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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo mostrar como a anélise sensorial pode ser empregada pelo
produtor de iogurte artesanal para identificar erros sensoriais € mostra a aceitabilidade do seu produto
antes de o inserir no mercado, a metodologia empregada foi a escala hedénica de 9 pontos com 4
amostras de iogurtes (abacaxi, coco, cupuacu e milho verde) e a aceitacdo pelo calculo de I.A. 0s
resultados foram expressivos quanto aos atributos ndo tendo uma expressiva diferenca entre as
amostras 5% de significancia, exceto pela textura do iogurte milho verde. A aceitagdo das amostras
dos iogurtes abacaxi, coco e cupuacu ficaram entre os indices aceitos e aptos ao mercado, exceto o
milho verde que teve indice abaixo de 70%. Dessa forma foi possivel observar a importancia da analise
sensorial para a introdugéo de produtos no mercado.

Palavras-chave: analise sensorial, iogurte, ferramenta, mercado.

ABSTRACT

The present work had as objective to show how a sensorial analysis can be used by the producer of
artisanal yogurt to identify sensorial errors and shows the acceptability of his product before inserting
in the market, a methodology used for a hedonic scale of 9 points with 4. of yogurts (pineapple, coconut,
cupuacu and green corn) and acceptance by the Al calculation the results were expressive in terms of
attributes, with no significant difference between the Commanders "5% of significance, except for the
texture of the green corn yogurt. The acceptance of pineapple, coconut and cupuagu yogurts is given
among the accepted and market-suitable indexes, except for green corn, which had an index below
70%. Thus, it was possible to observe the importance of sensory analysis for the introduction of
products on the market.

Keywords: sensory analysis, yogurt, tool, market.

1 INTRODUCAO
A introducdo de produtos no mercado consumidor tem passado por constantes mudancgas, de
acordo com Trentin et al. (2018), um dos primeiros passos para a inser¢cdo de um produto no mercado
consumidor é o conhecimento da aceitacdo dos atributos sensoriais. Para identifica-los, € possivel a
utilizacdo de uma escala enumerada afim sobrepor a interacdo do consumidor com os atributos.
Contrapondo com estudos relatados por Mindelo et al. (2019) para identificar os atributos
sensoriais, € necessario a aplicacdo de andlise sensorial como ferramenta de obtencdo de tais
informacGes acerca do produto analisado, para assim ter uma prospeccdo do potencial de mercado do
produto. A analise sensorial consiste na degustacdo do alimento por provadores treinados ou ndo, afim
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de estabelecer numericamente através de analises estatisticas o potencial de cada atributo do alimento
(textura, aroma, cor, sabor e outros) sendo eles decido no objetivo da analise ou a aceitacéo global dos
mesmos quando for o caso (TEIXEIRA, 2009).

As industrias de alimentos tém procurado identificar e atender os anseios dos consumidores em
relagcdo a seus produtos, pois s6 assim sobreviverdo num mercado cada vez mais competitivo. Dessa
forma, acabam surgindo pesquisas que buscam suprir essa necessidade Manim (2010). O mercado de
iogurte na regido em estudo é bastante pautado nos industrializados, tornando os iogurtes artesanais
menos conhecidos no mercado, dessa forma contrapondo com Teixeira, (2009) analise sensorial tem
se mostrado uma importante ferramenta nesse processo.

A qualidade sensorial de um alimento ndo € caracteristica propria dele, mas um conglomerado
da interacdo do homem com o alimento, da cultura, da regido e outros. A qualidade sensorial é funcao
tanto dos estimulos procedente dos alimentos como também das condi¢des fisioldgica e sociolégica
dos individuos que o avaliam, no contexto ambiental que se localizam esse individuo e o proprio
produto (MANIM, 2010). As condigdes sensoriais dos alimentos podem ser estabelecidas pelos

aspectos culturais e regionais.

Figura 1 - Representa a conexdo entre 0 homem e o alimento em relacéo a qualidade sensorial
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Os aspectos sensoriais dos alimentos sdo provenientes dos estimulos perceptiveis que a
avaliacdo sensorial mostra, para assim estabelecer a projecdo do potencial da qualidade do mesmo. Os
testes sensoriais sdo garantia de qualidade de um produto, por serem capazes de identificar a presenca
ou a auséncia de diferencas perceptiveis e definir caracteristicas sensoriais de um produto, trazendo

para o consumidor credibilidade por poder de forma rapida identificar detalhes que, de outra forma,
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ndo poderiam ser detectados (MACIEL; NETO, 2014).

Segundo Santana (2006), nos ultimos 20 anos, a fabricacdo de iogurte no Brasil cresceu de
maneira consideravel, registrando atualmente uma produc¢do média de 400 mil toneladas por ano, o que
representa 76% do total de produtos lacteos, boa parte desses produtos advém da producéo artesanal e
consequentemente menos conhecido sensorialmente pelo mercado. Dessa forma a analise sensorial

auxilia na prospecgéo desses produtos no mercado.

