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RESUMO

Tendo em vista habitos alimentares mais saudaveis, cresceu nos ultimos anos a demanda por alimentos
gue ndo somente supram necessidades nutricionais, mas que também possuam fungdes beneficas a
salde e ao bem-estar de quem os consome. O iogurte pode ser fonte de proteinas, calcio, vitamina A,
vitamina do complexo B e sais minerais, podendo assim ser considerado excelente produto para
insercdo na dieta habitual. Esta pesquisa teve como objetivo elaborar e avaliar a aceitacdo sensorial e
intencdo de compra de um iogurte formulado com a adicéo de cenoura e coco ralado. Para elaboracédo
do produto foram utilizados os seguintes ingredientes: leite pasteurizado semi desnatado, iogurte
natural, cenoura, coco ralado desidratado e parcialmente desengordurado e adogante. A elaboracéo do
produto foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia - Campus Bacabal-MA. Participaram do painel sensorial 100 julgadores ndo
treinados com idades entre 18 e 50 anos, através de escala heddnica estruturada de 9 pontos, com
variacgdo entre 9 “gostei extremamente” até 1 “desgostei extremamente” e Teste de inten¢do de compra
com escala de 5 pontos, variando de 5 “certamente compraria” até 1 “certamente ndo compraria”. A
analise sensorial obteve pontuacdo média de 6,36, enquanto a intencdo de compra obteve nota 3,52, ou
seja, entre “Tenho divida se compraria” e “Provavelmente compraria”. Diante disso, o produto
elaborado tem potencial de mercado, no entanto, é necessario um estudo mais aprofundado a fim de
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realizar os ajustes necessarios na formulacdo para que haja um aumento da aceitacdo e intencdo de
compra pelos consumidores.

Palavras-chave: logurte, analise sensorial, potencial de mercado.

ABSTRACT

In view of healthier eating habits, the demand for foods that not only meet nutritional needs has grown
in recent years, but also have functions beneficial to the health and well-being of those who consume
them. Yogurt can be a source of protein, calcium, vitamin A, vitamin B complex and mineral salts, and
thus can be considered an excellent product for inclusion in the usual diet. This research aimed to
elaborate and evaluate the sensory acceptance and purchase intention of a yogurt formulated with the
addition of carrots and grated coconut. The following ingredients were used to prepare the product:
semi-skimmed pasteurized milk, natural yogurt, carrots, dehydrated and partially defatted and
sweetened grated coconut. The product was prepared at the Food Technology Laboratory of the Federal
Institute of Education, Science and Technology - Campus Bacabal-MA. 100 untrained judges between
the ages of 18 and 50 participated in the sensory panel, using a 9-point hedonic scale, ranging from 9
“I liked 1t very much” to 1 “I disliked it extremely” and Test of purchase intention with a 5 point scale
, ranging from 5 "would certainly buy" to 1 "certainly would not buy"”. The sensory analysis obtained
an average score of 6.36, while the purchase intention obtained a score of 3.52, that is, between "I doubt
if 1 would buy" and "Probably would buy”. Therefore, the elaborated product has market potential,
however, a more in-depth study is necessary in order to make the necessary adjustments in the
formulation so that there is an increase in acceptance and purchase intention by consumers.

Keywords: Yogurt, sensory analysis, market potential.

1 INTRODUCAO

Tendo em vista habitos alimentares mais saudaveis, cresceu nos ultimos anos a demanda por
alimentos que ndo somente supram suas necessidades nutricionais, mas que também possuam funcgdes
benéficas a salde e ao bem-estar de quem os consome (FONTES, 2013).

Nesse contexto, os iogurtes sdo alimentos seguros quando devidamente produzidos e
armazenados, ricos nutricionalmente e com consideravel aceitacdo popular, além de sua inerente
praticidade de consumo, o que faz desse produto lacteo o mais produzido e consumido desse segmento
(COSTA et al., 2013; GRANATO, 2007). Aliando ao conceito de salde e praticidade, o mercado tem
buscado inovar esses produtos, utilizando para isso combinacgdes que permitam além de palatabilidade,
uma maior oferta de nutrientes. Para isso o grande desafio sdo as novas formulacfes (OLIVEIRA et al,
2019; SILVA et al 2020).

