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RESUMO

O iogurte € um alimento muito consumido, ndo sé no Brasil como a nivel mundial,
devido as suas propriedades nutricionais, e sensoriais, apresentando bactérias
benéficas ao organismo do ser humano. Sua producdo acontece através da
fermentacdo de cultivos protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, que atuam na lactose
produzindo o acido latico, dentre outros atributos do iogurte como sabor e aroma
especificos, de acordo com a substancia alimenticia adicionada em sua composicéo,
como por exemplo: frutas, mel, cereais, chocolate, café, dentre outras, que podem
ganhar a preferéncia do consumidor. Nos ultimos anos, a industria de iogurte vem
desenvolvendo diversos produtos derivados do leite, com adi¢cdo de sabores que
atendam a preferéncia do publico consumidor. O café por se tratar de uma tradicéo
em nosso pais e mundialmente consumido por varias classes sociais tem sido alvo de
pesquisas. O presente estudo objetivou avaliar o iogurte em trés tratamentos
diferentes, em concentracdo de acUcar na calda de café, para avaliar a aceitabilidade
sensorial e intencado de compra. As caldas de café foram dispostas com um teor de
sélidos soluveis em média de 74% C °Brix. O iogurte foi elaborado com leite in natura
e adicdo de 4% de leite em p6 desnatado, 4% de acUcar e culturas laticas. Os trés
tratamentos foram: T1 iogurte batido com calda de café mais 25% deacucar; T2 iogurte
batido com calda de café mais 30% de acucar e T3 iogurte com caldade café mais
35% de acucar, sem batimento. A avaliacédo sensorial foi utilizada na escalahedénica
de 9 pontos e intencdo de compra de trés pontos. Os atributos avaliados foram:
avaliacao global, cor, aroma, sabor e textura. O indice de aceitabilidade para os trés
tratamentos foi acima de 7,0. Na avaliagdo das médias ndo houve diferenca
significativaa nivel de 5% entre T1 e T2 em todos os atributos e avaliacdo global;
porém elas mostraram diferenca com a T3, com excecao do atributo aroma. Com
relacdo a intencdo de compra, a T3 obteve 85% de aprovacao.

Palavras-chave: andlise sensorial; café; iogurte.



ABSTRACT

Yogurt is a widely consumed food, not only in Brazil but worldwide, due to its nutritional
and sensory properties, presenting beneficial bacteria to the human body. Its
production occurs through the fermentation of protosymbiotic cultures of Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, which
act on lactose producing lactic acid, among other attributes of yogurt such as specific
flavor and aroma, according to the food substance added to its composition, such as:
fruits, honey, cereals, chocolate, coffee, among others, that can gain consumer
preference. In recent years, the yogurt industry has been developing several products
derived from milk, with the addition of flavors that indicate consumer preferences.
Coffee, as it is a tradition in our country and consumed worldwide by various social
classes, has been the subject of research. The present study aimed to evaluate yogurt
in three different treatments, in sugar concentration in the coffee syrup, to evaluate
sensory acceptability and purchase intention. The coffee syrups were prepared with
an average soluble solids content of 74% C °Brix. The yogurt was made with fresh milk
and the addition of 4% skimmed milk powder, 4% sugar and lactic acid cultures. The
three treatments were: T1 yogurt whipped with coffee syrup plus 25% sugar; T2 yogurt
blended with coffee syrup plus 30% sugar and T3 yogurt blended with coffee syrup
plus 35% sugar, without blending. Sensory evaluation was used on the 9-point hedonic
scale and three-point purchase intention. The attributes evaluated were: global
evaluation, color, aroma, flavor and texture. The acceptability index for the three
treatments was above 7.0. When evaluating the means, there was no significant
difference at the 5% level between T1 and T2 in all attributes and global assessment;
however, they showed a difference with T3, with the exception of the aroma attribute.
Regarding purchase intention, T3 obtained 85% approval.

Keywords: sensory analysis; coffee; yogurt.
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1 INTRODUCAO

O iogurte € um alimento produzido a partir da fermentacéo lactica do cultivo de
dois microrganismos, as bactérias Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii susp. Bulgaricus, que consomem parte da lactose do leite produzindo
acido latico (Brasil, 2007). De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°46, de 23 de
outubro de 2007, “os leites fermentados sao representados pelo iogurte [...] e Kefir, que
sao diferentesentre si, pelos cultivos utilizados em sua elaboragao” (Santana; Fagnani,
2014). Sendo um importante segmento, dentro do setor alimenticio brasileiro e do
mundo, o consumo de iogurte teve um aumento significativo no decorrer dos anos por
ser um alimento funcionalque relne a praticidade ao sabor suave e levemente acido,
além de ser nutritivo e com a versatilidade de apresentar uma enorme diversidade de
sabores. Tudo isto proporcionou um excelente produto para o setor da alimentacéo
no agronegocio, trazendo beneficios a saude (Castro, 2014).

