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Resumo

Para investigar a aceitagdo do consumidor perante o produto é recomendado a realizagdo de anélise sensorial. O
objetivo da andlise sensorial é mapear os niveis de aceitagdo, perfil e caracteristicas dos consumidores. As
caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial sdo: sabor, textura e aparéncia, logo, precisam ser
monitorados por meios de estudos que permitem avaliar o comportamento alimentar do consumidor. Existem
diferentes metodologias de avaliacdo sensorial que podem ser empregadas tais como: métodos discriminativos,
métodos subjetivos e métodos descritivos. No entanto, essas metodologias cléssicas apresentam limitages como
por exemplo, o alto custo para manter uma equipe sensorial bem treinada e a quantidade de amostragem. Desta
forma, propostas metodoldgicas para resolver essas limitagcdes vem sendo desenvolvidas e uma delas é baseada
em andlise estatistica. Com base nisso, o presente estudo teve como objetivo, aplicar um planejamento
experimental fatorial (DCCR) como analise de dados para o estudo sensorial, no qual o produto testado é uma
sobremesa lactea sabor chocolate branco. Foram realizadas analises de acidez e pH para correlacionar com os
resultados do DCCR. Ap6s o processamento dos dados, verificou-se que dentre as varidveis investigadas na
andlise sensorial, a idade dos provadores foi o fator que influenciou significativamente na intencdo do
consumidor. A acidez do produto ndo foi alterada durante o tempo de analise entre 0-60 dias, porém apresentou
variacdo de pH, ambos ndo indicaram relacdo ao resultado do DCCR.

Palavras-chave: Avaliacdo sensorial, Tratamento estatistico, Qualidade de produtos lacteos.

Abstract

To investigate consumer acceptance of the product, a sensory analysis is recommended. The objective of the
sensorial analysis is to map the levels of acceptance, profile and characteristics of the consumers. The
characteristics that influence the sensorial quality are: flavor, texture and appearance, therefore, they need to be
monitored by means of studies that allow the evaluation of the consumer's eating behavior. There are different
sensory evaluation methodologies that can be used, such as: discriminative methods, subjective methods and
descriptive methods. However, these classic methodologies have limitations, such as the high cost of maintaining
a well-trained sensory team and the amount of sampling. Thus, methodological proposals to solve these
limitations have been developed and one of them is based on statistical analysis. Based on this, the present study
aimed to apply a factorial experimental design (DCCR) as data analysis for the sensory study, in which the
product tested is a white chocolate flavored dairy dessert. Acidity and pH analyzes were performed to correlate
with the DCCR results. After processing the data, it was found that among the variables investigated in the
sensory analysis, the age of the tasters was the factor that significantly influenced the consumer's intention. The
acidity of the product was not altered during the analysis time between 0-60 days, however it presented pH
variation, both did not indicate a relationship with the DCCR result.
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Resumen

Para investigar la aceptacion del producto por parte del consumidor, se recomienda un analisis sensorial. El
analisis sensorial tiene como objetivo mapear los niveles de aceptacion, perfil y caracteristicas de los
consumidores. Las caracteristicas que influyen en la calidad sensorial son: sabor, textura y apariencia, por lo que
es necesario monitorearlas mediante estudios que permitan evaluar la conducta alimentaria del consumidor.
Existen diferentes metodologias de evaluacion sensorial que se pueden utilizar, tales como: métodos
discriminativos, métodos subjetivos y métodos descriptivos. Sin embargo, estas metodologias clasicas tienen
limitaciones, como el alto costo de mantener un equipo sensorial bien capacitado y la cantidad de muestreo. Asi,
se han desarrollado propuestas metodoldgicas para solventar estas limitaciones y una de ellas se basa en el
analisis estadistico. Con base en esto, el presente estudio tuvo como objetivo aplicar un disefio experimental
factorial (DCCR) como andlisis de datos para el estudio sensorial, en el que el producto probado es un postre
lacteo con sabor a chocolate blanco. Se realizaron analisis de acidez y pH para correlacionar con los resultados
de DCCR. Luego del procesamiento de los datos, se encontrd que entre las variables investigadas en el analisis
sensorial, la edad de los catadores fue el factor que influy6 significativamente en la intencién del consumidor. La
acidez del producto no se alterd durante el tiempo de analisis entre 0-60 dias, sin embargo present6 variacion de
pH, ambos no indicaron relacion con el resultado de DCCR.