As inimeras possibilidades de formulacdes permitem o acréscimo de ingredientes
diversificados. Neste contexto, considerando o fato de que o consumo de vegetais esta associado a uma
dieta saudavel devido seu potencial nutritivo, o aproveitamento da oferta de frutas e hortalicas

disponiveis no nosso pais pode ser uma excelente alternativa para a diversificacdo de produtos
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tradicionais, variando a oferta e trazendo inovagdo para o mercado de alimentos. Produtos de origem
vegetal possuem diferentes metabdlitos, muitos dos quais desempenham importantes funcdes
bioldgicas, o que pode agregar valor a produtos cléssicos ja disponiveis no mercado (COSTA; ROSA,
2010).

Dentre eles produtos de origem vegetal, podemos citar a cenoura (Daucus carota L.) e o coco
(Cocos nucifera. L.). A cenoura compde a lista de hortalicas mais ricas em nutrientes da alimentacéo
bésica, seu consumo em quantidades regulares pode contribuir para um aporte importante de vitaminas
e compostos bioativos, capazes de proporcionar bem-estar e diminui¢do dos riscos de algumas doencas
cronicas (MORETTI et al., 2007). Ja o coco, além de ser um alimento bastante nutritivo, possui
caracteristicas que possibilitam sua utilizacdo na elaboracdo de varios tipos de produtos. Sua polpa €
constituida principalmente por lipidios, proteinas e carboidratos (aclcares e polissacarideos), embora
a distribuicdo dos componentes possa variar de acordo com sua maturacdo, local do plantio
(CARANDANG, 2006).

O presente estudo teve como objetivo elaborar e realizar avaliacdo da aceitacdo sensorial e

intencdo de compra de um iogurte formulado com a adi¢do de cenoura e coco ralado.

2 METODOLOGIA
2.1 MATERIAS PRIMAS E ELABORACAO DO IOGURTE

Para a elaboracdo do iogurte, foram adquiridos no comércio local da cidade de Bacabal-MA, os
seguintes ingredientes: leite pasteurizado semi desnatado, iogurte natural, cenoura, coco ralado
desidratado e parcialmente desengordurado e sacarina. Para a elaboracdo da formulacdo, os

ingredientes foram utilizados conforme disposto na Tabela 1.

Tabela 1. Porcentagem da composi¢do do iogurte elaborado com adicdo de cenoura e coco (100g)

Ingredientes Quantidades (%)
Leite pasteurizado semidesnatado 34%
logurte natural 20%
Cenoura 33%
Coco ralado 12%
Adocante (Sacarina) 1%

Ap0ds a pesagem dos ingredientes, o leite foi aquecido a 40°C, que na sequéncia recebeu a adicao
de iogurte natural, para que ocorresse a fermentacédo. O leite ja in6culo foi incubado por 16h em estufa
a temperatura de 45°C. Nesse intervalo de tempo ocorreu a coagulacdo e na sequéncia foi retirado o
soro do iogurte. Posteriormente, as cenouras foram cortadas na espessura de 4cm, levadas ao cozimento

a vapor por 1h30min e ap6s o cozimento, o0 vegetal passou pelo processamento de peneiramento para
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obtencdo da polpa. Em seguida, a polpa foi armazenada na geladeira por 15 min. Em seguida todos os
ingredientes foram misturados, acrescentou-se o coco ralado, a sacarina e apds homogeneizacdo, fez-

se 0 armazenamento do iogurte sob refrigeracdo a 7°C para anélise sensorial.

2.2 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial do iogurte de cenoura com coco foi realizada por 100 julgadores néo
treinados, de forma voluntaria, entre 18 e 50 anos de idade. A analise sensorial foi realizada através de
escala hedonica estruturada de 9 pontos, com variagao entre 9 “gostei extremamente” até 1 “desgostei
extremamente”. A intencdo de compra, em que foi realizada por meio da escala de 5 pontos, variando

de 5 “certamente compraria” até 1 “certamente ndo compraria”.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a legislacdo brasileira, os ingredientes obrigatorios na composic¢do do iogurte
sdo: o leite e/ou leite reconstituido padronizado e o cultivo de bactérias laticas e/ou cultivos de bactérias
laticas especificas (NOVA LEGISLACAO DE PRODUTOS LACTEOS, 2002). Dessa forma, para
discussdo dos resultados foram considerados os valores estabelecidos pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2007).