Seu preparo culinario esta em diversos segmentos da producao industrial, tanto
para humanos, como para animais. Estima-se que até 2026 esse mercado cres¢a com
oportunidade de investimentos, o que torna o setor mais competitivo. Por ser
consideradoum produto saudavel, aproximadamente 50% da populacéo faz uso, ja
que grande parte escolhe ter um estilo de vida mais saudavel e nutritivo (Silva;
Pandolfi, 2020).

Nos ultimos anos, a indastria de iogurte vem desenvolvendo diversos produtos
derivados do leite, com adicdo de sabores que apontem a preferéncia do publico
consumidor. O café, por se tratar de uma tradicdo em nosso pais, consumido por
variadas classes sociais, tem sido alvo de estudos e pesquisas para fortalecer esse
desenvolvimento (Monteiro et. al, 2005).

O café por ser uma das bebidas mais consumidas no mundo tem relevancia
econbmica, além de possuir diversos beneficios a saude, destacando a acado
antioxidante, reducdo do risco de alguns tipos de céancer, favorecer dietas de
emagrecimento, estimulos cognitivos, dentre outros (Mathias, 2011). Sendo assim,
existe o interesse de aproveitar o mercado consumidor de novos produtos a base de
café, sendo o iogurte uma excelente opcéao.

De acordo com a Associacado Brasileira da Industria de Café, o aumento de
cafeterias e de inovagfes nos cardapios, demonstram que h4 espacos para a expansao

dessemercado consumidor. Estudos demonstraram que existe publico-alvo, composto
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por jovens que tem interesse por produtos diferenciados a base de café (Sette, 2003).
Com a observacao nesta fatia do mercado e com a crescente procura por produtos
que oferecam praticidade e sabor, a industria sempre busca inovacgdes.

O objetivo desta pesquisa foi elaborar formula¢des do iogurte sabor café, com
diferentes percentuais de concentracdo da calda de café, buscando avaliar a sua

aceitacao.
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2 JUSTIFICATIVA

A pesquisa sobre iogurte saborizado com café é fundamentada na necessidade
deexplorar e atender as demandas crescentes por produtos alimenticios inovadores
e nutritivos. A combinacao do iogurte, fonte rica em nutrientes essenciais, com o cafeé,
conhecido por seu sabor Unico e seus beneficios a saude, apresenta uma rara
oportunidade para desenvolver um produto que ofereca tanto valor nutricional quanto
experiéncia sensorial aos consumidores.

Além disso, a investigacao sobre a aceitacao e preferéncia dos consumidores,
em relacdo a esse produto especifico € crucial para orientar o desenvolvimento de
estratégias de marketing e lancamentos de produtos que atendam as expectativas do

mercado e promovam a diferenciacdo da marca.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL:

Investigar a aceitacdo sensorial do consumidor, com relagdo ao iogurte com
calda de café, em diferentes porcentagens de concentracdo de aclcar, bem como a

intencdo de compra destas formulacdes.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Elaborar formulagbes de iogurte com calda de café solivel em diferentes
concentracfes de acucar;
e Aplicar testes de aceitacéo e intencao de compra;

e Caracterizar o provador.

4 REFERENCIAL TEORICO

4.110GURTE: ORIGEM, CARACTERISTICAS, COMPOSICAO E VALOR
NUTRICIONAL.

Ha relatos que o iogurte tem origem no Oriente Médio, onde o transporte de
leite pelos povos ndmades era feito em peles de animais, 0 que proporcionava o
crescimento de bactérias devido as altas temperaturas e ao ambiente, iniciando o
processo de fermentacdo que terminou por resultar um produto com textura e sabor
diferenciado. A andlise, por médicos daquela época, mostrou que a bebida trazia
beneficios a saude, por exemplo, era um regulador intestinal, além de calmante e
refrescante (LATICINIOS HOLANDES; apud Silva; Pandolfi, 2020).