Palabras clave: Evaluacion sensorial, Tratamiento estadistico, Calidad de productos lacteos.

1. Introducao

O consumo de produtos como as sobremesas lacteas vem crescendo rapidamente, empregando novos produtos e
conceitos. Isso decorre devido aos diferentes estilos de vida e a alimentagdo dos consumidores, assim,
proporcionando a adesdo por produtos de facil preparo ou prontos para consumo (Yilmaz-Ersan et al., 2019).

Uma bebida lactea conforme Souza et al. (2022) é uma combinagdo entre soro de leite, subproduto obtido
durante a producéo de queijos, onde apresenta diversas fungdes, dentre elas, valor nutritivo, teor de aminoacidos,
boa digestibilidade e biodisponibilidade.

Segundo a Instrucdo Normativa N° 84 de 17 de Agosto de 2020, a sobremesa lactea € um produto lacteo de
consumo imediato, produdido a partir da mistura de leite em diferentes formas, padronizado ou ndo em termos
de teor de gordura, proteina, e podendo ser adicionada de amidos, amidos modificados e maltodextrina (Brasil,
2020).

Em todo o mundo é frequente o consumo de sobremesas lacteas, com diferentes caracteristicas nutricionais e
sensoriais, abrangendo assim, os consumidores de diversos gostos e idades (Abdo Qasem et al., 2017). Além
disso, as sobremesas lacteas estdo disponiveis no mercado com texturas diferentes, sabores, aparéncia e valores.

As sobremesas lacteas podem sofrer variagdes tanto no processo de producgdo, quanto no period estocado na
prateleira. Tais variacdes, sdo devido aos tipos de ingredientes utilizados, equipamentos e condi¢Ges do processo
de fabricacdo, fazendo com que influenciem diretamente nas caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e
sensoriais, com impacto direto na aceitacdo pelos consumidores (Silva et al., 2018).

Desta forma, para investigar a aceitagcdo do consumidor perante o produto é recomendado a realizagdo de analise
sensorial. De acordo com Celeghin et al. (2016), o objetivo de uma analise sensorial é mapear os niveis de
aceitacao, perfil e caracteristicas dos consumidores. As caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial sdo:
sabor, textura e aparéncia, logo, precisam ser monitorados por meios de estudos sensoriais que avaliam o
comportamento alimentar do consumidor (Janiaski et al., 2016).

Existem diferentes metodologias de avaliagdo sensorial que podem ser empregadas tais como: métodos
discriminativos, subjetivos e descritivos. Os métodos descritivos sdo os mais utilizados e descrevem
qualitativamente e quantitativamente as amostras com o objetivo de caracterizar as propriedades sensoriais dos
produtos alimenticios (Alcantara; Freitas-S4, 2018). No entanto, essas metodologias classicas apresentam
limitagdes como por exemplo, o alto custo para manter uma equipe sensorial bem treinada, quantidade de
amostras e tempo de aplicagdo. Logo, técnicas foram desenvolvidas para suprir com os objetos da analise
sensorial, uma delas é a dominancia temporal de sensa¢Ges que identifica as alteragdes em relagdo ao tempo. A
dominéncia temporal de sensacBes possibilita apontar o impacto que cada atributo da percepcédo indica para o
consumidor ao passar do tempo de consumo, e os resultados obtidos podem ser relacionados a aceitagdo
(Meyners; Castura, 2016).

Levando em consideragdo ao crescimento do consumo de sobremesas lacteas ocasionando uma competicao
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industrial focada em reducdo de custos sem alterar a qualidade do produto, bem como, a necessidade de buscar
metodologias e técnicas para analise de dados em pesquisa sensorial que apresente aspecto econémico com
resultados satisfatorios, métodos mais versateis e analises de dados estatisticamente confidveis sdo desenvolvidos
e empregados afim de atender as necessidades da industria de alimentos (Jaeger et al., 2017).

