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Resumo: Na tentativa de satisfazer os consumidores exigentes, tém sido desenvolvidas bebidas lacteas
achocolatadas com diferentes concentracdes de sacarose, no entanto dependendo do teor de agucar,
ocorrem alteragfes na matriz alimentar influenciando na aceitacdo do produto. Neste contexto, um
procedimento rapido e eficiente para avaliar estas mudancas, é a utilizacdo do método discriminativo
de comparacao pareada, onde consiste em fazer escolhas entre alternativas. Desta forma objetivou-se
comparar o teor de dogura entre duas marcas comerciais de bebida lactea achocolatada, aplicando o
método de comparacdo pareada direcional. Foram selecionadas duas marcas de bebidas lacteas sabor
chocolate adquiridos em um supermercado de grande porte na cidade de Pombal-PB. Para o teste de
comparacgdo pareada, as amostras de bebidas foram servidas em copos descartaveis codificados com
nameros aleatorios de trés digitos, acompanhados de biscoito tipo agua e sal, copo com &gua e ficha de
avaliagdo. Em relagdo a andlise sensorial, 0 método de comparagédo pareada demonstrou que 63% dos
provadores indicaram que a marca A apresentou sabor com teor de docgura ideal, considerada mais
aceita. Avaliando a marca B, 37% dos julgadores retrataram nas fichas que apresentavam um sabor
mais adocicado quando comparado a marca A. Portanto, os provadores indicaram que a bebida lactea
marca A apresentava-se com docura ideal, diferindo estatisticamente da marca B, na qual esta
demonstrou teor de dogura levemente menos intensa. A aplicacdo do método de comparacgdo pareada
mostra-se vidvel para avaliar o teor de dogura da bebida, apresentando-se como uma ferramenta no
controle de qualidade no setor industrial.

Palavras-chave: Qualidade sensorial, soro de leite, teor de agucar, produto lacteo.

INTRODUCAO

O setor industrial de produtos lacteos vem ganhando destaque devido o crescimento
populacional e o grande mercado de exigéncias que cresce junto a0 mesmo, com issO as
industrias alimenticias tem buscado desenvolver produtos que se destaque entre os demais,
além de atender as necessidades dos consumidores, com énfase as bebidas lacteas com
diferentes sabores (MARQUES, 2012; MOREIRA et al., 2010; SIQUEIRA et al., 2013).

A bebida lactea é definida como um produto obtido a partir de leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em po, integral, semidesnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em po)

adicionado ou ndo de produtos ou substancias alimenticias, gordura vegetal, leite fermentado,
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fermentos l&cteos selecionados e outros produtos lacteos, sendo a base lactea correspondente
a, no minimo, 51% da massa do produto (BRASIL, 2005). As bebidas lacteas sdo alternativas
apresentadas pela industria para utilizacdo de soro de leite, com consequente reducao de custo
de producéo, sendo permitida esta utilizacdo pela legislacéo brasileira neste tipo de produto
(MASSON; VIGANO, 2013; THAMER; PENNA, 2006).

Como alternativa inovadora de sabor, tém se utilizado o chocolate como substancia
alimenticia no desenvolvimento de bebidas lacteas, visto que o chocolate estad entre os
produtos mais consumidos no Brasil e no mundo, apreciado por todo o publico consumidor.
Ingrediente versatil, que pode ser preparado e utilizado nas mais variadas formas, como
tabletes, fondue, bolos, biscoitos, sorvetes, cereais, caldas, entre outros (BELSCAK-
CVITANOVIC et al., 2010; CARDOSO, 2007; LIMA, 2008;).

A aplicacdo da analise sensorial € considerada um campo importante na industria de
alimentos por contribui direta ou indiretamente para inumeras atividades, como
desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade, reformulacdo e reducédo de custos
de produtos, relagcbes entre condicBes de processo, ingredientes, aspectos analiticos e
sensoriais, bem como analisar o produto antes de introduzi-lo ao mercado consumidor, onde 0
provador avaliara ou irar compara-lo com produtos ja existentes no mercado e determinar sua
aceitacdo (BEHRENS, 2010; KEMP, 2008; STONE et al., 2012).

Na tentativa de satisfazer os consumidores cada vez mais exigentes, tém sido
desenvolvidas bebidas lacteas achocolatadas com diferentes concentracdes de sacarose, no
entanto dependendo do teor de agucar, ocorrem alteragdes na matriz alimentar influenciando
diretamente na aceitacdo do produto (RODRIGUES, 2015). Neste contexto, um procedimento
rapido e eficiente para avaliar estas mudancas, € a utilizacdo do método discriminativo de
comparagdo pareada, onde consiste no ato de fazer escolhas entre alternativas. Um par de
amostras € apresentado para comparacdo com base em alguma caracteristica de qualidade
sensorial especificada, como por exemplo, sabor doce, salgado, amargo e azedo (LAWLESS;
HEYMANN, 2010; OLIVEIRA et al., 2014).

O teste discriminativo de Comparacdo Pareada tem por finalidade determinar a
diferenca ou preferéncia entre dois produtos, com relacdo a um atributo ou critério pré-
definido. Este teste € uma das formas mais simples, faceis e seguras para determinacdo de
diferengas e similaridades. Uma das principais vantagens é ndo causar fadiga aos 6rgdos do

sentido, porém mostra-se inviavel para realizacdo de intercomparagdes (SANCHO et al.,
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2002). Desta forma objetivou-se comparar o teor de dogura entre duas marcas comerciais de
bebida lactea achocolatada, aplicando o método de comparagédo pareada direcional.