O leite fermentado era apreciado pelo seu sabor acido e aroma agradavel.
Diversos beneficios foram sendo atribuidos a acidificacdo do leite, como um maior
tempo de conservacdo e facil digestibilidade (Teixeira et al., 2009). Depois, seus
valores nutricionais e terapéuticos para a saude humana se tornaram conhecidos e,
posteriormente, o maior controle do processo, com o tratamento doleite, o uso de

recipientes higienizados e a mistura de leite fermentado com leite in natura,houve o
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primeiro passo para 0s processos fermentativos lacticos (Walstra; Wouters; Geurts,
2006). que teve sua expanséao pelo mundo em diferentes épocas. (Tamime; Robinson,
2000). Por apresentar uma boa digestao, o que beneficia a flora intestinal, o iogurte
natural contém as proteinas do leite pré-digeridas por acdo das bactérias laticas,
produtoras do &cido latico, que permitem uma melhor digestéo e a dissolucdo do célcio
presente no iogurte, facilitando sua absorcdo pelo organismo e aproveitando sua
acidez que confere uma protegao natural contra infecg¢des, inibindo diferentes tipos de
bactériaspatdégenas no produto (Ciribelli; Castro, 2011).

O iogurte é definido, de acordo com o “Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados”, como o produto, adicionado ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite,
adicionadoou nao de outros produtos lacteos, por fermentacédo lactica mediante acao
de cultivos dos microrganismos Strepctococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacilus delbrueckii subsp. bulgaricus, que podem ser acompanhados, de forma
complementar, por outras bactérias 4cido-lacticas (Brasil, 2000).

Estes microrganismos devem serviaveis, ativos e abundantes no produto,
durante o prazo de validade e devem contribuir para a determinacdo das
caracteristicas do produto final. Os leites fermentados podem ser classificados em
diferentes faixas de temperatura de fermentacdo: mesofilica (20°C a 30°C) e
termofilica (37°C a 45°C), sendo a termofilica a faixa na qual se da a producéo de
iogurte (Ordonez et al., 2005).

De acordo Tamime (2006); apud PEREIRA, Débora (2015), os tipos existentes
hoje no mercado séo classificados de acordo com o processo de elaboracdo, como a
adicao de ingredientes, composi¢ao, consisténcias e texturas.

Séo eles:

e logurte tradicional: quando o processo de fermentacdo ocorre dentro
da prépria embalagem, ndo sofre homogeneizacao e o resultado € um
produtofirme, mais ou menos consistente;

e Jlogurte batido: quando o processo de fermentacdo ocorre em
fermentadoras ou incubadoras, com posterior quebra do coagulo;

e Jlogurte liguido: quando o processo de fermentacdo € realizado em
tanques;sendo comercializado em embalagens plasticas, tipo garrafas

ou tipo cartonados.
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Pode apresentar em suas caracteristicas fisicas, uma consisténcia firme,
pastosa, semissdlida ou liquida. A cor é branca ou de acordo com a(s) substancia(s)
alimenticia(s) e/ou corante(s) adicionado(s). Quanto ao odor e sabor, sdo bastante
caracteristicos ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s).

Na sua elaboracdo é permitido adicionar leite em pé desnatado, com a
finalidade de aumentar o extrato seco desengordurado (ESD) do leite (15%), visando
aumentar a capacidade de retencdo de agua das proteinas, prevenindo assim o
problema da sinérese (separacdo da agua do coagulo), além de aumentar a
consisténcia do produto final. Pode adicionar também acucares e outros ingredientes,
como pedacos de frutas, café, chocolates, concentrados de sucos, mel, cereais, frutas
secas, especiarias, s6s ou combinadas.

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007, no que
se refere a matéria gorda dos leites fermentados, eles sdo classificados em:

e Com creme, sdo aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de
matériagorda minima de 6,09/100g;

e Integrais ou enterros, sdo aqueles cuja base lactea tenha um
contetdo dematéria gorda minima de 3,09/100g;

e Parcialmente desnatados, sdo aqueles cuja base lactea tenha um
contetdode matéria gorda maxima de 2,9g/100g;

e Desnatados, sdo aqueles cuja base lactea tenha um conteudo de
matériagorda maxima de 0,59/100g (BRASIL, 2207).