Com base nisso, 0 presente estudo aplicou um planejamento factorial de delineamento composto central
rotacional (DCCR) como analise de dados para estudo sensorial, para avaliar uma sobremesa lactea sabor
chocolate branco. A motivagdo em trabalhar com esse tipo de delineamento é que possibilita analisar a influéncia
de variaveis pré-estabelecidas em relacdo a aceitacdo do consumidor, além de apresentar a vantagem de reducao
de ensaios, diminuindo assim o custo de uma anélise sensorial (Menezes Filho et al., 2020).

As variaveis escolhidas para desenvolver o estudo foram: idade dos provadores, tempo do produto em
conservacdo e temperatura. Logo, foi executado um planejamento experimental do tipo delineado composto
central rotacional (DCCR) 23 com trés pontos centrais e 6 axiais, adicionando um ponto central. Em paralelo,
realizaram-se andlise de acidez e pH para correlacionar com os resultados do DCCR.

2. Material e Métodos

O presente estudo foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Alfenas sob
0 numero do parecer: 2.816.059.

Foram utilizadas um total de 20 mostras de sobremesa lactea sabor chocolate branco de um Unico lote,
produzidas por uma empresa situada no municipio de Pogos de Caldas, MG, Brasil. Os produtos foram
recolhidos no dia da fabricacdo e transportados em caixas isotérmicas, posteriormente foram armazenados sob
refrigeracdo a temperatura de 5 °C. Importante ressaltar que os produtos eram mantidos fechados conforme
embalados pela fabrica até o momento da analise.

Foi elaborado um planejamento experimental do tipo delineado composto central rotacional (DCCR) 23
incluindo 6 pontos axiais e 3 repeti¢des no ponto central, totalizando 17 ensaios (Tabela 1).

Tabela 1. Valores reais e codificados para trés fatores introduzidos nesse estudo com bebida lactea.

Variaveis Cédigo -1,68 -1 0 1 1,68
Idade (anos) X1 18 23,5 29 34,5 40
Tempo (dias) X2 0 15 30 45 60
Temperatura (°C) X3 5 10 15 20 25
Fonte: Autores,

2022.

Para cada ensaio, todas as combinacdes possiveis dos niveis de cada varidvel foram avaliadas, onde foi
investigado o efeito das variaveis: idade (anos), tempo de armazenamento do produto (dias) e temperatura (°C),
em relacdo ao nivel de aceita¢do do consumidor (nota).

Os provadores foram escolhidos seguindo o planejamento gerado sem distin¢do de sexo, ou seja, a faixa de idade
foi o critério principal, o qual, 18 anos a idade minima e 40 anos a idade maxima, sendo que foram selecionados
um total de 5 participantes. O tempo de armazenamento do produto foi do dia 0 (dia de fabricagdo) até 60 dias. O
produto no periodo de 60 dias, se encontrava vencido baseado na data de validade informada pelo fabricante. A
temperatura escolhida foi de 5 °C (temperatura indicada pelo fabricante para armazenar o produto) a 25 °C
(temperatura maxima considerada no ato do consumo), a mesma era controlada com o auxilio de um termémetro
para alimentos digital.

Para verificar o nivel de aceitacdo do consumidor para cada condi¢do experimental, foi aplicado um questionario.
A resposta era fornecida por meio de uma indicagdo variando de 0-10, no qual 0 a 5 significa ndo aceitavel ou
pouco aceitavel, e 6 a 10 aceitavel ou parcialmente aceitavel. Os provadores recebiam a amostra recém-aberta e
codificada conforme a condicdo experimental determinada pelo planejamento fatorial. Ap6s a degustacdo, os
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provadores preenchiam o questiondrio indicando a nota, este método proposto € versatil e caracteriza-se em obter
dados quantitativos e qualitativos baseados na opinido sobre o nivel de aceitacdo do provador avaliando o
produto de forma global. Todos os julgadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, antes de
participarem da pesquisa.

E importante ressaltar que os participantes da analise sensorial atuaram em todas as etapas dos ensaios, nio
havendo alteragdo no padrdo pré-estipulado pelo planejamento experimental. Os dados obtidos foram
processados utilizando software Statistica®.