METODOLOGIA

Foram avaliadas duas marcas comerciais de bebidas lacteas ahocolatadas, envasadas
em embalagem UHT de 1 L, adquiridas em supermercados de grande porte na cidade de
Pombal-PB. As bebidas obtidas foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas
ao Laboratorio de Andlise Sensorial, da Universidade Federal de Campina Grande- Campus
Pombal, cujas instalac6es incluem cabinas individuais e controle de iluminacdo 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 duas amostras: uma amostra considerada lider de mercado (A), com preco
aproximado de R$ 5,50; enquanto a outra amostra (B) com preco de (R$ 3,70), sendo
caracterizada por ser uma nova marca concorrente no mercado.

A selecéo de julgadores foi realizada de forma simples, onde foram selecionados 70
julgadores ndo treinados com faixa etaria entre 18 a 27 anos, académicos da Universidade
Federal de Campina Grande- Campus Pombal, na qual tiveram uma breve orientacdo de qual
forma deveria ser executado o teste. Na realizacdo do teste de comparacdo pareada, 0 mesmo
consiste na apresentacdo de duas amostras de marcas diferentes, sendo objetivo dos
provadores identificar a amostra que apresenta melhor atributo sensorial desejavel.

Posteriormente foram servidas as amostras de bebidas lacteas achocolatadas em
temperatura a 10°C, apresentadas em copos plasticos descartaveis (50 mL) codificados com
nameros aleatorios de trés digitos, acompanhados de biscoito tipo 4gua e sal, copo com agua e
ficha de avaliagdo (Figura 1). Vale ressaltar que as duas amostras estavam alinhadas junto

com o branco que é utilizado para a remog&o dos sabores entre uma amostra e outra.
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Figura 1: Modelo de Ficha utilizada para o método de comparacéo pareada direcional.

Ficha

Nome: Data: /

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas de bebida lactea sabor
chocolate. Prove as amostras da esquerda para a direita, ¢ em seguida
identifique com um circulo a amostra codificada com sabor doce mais
intenso.

Comentarios:

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial realizada através de testes discriminativos permite identificar
diferencas significativas entre amostras ou entre uma amostra e um padrao, destacando o teste
de comparacdo pareada que é considerado uma das formas mais simples, faceis e seguras para
determinacédo de diferencas e similaridades entre produtos alimenticios (MEHINAGIC et al.,
2003; NORONHA, 2003).

Em relagdo a analise sensorial, 0 método de comparagdo pareada demonstrou que 63%

dos provadores indicaram que a marca A apresentou sabor com teor de dogura ideal,
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considerada mais aceita. Avaliando a marca B, 37% dos julgadores retrataram nas fichas que
apresentavam um sabor mais adocicado quando comparado a marca A (Figura 2).

PFLANZER et al., (2010) analisaram o perfil sensorial de bebidas lacteas
achocolatadas e obtiveram diferenca significativa quanto a intensidade de docura,
comportamento similar encontrado neste estudo, onde uma marca apresentava teor ideal de
docura, enquanto a outra amostra demonstrava sabor levemente mais doce que o ideal.
Contudo, tal diferenca foi atribuida & quantidade de sacarose e as diferentes técnicas de
producéo das formulagdes durante o processo tecnoldgico de fabricacao.

Figura 2: Resultados do teste de comparacdo pareada entre marcas comerciais de bebidas

lacteas achocolatadas com diferentes niveis de dogura.

m Marca A

® Marca B

Conforme a avaliacdo na tabela monocaudal, para um total de 70 testes aplicados,

utilizando um nivel de significancia a 5% (p <0,05), o valor determinado foi igual a 43.
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Constatou-se que o nimero de acertos no teste do consumidor foi 44 para a marca A, valor
este considerado maior que o nimero minimo de respostas na tabela (monocaudal p= %2),
assim, logo existe diferenca sensorial entre as marcas comerciais de bebidas achocolatadas.
Testes envolvendo aceitabilidade de bebidas lacteas achocolatadas ja haviam sido
realizados por Cassanego et al., (2011), o resultando também foi positivo e indicou uma boa
aceitacdo das bebidas lacteas envolvendo leite de cabra e de vaca, sugerindo que a adi¢do do
chocolate na bebida lactea atribuiu uma boa aceitacdo independente do tipo de leite utilizado.
Portanto, os provadores indicaram que a bebida lactea achocolatada da marca A
apresentava-se com docgura ideal, diferindo estatisticamente da marca B, na qual esta
demonstrou teor de dogura levemente menos intensa. Resultado este pode ser justificado pelo
fato que a amostra A apresentou-se um sabor doce adequado e menos enjoativo. Constatou-se
gue os consumidores apreciam os produtos que contém em sua composi¢do chocolate, cujos

atributos sensoriais sdo percebidos em alta intensidade e apresentam equilibrio entre si.

CONCLUSAO

A bebida lactea achocolatada da marca A caracterizou-se por apresentar nivel de
docura ideal, enquanto que as caracteristicas predominantes da marca B foi sabor doce
enjoativo. A aplicacdo do método de comparacdo pareada mostra-se viavel para avaliar o teor
de docura presente no produto lacteo, apresentando-se como uma ferramenta no controle de
qualidade para o setor industrial, no que se refere ao desenvolvimento de novos produtos

alimentares.
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