A Resolugado n° 05, de 13 de novembro de 2000 normatiza os “Padrdes de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados” e diz que no iogurte desnatado,
diferente do natural, permite a adicdo de aditivos espessantes/estabilizantes (Brasil,

2000). conforme o quadro 1:

Quadro 1 - Classificagéo do iogurte quanto ao teor de gordura, caracteristica fisico-

guimicas e sensoriais

logurte Gordura
Com creme Min. 6,09/100g
Integrais 3,0 a 5,99/100g
Parcialmente desnatado 0,6 a 2,99/100g
Desnatado Max. 0,5g/100g

Fonte: Brasil, 2007.
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Quadro 2 — Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

Acidez 0,6 a 1,59 acido latico/100g
Proteina 2,99/100g
Bactérias lacteas variaveis Min. 10 UFC/g
Aspecto Consisténcia firme, pastosa ou semissolido
Cor Branca ou de acordo com a substancia adicionada

Aroma Caracteristico ou de acordo com a
substancia adicionada

Sabor Caracteristico ou de acordo
com a substancia adicionada

Fonte: Brasil, 2007.

O tratamento térmico consiste em aquecer o leite, jA pasteurizado, a uma
temperatura que pode variar entre 83 a 90°C, por um tempo que varia entre 5 a 10
minutos. A finalidade deste tratamento é destruir quase totalidade dos microrganismos
patogénicos, adestruicdo da grande parte da flora banal, reduzindo a competicdo
durante a fermentacdo, como também garantir condicbes higiénico-sanitarias
adequadas.

ApGs o tratamento térmico, o leite com 0s outros ingredientes, devera ser
resfriado a uma temperatura entre 40 a 45°C, sendo adicionado as culturas préprias
do iogurte, preparadas anteriormente.

Durante a incubacdo, ap0s a adicdo das culturas lacteas, realiza-se uma
homogeneizagdo com o objetivo de distribuir os microrganismos na mistura, e em
seguida coloca na estufa para que ocorra a fermentacédo por um tempo entre 3 e 8
horas. Esse periodo ndo deve ser tdo longo a ponto de provocar o dessoramento do
iogurte.

Terminada a fermentacdo o iogurte deve ser resfriado a uma temperatura
de7°C. A funcéo do resfriamento € inibir rapidamente a atividade dos microrganismos
fermentativos, visando prevenir a elevada producdo de acido lactico e também a
separacado da agua.

O resfriamento dos iogurtes pode ser feito em cémaras frias, tuneis de

resfriamento ou no préprio tanque onde foi efetuada a coagulacao.
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4.2 CAFE: DA ORIGEM A MESA DO CONSUMIDOR

O café é uma das bebidas mais populares e consumidas no mundo, sendo
caracteristico de regides intertropicais. As primeiras mudas de café foram trazidas ao
Brasil, provenientes da Guiana Francesa e plantadas no Para, por volta de 1730
(Nagay, 1999). Atualmente, os principais estados, produtores de café no Brasil, sdo
Minas Gerais, Espirito Santo e S&o Paulo, enquanto outros estados, como Ronddnia,
Bahia, Parana,Goiéas, Rio de Janeiro e Pernambuco sdo produtores, porém em menor
escala.

O Brasil € o maior produtor mundial de café, sendo responsavel por 30% do
mercado internacional, volume equivalente a soma da producdo dos seis paises
maiores produtores, sendo também o segundo mercado consumidor, atras somente
dos Estados Unidos (ABIC, 2009).

Apesar de todos os preconceitos e intensas campanhas de desvalorizacdo, seu
consumo é universal e ndo é a toa que grande parte da humanidade o adotou como
um habito diario, oferecido em diversas ocasifes e em todos os cantos do planeta e, 0
melhorde tudo é que “tomar um cafezinho” pode trazer, além do prazer de degustar
esta bebida tradicional, bastantes beneficios a saiude (EMBRAPA, 2018).

Estudos revelam que o café, desde 1997 até os dias atuais, € consumido para
dar animo, sendo muito bom para consumir no servigo e em acontecimentos sociais,
além daforca do habito, e do prazer, em decorréncia do seu sabor e aroma (ABIC,
2018).

Sobre o consumo de novos produtos a base de café no Brasil, um estudo que
avaliou o perfil de consumidores de café, dos que apontaram algum produto a base
de café, 33% citou café preparado e adocado, sendo que destes, 21% era café com
leite; 11,4%, café em saquinho e 9,5% mistura de café, leite e chocolate como
observado no grafico 1. Nesta pesquisa, outros produtos como iogurte sabor café ou
sobremesa lactea, foram citados em proporcdes menores. Ressaltando que a falta de
conhecimento de produtos inovadores e diferenciadosunida a tradicdo brasileira de
tomar café, apenas na forma tradicional, dificultou as respostas dos entrevistados
(Arruda, 2009). Desta forma, agregar valor ao produto final, jA que isso proporciona
ao consumidor as vantagens de obter beneficios e caracteristicasde dois em um sé
produto, além de ampliar o mercado, através do consumidor jovem, pela possibilidade
de adquirir um produto diferenciado (Sette, 2003).
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Grafico 1 - Possibilidade de consumo de novos produtos a base de café, expressa

em porcentagem.