Foram realizadas analises em triplicatas sobre o indice de acidez por método titulométrico com solucdo padrdo
aquosa de NaOH 0,1 Mol L (m/v) e como indicador solugdo etandlica de fenolftaleina 1% (m/v), os resultados
foram expressos em (%) de acido lactico, seguindo as instru¢fes do instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi
obtido por um phmetro digital de bancada previamente calibrado. A acidez e pH foram investigados seguindo a
Iégica do planejamento experimental para verificar uma possivel relacdo com o resultado da analise sensorial.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 2 apresenta os niveis reais testados, os valores codificados e a resposta obtida para a aceitacdo do
produto nas condi¢des imposta. Verifica-se que a aceitacdo variou entre 8 a 10.

Tabela 2. Matriz do delineamento composto central e resposta para a analisar a Aceitacdo do produto sobremesa
lactea sabor chocolate branco.

Valores Codificados

. Resposta
(Reais)
Ensaios Idade (anos) Tempo (dias) Temperatura (°C) Aceitacdo (Nota)
1 -1 (23,5) -1 (15) -1 (10) 10,0
2 +1 (34,5) -1 (15) -1 (10) 10,0
3 -1 (23,5) +1 (45) -1 (10) 9,0
4 +1 (34,5) +1 (45) -1 (10) 8,0
5 -1 (23,5) -1 (15) +1 (20) 9,0
6 +1 (34,5) -1 (15) +1 (20) 9,0
7 -1 (23,5) +1 (45) +1 (20) 8,0
8 +1 (34,5) +1 (45) +1 (20) 9,0
9 -1,68 (18) 0 (30) 0 (15) 10,0
10 +1,68 (40) 0 (30) 0 (15) 9,0
11 0(29) -1,68 (0) 0 (15) 9,0
12 0 (29) +1,68 (60) 0 (15) 9,0
13 0 (29) 0 (30) -1,68 (5) 9,0
14 0 (29) 0 (30) 1,68 (25) 8,0
15 0 (29) 0 (30) 0 (15) 8,0
16 0 (29) 0 (30) 0 (15) 8,0
17 0 (29) 0 (30) 0 (15) 8,0

Fonte: Autores, 2022.

O diagrama de Pareto (Figura 1) apresenta os resultados dos efeitos estimados das variaveis idade, tempo de
armazenagem e temperatura na aceitacdo do produto sobremesa lactea, considerando seus termos lineares e
quadréticos, além da interacdo entre as variaveis.

Verifica-se que somente o valor quadratico da variavel idade foi significativo. Considerando significativos os
parametros com p-valores menores que 5% (p < 0,05), a variavel tempo de armazenagem apresentou baixa
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influéncia e a temperatura ndo apresentou influéncia significativa. Portanto, a idade dos consumidores

participantes indicou ser a maior influéncia para a variacdo das notas de aceitacao.

Figura 1. Diagrama de Pareto das magnitudes dos efeitos padrdo da idade na aceitacdo do produto sobremesa

lactea sabor chocolate branco.
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Fonte: Autores, 2022.

A analise de variancia (ANOVA) da resposta aceitacdo para o produto sobremesa lactea chocolate branco esta
apresentada na Tabela 2. Para a obtengdo da ANOVA, o calculo dos quadrados médios resultou da divisao entre a
soma dos quadrados e os graus de liberdade, para cada caso, e para verificar se a andlise explica a variagdo dos
dados experimentais de forma significativa, foi aplicado o Teste F (Novaes et al., 2018).

O valor de F calculado foi entdo comparado com um valor tabelado de uma distribuicdo de frequéncia de
referéncia (F: Nivel de significancia; graus de liberdade; graus de liberdade do desvio). Por fim, o p-valor foi
obtido pela distribuicdo F do teste F calculado, graus de liberdade e graus de liberdade do desvio (Novaes et al.,
2018). O F-calculado (3,65) foi menor que o F-tabelado (3,68) e a porcentagem de variacdo explicada pelo
coeficiente de determinacgdo de erro foi de R?= 0,80631, considerado como vélido (RODRIGUES; IEMMA,

2009). Isso indica que a andlise se ajusta aos dados experimentais.

Tabela 2. Anéalise de variancia ANOVA com interagdo para a avaliagdo do efeito da idade na aceitagdo do

produto sobremesa lactea sabor chocolate branco.

Fonte de variagdo Soma dos quadrados Graus de liberdade Quadrado médio Fca  p-valor

Regressao 6,829954 8 0,854
Residuos 1,640634 8 0,234

-Falta de ajuste 1,640634

3,65 10,0430

-Erro puro 0,0000
Total 8,470588 16
R?=0,80 Fs%,3.68 = 3,68

Fonte: Autores, 2022.