3.1 PERFIL DOS PROVADORES
A maior parte dos provadores tinha entre 18 a 25 anos, predominado os do sexo feminino
(Tabela 2).

Tabela 2. Perfil dos provadores do iogurte de cenoura com coco, segundo faixa etaria e sexo.

18 a 25 anos 36 a35 +35 Total
Feminino 33% 12% 11% 56%
Masculino 22% 18% 4% 44%

3.2 TESTE DE ACEITACAO GLOBAL

A formulagdo elaborada neste estudo obteve nota média de 6,36, ou Seja, entre os termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. O teste indicou que o iogurte tem potencial de mercado,
porém, € necessario que seja realizado alguns ajustes na composicao a fim de melhorar os indices de
aceitacdo.

Cunha et al. (2009) destacam que as caracteristicas sensoriais como sabor, textura e aparéncia

estdo entre os principais determinantes no consumo e aceita¢do dos produtos alimenticios por diferentes
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faixas etérias, além de contribuirem para o monitoramento de sua qualidade, o que reforca a
necessidade de avaliar cada um dos atributos individualmente com o proposito de tornar a formulacéo
mais atrativa do ponto de vista sensorial.

Em estudo realizado por Lins et al. (2015) em estudo que avaliou a aceitacdo sensorial de
iogurtes enriquecidos com polpa de maracuja em formulacfes adocadas com mel e formulagdes
adogadas com acucar, os resultados mostraram que houve diferencga significativa entre os iogurtes
enriquecidos com polpa de maracuja adogados com mel e com acucar, sendo que o iogurte adocado
com acUcar se destacou na preferéncia quantos os parametros avaliados. Diante desse resultado,
possivelmente a intencdo do iogurte de cenoura com coco avaliado neste estudo poderia ter obtido
melhor aceitacdo se na composi¢do houvesse adicdo de agUcar, pois este método adocante ainda
representa melhor aceitagéo.

Com relacéo ao teste de intencdo de compra (Tabela 3), o resultado mostrou que os participantes
da pesquisa atribuiram meédia de nota 3,52, ou seja, entre “Tenho duvida se compraria” e

“Provavelmente compraria”.

Tabela 3. Distribuicdo de resultados para intencdo de compra.

Escala Atitude de compra do produto (%)
5 — Certamente compraria 17%
4 — Provavelmente compraria 32%
3 — Tenho ddvida se compraria 39%
2 — Provavelmente ndo compraria 10%
1 — Certamente ndo compraria 2%

Um dos motivos que pode ter levado a esse resultado é a auséncia da predominancia do sabor
doce tipico desta categoria de produtos e a predominancia do sabor acido do iogurte. Outro ponto citado
pelos julgadores nos comentarios dos testes sensoriais e que merece ser considerado é sobre a a
predominancia do coco em relacdo a cenoura.

Padua et al (2017) desenvolveram um iogurte sabor banana enriquecido com farinha da casca
de jabuticaba em que a intencdo de compra os resultados apontaram para resultados entre talvez
comprasse, “talvez ndo comprasse” e “provavelmente compraria”, ou seja, semelhante aos encontrados
neste estudo.

Observamos que o iogurte de cenoura com adicdo de coco ralado teve 32% dos julgadores
afirmam que provavelmente comprariam, indicando que se o0 mesmo fosse colocado a venda,

possivelmente teriam uma demanda.
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4 CONSIDERAC}@ES FINAIS

Diante disso, péde-se concluir que o iogurte de cenoura com coco ralado, teve uma aceitacao
razodvel entre os julgadores com a porcentagem de 33% em gostei moderadamente e 21% em gostei
muito, e a média de 6,36, no entanto, sera necessario fazer alguns reajustes na formulagédo do mesmo.
O produto tem potencial de mercado, no entanto, é necessario um estudo mais aprofundado a fim de
realizar os ajustes necessarios na formulacdo a fim de haja um aumento da aceitacdo e intencdo de

compra.
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