Calé preparado e adogado
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Caté preparado e adogado
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Sobremesa lactea
Outro

Menhum

Fonte: Arruda, 2009.

Existem diversos trabalhos e pesquisas recentes, realizados por cientistas e
pesquisadores, que visam expandir os entendimentos sobre o café e seus beneficios,
demonstrando que o consumo periédico e balanceado de um o6timo café, ricoem
antioxidantes, evita a sonoléncia, combate o stress, ajuda na digestéao, colabora com
ofigado, melhora os niveis de atencdo, € bom para o diabetes tipo 2 e para o coracao,
nao causa problemas gastricos, ajuda a memoria, 0 humor e estimula a inteligéncia
(EMBRAPA, 2011).

4.3 ANALISE SENSORIAL
Os métodos de degustacdo, como forma de analise sensorial de alimentos,

foram aplicados pela primeira vez na Europa com o objetivo de controlar a qualidade

das cervejarias e destilarias. Nos Estados Unidos, durante a segunda guerra mundial,
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surgiu a necessidade de se produzir alimentos de qualidade, que ndo fossem
rejeitados pelos soldados do exército, entdo a partir desta necessidade, surgiram
os métodos de aplicacdo da degustacdo, estabelecendo a andlise sensorial como
base cientifica (Monteiro, 1984). Segundo este mesmo autor, essa pratica chegou ao
Brasil em1954, no laboratério de degustacdo da secdo de Tecnologia do Instituto
Agronémico de Campinas, em Séo Paulo, para avaliar o café. O primeiro livro sobre a
andlise sensorial, como controle de qualidade em industrias alimenticias, foi escrito
por Mufios (Mun@s et al., 1992). Entretanto, os primeiros registros da anélise sensorial,
sendo empregada com a finalidade de controle de qualidade em industrias de
alimentos, datam da década de 40, mas somente em 1980, esta area comecou a ter
maior énfase, quando o Institute of Food Technologists (IFT) organizou seminarios
sobre o tema (Mufioz, 1999).

A avaliacdo das caracteristicas sensoriais de um alimento € um fator importante
para se verificar sua aceitabilidade (Cunha et al., 2009). A aparéncia, cor, sabor e
texturaestao entre os principais determinantes na aquisicdo e consumo, bem como na
aceitacao e preferéncia dos produtos alimenticios por diferentes faixas etéarias, além de
contribuirempara o aprimoramento e monitoramento da qualidade dos mesmos (Silva,
2010). Considerando essa razdo, as industrias devem aprimorar seus produtos,
objetivando alcancar boa aceitacdo por meio da relacdo entre as caracteristicas
sensoriais e nao sensoriais. Neste sentido, destaca-se a importancia das embalagens
dos produtos considerando-se que do ponto de vista visual o consumidor valoriza
muito as cores, formas e texturas das embalagens, ou seja, ela € quem chama a

atencdo do consumidor (Enneking et al., 2007; Minim, 2010; apud Alves, 2019).
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5 MATERIAIS E METODOS

O leite in natura foi oriundo do laboratorio de bovinocultura do Instituto Federal
de Alagoas - Campus Satuba para o laboratorio de laticinio, onde o iogurte foi
produzido.

Os insumos utilizados foram: fermento, acucar, café e leite em p6 desnatados
de quatro variacbes de marcas (Nestlé, pindorama, quinino e Itambé),
respectivamente, que foram adquiridos no mercado da cidade de Macei6.

A producdo da calda, tratamentos (T1, T2 e T3) e analises delas foram

executados no laboratério de analise sensorial.