Segundo o planejamento experimental, apenas a variavel idade influenciou na aceitagdo do produto. Pinheiro
(2008) indicou em estudos conduzidos na cidade de S&o Paulo, que a idade influéncia devido aos diferentes
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niveis de instrucdo e maior acesso a informacdo. Kos Skubic et al. (2018) ressaltam que o gosto esta relacionado
com a idade e os padr@es de consumo sdo moldados de acordo com o ciclo da vida a qual o consumidor pertence,
além disso, 0 mesmo autor enquadra a idade como um fator pessoal em uma investigacdo de aceitagdo de um
produto.

Solomom (2014) relata que a idade do consumidor exerce uma influéncia significativa sobre a identidade do
consumidor. Barboza & Cazal (2018) em seu estudo, apontaram que a diferenca de idade e o sexo podem
influenciar na aceitagdo do produto por diversos motivos como: habitos alimentares, paladar, sensibilidade e
preferéncia pelo doce ou salgado.

Desta maneira, a idade identificada no presente estudo, demonstra ser a mais influente na aceitacdo do produto.
Assim, a empresa com perfil do consumidor estimado, pode direcionar a venda do produto para o publico alvo
do perfil caracterizado por este estudo. Além disso, a vantagem de trabalhar com delineamento experimental
fatorial foi a diminuicéo de provadores e quantidade de amostras.

O pH das amostras da sobremesa lactea sabor chocolate branco deste estudo, apresentaram variacao entre 6,6 a
6,9 (neutro), apontando mudangas nos tempos avaliados. Os resultados encontrados foram superiores ao
comparar com os de Maruyama et al. (2006) onde apresentaram pH entre 5,8 a 6,0. Onde 0s mesmos ressaltam
que o Lactobacillus acidophilus apresenta pH 6timo de multiplicacdo ao redor de 5,5 a 6,0, sendo resistente ao
armazenamento em baixas temperaturas.

Nesse sentido, Silva et al. (2018) encontraram pH de sobremesas lacteas entre 6,3 a 6,49, apontando
conformidade aos valores encontrados neste estudo. Souza et al. (2018) ressaltam que o tempo de estocagem €
um dos motivos para a mudanga de pH, uma vez que a acidificacdo do meio é resultado direto da producéo de
acido latico pelos microrganismos, por consequéncia do consumo de lactose por parte dos microrganismos
presentes nesse tipo de produto.

As proteinas com atividade tamponante sdo comuns em leite e seus derivados, portanto, as medidas de acidez e
pH néo sdo obrigatoriamente proporcionais (Souza et al., 2018). Por isto, em nosso estudo, 0s pontos em que 0
pH obteve diferenca, a acidez total ndo apresentou o mesmo resultado.

A acidez total titulavel ndo apresentou diferenca significativa durante o periodo analisado, cujo o valor foi de 2,0.
Resultados similares foram relatados por Granato (2009) em emuls6es tipo sobremesa a base de cacau e
chocolate com adicdo de inulina, onde verificou que os parametros de acidez titulavel das suas amostras néo
variaram nos 28 dias de armazenamento sob refrigeragéo.

4. Conclusdes

Por meio dos resultados obtidos empregando planejamento experimental para avaliar a aceitacdo do produto
sobremesa lactea sabor chocolate branco, conclui-se que dentre as variaveis investigadas, a idade dos provadores
foi o fator que influenciou na intengdo do consumidor. Onde, a porcentagem de variacdo explicada pelo
coeficiente de determinacéo de erro no modelo foi significativa. Isso significa que o modelo é valido para os
dados, considerados satisfatdrios, mas, ndo foi possivel gerar a superficie de resposta devido que, apenas uma
das variaveis testadas, apresentou diferenca significativa.

Em relagdo ao comportamento de acidez e pH verificou-se que durante o tempo entre 0 a 60 dias o produto
investigado apresentou variacdo apenas na analise de pH. Portanto, o presente estudo, conclui que, utilizar
planejamento experimental pode ser uma excelente opcéo, conforme os dados encontrados, bem como, possui a
vantagem que diminuir o nimero de provadores e amostras, obtendo ainda, resultados estatisticamente
confiaveis.
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