2 MATERIAIS E METODOS

Para 0 uso da ferramenta, foi feita uma analise de iogurtes produzidos por uma cooperativa da
regido, foram utilizados quatro sabores diferentes de iogurtes (abacaxi, coco, cupuagu, milho e verde)
para identificar a aceitacdo e a prospeccdo de mercado. A andlise foi feita com 103 provadores no
Laborat6rio de Andlise Sensorial do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Para —
Campus Castanhal, os quais degustaram 4 (quatro) amostras aleatérias de iogurte: abacaxi, coco, milho
verde e cupuagu, e atribuiram uma nota na escala hedonica de 9 pontos, onde 9 = gostei muitissimo e
1 = desgostei muitissimo, para os atributos analisados (aroma, textura e sabor) em uma ficha
previamente disposta. Os valores obtidos da escala hed6nica foram submetidos a analise de variancia
para saber se ha diferenca entre os atributos dos iogurtes. E posteriormente aplicado o teste de Tukey

a nivel de significancia, para saber em quais produtos apresentam diferenca significativa.

3 RESULTADOS E DISCURSOES
Os dados analisados foram tabulados a nivel de 5% de significancia do teste F, as tabelas 1, 2 e
3 apresentam diferencas significativas ao nivel analisado em relacdo ao atributo aroma. Tendo

diferencas significativas aos atributos textura e sabor.

Tabela 1 - andlise de variancia do atributo aroma a nivel de 5%
C.V G.L S.Q Q.M FCAL FTAB
Amostras 3 117,69 39,23 15,49 1,89
Provadores 120 294,92 2,89
Residuo 306 774,81 2,53
Total 411 1187,42

Tabela 2 - andlise de variancia do atributo textura a nivel de 5%
CVvV G.L S.Q Q.M FCAL FTAB
Amostras 3 239,54 79,85 42,15 1,89
Provadores 102 506,1 4,96
Residuo 306 579,71 1,89
Total 411 1325,35
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Tabela 2 - andlise de variancia do atributo sabor a nivel de 5%
CV G.L S.Q Q.M FCAL FTAB
Amostras 3 367,7 122,6 43,07 1,89
Provadores 102 511,2 5
Residuo 306 870,8 2,8
Total 411 1749,7

Na comparagdo das médias dos testes dos atributos sensoriais, descritos na tabela 4 é possivel
observar que no atributo aroma ndo houve diferenca significativa entre os iogurtes abacaxi e cupuagu,
ja em relacdo aos demais houve. No atributo textura os iogurtes abacaxi, coCO e cupuagu hao
diferenciaram entre si, somente milho verde apresentou diferenca em relagdo aos demais. No atributo
sabor, os iogurtes sabor abacaxi e cupuagu ndo diferenciaram entre si, os demais diferenciaram entre

0s demais.

Tabela 4 — medias dos tratamentos das repostas da analise sensorial

AMMOSTRAS
ATRIBUTOS ABACAXI COCO CUPUACU MILHO VERDE
AROMA 7,262% 7,893° 7,1552 6,388¢c
TEXTURA 7,573 7,8642 7,3982 5,899°
SABOR 7,495% 8,029° 7,3952 5,524c

De acordo com Moscatto et al., (2004) para desenvolver um novo produto, um dos pontos
fundamentais € avaliar sua aceitabilidade, dessa forma é possivel entender o comportamento do
consumidor em relacdo ao produto. Parafraseando a relacdo a relacdo de aceitabilidade, Dutcosky
(2007) diz que ha um indice de 70% estabelecido para que o produto seja aceito frente ao mercado em

termos sensoriais. A tabela 5 apresenta os percentuais de cada amostra apos os resultados tabulados.

Tabela 5 — percentual de aceitacdo das amostras
ACEITABILIDADE DAS AMOSTRAS

ABACAXI COCO CUPUACU MILHO VERDE
82,70% 88,09% 81,15% 65,94%

Com os resultados e possivel observar que as amostras dos iogurtes cupuagu, abacaxi e coco
estdo dentro dos parametros de aceitacdo estabelecidos pela literatura analisada, por outro lado o sabor

milho verde ndo apresentou indice aceitavel.
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4 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, foi possivel observa que as amostras apresentaram algumas
diferencas entre si em seus tributos, principalmente o iogurte sabor de milho verde, os demais
apresentaram-se estaveis, com isso foi possivel observa que a analise sensorial permite que o produtor
descubra os erros de producdo do produto e os corrija antes de introduzi-lo no mercado. Os indices de
aceitacdo foi expressivos para os sabores abacaxi, coco e cupuagu, estando todos no indice aceitavel
para introducdo dos produtos no mercado, por outro lado a analise apontou que o sabor milho verde
ndo esta apto, isso pode ocorrer pelo fato do atributo textura esta incorreto, apontado no inicio dos
resultados. Dessa forma é possivel observar que a analise sensorial é capaz de identificar o potencial
do produto antes de introduzi-lo no mercado, isso aumenta a chance de venda e satisfacdo do
consumidor final bem como a qualidade do produto.
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