5.1PRODUCAO DO IOGURTE

O iogurte foi pasteurizado a 90°C por 5 minutos, com adicdo de aclcar 4% e de
leite em p6 desnatado 6%; refrigerado a 45°C parainoculacéo de 2% do fermento; apos

4 horas de fermentacéo, resfriou a 5°C. Conforme fluxograma abaixo:

Fluxograma 1 - Producédo do iogurte sabor café

Pré-tratamentodo leite:
padronizacéo, edicao de leiteem
pos desnatado e agucar
[ Homogeneizacao ]

[ Tratamentotermico (pasteurizagao ]

=

[ Resfriamento (43% a 45°C ]

[ Inoculagao da cultura lacteia ]

[ Fermentacaopor 8h até PH de 4,5 ]

logurte batido [ Resfriamento + ou ~5°C ] logurte com calda

[ Quebra do coagulo ] d h [ Quebra do coagule ]
( Adicao da calda de café (batimento) | ( Montagem individual calda/iogurte |
[ Envfse ] [ En\fse ]
[ Armazenamento a 10°C ] [ Armazenamento a 10°C ]

Fonte: elaborada pela autora, 2023.
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5.2 PRODUCAO DA CALDA DE CAFE

Para os tratamentos das caldas de café, foram utilizados diferentes percentuais de
acucar, conforme tabela 1.

Tabela 1 — Tratamento da calda de café

Tratamento Agua Café Acucar
TC1 200m| 1,5% 25%
TC2 200m| 1,5% 30%
TC3 200ml 1,5% 35%

Fonte: elaborada pela autora, 2023.

Para os tratamentos das caldas de café procedeu-se conforme o fluxograma abaixo e
observados nas figuras 1,2 e 3.

Fluxograma 2 - Producgéo da calda de café

S
—

1
Fomranegi |

Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Inicialmente, houve a diluicdo do café soluvel em 200ml de 4gua a uma temperatura
de100°C para sua diluicdo, conforme figura 1.

,Fiura 1 — Diluicdo do café soluvel
~7 = & -

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

O acucar foi dissolvido em fogo baixo até a formacdo de uma calda lisa e
transparente, seguindo a adicao da solucao do café, sempre mexendo para uma total
homogeneiza¢éo por um tempo de 3 minutos, conforme figura 2

Figura 2 — Mistura ¢

o,

afé com o acucar dissolvido
— v \ ,

A 4
Fonte: Elaborado pela autora, 2023

Por ultimo a calda ferveu por mais 3 minutos e em seguida colocada para resfriar,
conforme figura 3.

Figura 3 — Homogeneizacéo

¥ 4
Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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5.3 PRODUCAO DOS TRATAMENTOS

Para as caldas T1l e T2, o iogurte foi batido juntamente com elas, num
liquidificadordoméstico walita de 600W, sendo porcionados em recipientes, levados
para refrigeracdo a 5°C, em refrigerador quatro portas gelopar- A calda do T3 foi
porcionada primeiramente, seguida do iogurte (figura 4). No dia da andlise, os
tratamentos foram porcionados em recipientes codificados com trés digitos (figura
5).

Figura 4 - Apresentagdo dos tratamentos

Fonte: elaborada pela autora, 2023.

Figura 5 - Preparo dos tratamentos em recipientes codificados com trés
digitos.

Fonte: elaborada pela autora, 2023.
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5.4 ANALISE SENSORIAL

A avaliagcdo sensorial foi realizada no laboratorio de analise sensorial do IFAL —
Campus Satuba. Os avaliadores, nado treinados e, de ambos os géneros, foram alunos
eservidores (professores/ funcionarios) que receberam o “Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido” (TCLE), contendo identificagcdo, objetivo da pesquisa e o0s
responsaveis pela mesma. (Apéndice 1).

Na pesquisa, foram usados os testes de aceitabilidade, buscando conhecer o
graude afetividade entre o gostar ou desgostar dos produtos, além da disposicdo de
comprar e consumir. Os participantes foram direcionados para as cabines e receberam
as formulacdes em bandeja, contendo copos descartaveis codificados com trés digitos,

um copo com agua e a ficha de avaliacdo, como mostram as figuras 6 e 7.

Figura 6 - Bandeja preparada para analise.

Fonte: elaborada pela autora, 2023

Figura 7 - Provadores em cabines avaliando

—_—

Fonte: elaborada pela autora, 2023.



27

Os patrticipantes foram orientados, com relacdo ao preenchimento da ficha,
paraque avaliassem atributos, como cor, aroma, textura, sabor, aparéncia global e
intencdode compra; usando escala heddnica estruturada de nove pontos, variando de
“gostei muitissimo” (9 pontos) a “desgostei muitissimo” (1) e para a intengao de
compra a escala de trés pontos “certamente compraria” (3) a “certamente néo

compraria” (1).(Apéndice 2).

