogura Corpo
marrom chocolate leite caramelo chocolate caramelo

Cor marrom 1,000 -0,680 -0,908 0,188 0,124 0,086 0,389 0,616
Aroma chocolate 1,000 0,914 -0,828 0,380 -0,688 -0,773 -0,021
Aroma leite 1,000 -0,573 0,167 -0,434 -0,640 -0,344
Aroma caramelo 1,000 -0,599 0,824 0,708 -0,432
Sabor chocolate 1,000 -0,876 -0,772 0,029
Sabor caramelo 1,000 0,928 -0,131
Dogura 1,000 0,191
Corpo 1,000
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3.3 Teste de aceitabilidade, intensidade
de dogura e intengdo de compra

Através da andlise dos resultados do teste de aceitagdo
(Tabela 5), observou-se que as amostras de bebida lactea
achocolatada foram igualmente aceitas pelos provadores quanto
ao sabor e a forma global. Estes resultados mostram que a
amostra lider de mercado (B) ndo obteve valores superiores
para aceitagdo global e sabor diferente do que era esperado.
Semelhantes resultados foram obtidos durante a aceitacao de
bebidas achocolatadas comerciais na Argentina, onde a marca
conhecida e mais consumida pela popula¢do néo foi a mais
aceita (HOUGH et al., 1997).

Quando as amostras foram avaliadas quanto a intensidade
de dogura (Figura 6), foi observado que a amostra B apresentou
distribui¢do normal dos valores, sendo considerada com
intensidade ideal de dogura, enquanto que a amostra A esta
levemente mais doce que o ideal, e a amostra C encontrou-se um

Distribuigdo de frequéncia da intensidade de dogura de bebida
lactea achocolatada
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Figura 6. Histograma e freqiiéncia dos valores atribuidos a intensidade
de dogura e intengdo de compra bebida lactea achocolatada.

Tabela 5. Médias dos valores atribuidos pelos provadores as trés marcas
de bebida achocolatadas, em uma escala hedonica de 9 pontos.

Atributo Marca A Marca B Marca C
Forma global* 6,65 6,53 6,25
Sabor* 6,56° 6,18° 6,18°

*Médias na mesma linha acompanhadas de mesma letra nio diferem entre si ao nivel de
5% de significancia; *1 = desgostei muitissimo; e 9 = gostei muitissimo.
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pouco menos doce que o ideal. Estes resultados sdo coerentes
com as diferencas significativas das médias encontradas para
o descritor dogura na ADQ, que obteve os valores 7,64; 5,50; e
2,02 para as amostras A, B e C, respectivamente.

Como observado na Figura 6, os valores encontrados para
inten¢do de compra mostram uma tendéncia semelhante dos
valores, sendo que um mesmo niimero de provadores atribuiu
a nota de certamente ndo compraria, concluindo que houve
pouca rejei¢do entre as amostras e que aproximadamente
50% dos provadores certamente ou provavelmente comprariam
as 3 amostras avaliadas.

4 Conclusoes

Um perfil sensorial para a bebida ldctea achocolatada,
consistindo em descritores de aparéncia, aroma, sabor e
textura, foi estabelecido utilizando-se um conjunto de amostras
comerciais. Dos doze descritores analisados, aroma e sabor de
chocolate, aroma e sabor de caramelo, dogura e corpo foram
considerados importantes na determinagdo da qualidade do
produto, pois discriminaram claramente amostras de marcas
distintas.

A bebida lactea achocolatada da marca A caracterizou-se
por apresentar elevados valores de aroma e sabor de caramelo,
enquanto que as caracteristicas predominantes da marca
B foram corpo e cor marrom muito intensos. A amostra C
apresentou perfil oposto, caracterizada pela maior intensidade
de aroma de leite e chocolate.

Todas as marcas analisadas foram bem aceitas pelos
consumidores, em relagdo ao sabor e de uma forma geral,
assim como a inten¢do compra. Com relagao a dogura, os
consumidores indicaram que a amostra B apresentava-se com
doguraideal e as amostras A e C estavam com dogura levemente
mais e menos intensa, respectivamente.
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