A pesquisa foi desenvolvida em delineamento experimental inteiramente
casualizado (DIC), com trés tratamentos e 0s provadores representando as
repeticbes. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA pelo programa de
estatistica Sisvar, versdo 5.6, e em seguida submetidos ao teste de Tukey a 5% de
probabilidade. .Apéndice3.

Com base nos resultados, calculou-se o indice de aceitabilidade para o atributo
avaliacdo global de acordo com a metodologia de Dutcosky (2013), utilizando a

y.100
equacao: Al (%) :'T

Onde: Y= nota média obtida para o produto; X= nota maxima obtida.

6 RESULTADO E DISCUSSAO

A compilagdo dos indicadores para a amostragem quantitativa da pesquisa,
contou com 62 provadores, atingindo um publico equilibrado em relacdo ao género.
(Gréfico 2).

Grafico 2 — Género

45%m

Fonte: elaborada pela autora, 2024



28

A faixa etaria predominante foi de 15 a 25 anos (81%). Considerando que
avaliacao ocorreu no IFAL com as turmas na sua maioria dos cursos técnicos, o que

justifica o percentual dessa faixa etaria como mostra o gréfico 3.

Grafico 3 — Faixa Etaria

8% 6% 3% 2%
| | — -
15-25 26-35 36-45 46-55 acimade 56

Fonte: elaborada pela autora, 2024.

Os resultados das médias tratadas, de avaliacdo global e atributos: cor, aroma,
textura e sabor, mostrou que entre os tratamentos T1 e T2 n&o houve diferenca
siguinificativa ao nivel de 5%, havendo somente diferenca com relagcao ao T3, com
excessao para 0 aroma que nao apresentou diferenca nos trés tratamento, conforme

tabela 2.

Tabela 2 - Avaliacao global; médias dos atributos: cor, aroma, textura e sabor
ATRIBUTOS/MEDIAS

Tratamentos GLOBAL COR AROMA  TEXTURA SABOR
T1 6,90 al 7118l 7348l 6453l  ggral
T2 6,81 al 7208l 7448l 6238l  g4q8l
T3 8,15 a2 8o5a2 7483l 74532  gg37a2

Fonte: Elaborada pela autora, 2024.

*Dados: Valores com médias; médias seguidas de letras com nimeros diferentes na mesma coluna
diferem estatisticamente ao nivel de 5%. T1 15/25%= calda de café (1,5%) e 25% de acucar, T2
15/30%= calda de café (1,5%)e 30% de aculcar, T3 15/35%= calda de café (1,5%) e 35% de agucar.
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Em relacdo a avaliacdo global, T1 e T2 obtiveram médias inferiores a 7,
enquanto T3 apresentou 8,15 de média, observados no gréafico 4, sendo que o mesmo
apresentava duas fases (iogurte e calda de café), enquanto T1 e T2 foram
homogeneizadas, logo apresentavam apenas uma fase (Figura 6).

Grafico 4 - Avaliacdo dos atributos/médias
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in P
’ = S o
[oe] <t 2] [Ts)
8 - & S 4 <
o o S e B i ~ b
e 0 ~ N o <t
© =) < o0 © <
7 o o o
(=]
6
5
4
3
2
1
0
AVAL. GLOBAL COR AROMA TEXTURA SABOR
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Fonte: elaborado pela autora, 2024.

Segundo Cassini (2022), a aparéncia causa fascinio nas pessoas desde o inicio
dacivilizacdo. Do mesmo pensamento, Rocha (2018) corrobora mostrando que néo
ha como negar que a forma como o produto € apresentado pode influenciar,
diretamente, para uma boa aceitacdo sensorial. Estatisticamente, T3 diferiu
significativamente de T1 e T2, sendo que estas nao diferiramentre si conforme descrito
anteriormente.

Observou-se que no atributo cor, em todos os tratamentos obtiveram média
acimade 7, destacando-se para T3 com 8,05. A cor esta diretamente relacionada com
a aparénciado produto, nota-se que os tratamentos T1 e T2 obtiveram notas acima de
7, mas nao foram superiores ao T3. Além disso, no teste de significancia, observou-se
uma diferencasignificativa entre o T1 e o T2, em comparacédo com o T3.

De acordo com Freire, o atributo cor estd associado com expectativas em

termos de sabor, valor nutricional e qualidade do produto (Freire, 2020). O primeiro
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contato do provador com as amostras, geralmente, € com a apresentacao visual,onde
se destacam a cor e a aparéncia (Teixeira, 2009).

Segundo Batista e Escobar, a forma de apresentacao do produto torna-se um
aspecto crucial devido as mudancas no comportamento do consumidor. Com a
crescenteimportancia da experiéncia sensorial, a apresentacéo do produto passa a ser
um diferencialcompetitivo e significativo (Batista; Escobar, 2020). Conforme as fontes
citadas anteriormente, a forma de exposicdo das amostras, possivelmente, foi
favoravel para o diferencial deste atributo do T3.

Para o atributo aroma os valores sensoriais médios foram acima de 7, ndo
havendodiferencas significativas em relacdo aos trés tratamentos.

Considerando-se o atributo textura, percebe-se que os tratamentos batidos (T1
e T2) ndo obtiveram boa aceitabilidade sensorial e apresentou uma diferenca
significativa em relacdo ao T3. Portanto, ao trabalhar com iogurte batido e iogurte
tradicional,possivelmente a auséncia da quebra do coagulo no T3 pode ter sido uma
das possibilidades para aceitacdo sensorial, havendo uma diferenca significativa em
relacdo ao T1 e T2, juntamente com a forma que foi apresentada aos provadores.

Quanto ao atributo sabor, no tratamento T1 e T2, constata-se que nao obteve
média acima de 7, e havendo diferenca consideravel com relacdo a T3 que apresentou
média superior a 7. A mesma apresenta maior quantitativo de sacarose na calda de
café, e também vale lembrar, da forma de apresentacdo aos provadores (duas fases).
Provavelmente, esses fatores contribuiram para as médias abaixode 7no Tl e T2 em
relacdo a este atributo.

Em geral, o T3 obteve notas acima de 7 em relacdo a todos os atributos,
enquanto Tl e T2 apresentaram meédias inferiores a 7 na avaliagdo global e nos
atributos texturae sabor.

Em relacdo a frequéncia, as notas variaram entre 1 (desgostei muitissimo) e 9

(gostei muitissimo), de acordo com a escala hedbnica (grafico 5 e 6).
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Grafico 5 - Histograma dos escores hedbnicos
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Fonte: Elaborada pela autora, 2024.

1- Desgostei muitissimo; 2 - Desgostei muito; 3 - Desgostei moderadamente;

4 - Desgostei  ligeiramente; 5 - Nao gostei/nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente;
7- Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; 9 - Gostei muitissimo.

Grafico 6 - Classificacdo dos escores hedbnicos (%).
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Fonte: Elaborado pela autora, 2024.

O tratamento T3 obteve o maior quantitativo de notas 9, em relacdo a avaliacdo
global e aos atributos, percebe-se que T1 e T2 apresentaram quantitativo semelhante.
Na classificagdo dos escores hedodnicos, T3 obteve 87% de notas maiores ou iguais a
7,0 (gostei moderadamente).

Em geral, a frequéncia de notas maior ou igual a 7,0 e de classificacdo dos
escores variou de 63% a 87% em relacao a todos os atributos de todos os tratamentos.

Segundo Dutcosky (2007), produtos que obtém notas = 70% no indice de
Aceitabilidade(lIA) sao considerados produtos aceitos pelos consumidores (Dutcosky,
2997). Na tabela3, é possivel observar que somente o atributo textura do T2 nao
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obteve nota acima de 70%. No entanto, os tratamentos foram considerados aceitos
pelos provadores, com IA variando de 69,1% a 93%. Destaca-se que o T3 obteve notas
variando de 82,7% a 93,0%,tornando-se o tratamento com a maior aceitabilidade.

Confira o grafico 7.

Tabela 3 - indice de aceitabilidade (IA); avaliacdo global e dos atributos em percentual

Atributos Tratamentos
T1 T2 T3
Avaliacéo Global (%) 76,7 75,6 90,5
Cor (%) 79,0 81,0 89,4
Aroma (%) 81,5 82,60 83,1
Textura (%) 71,6 69,1 82,7
Sabor (%) 75,6 71,5 93,0

Fonte: Elaborada pela autora, 2024.

T1 15/25%= calda de café (1,5%) e 25% de agUcar; T2 15/30%= calda de café (1,5%) e 30% de acUcar;
T3 15/35%=calda de café (1,5%) e 35% de agucar.

Gréfico 7 - indice de Aceitabilidade
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Fonte: Elaborado pela autora, 2024.

Com relacéo a intencdo de compra, 85% dos provadores certamente comprariam 0
tratamento T3. Destaca-se que entre 50% e 42%, “talvez compraria / talvez nao
compraria” T1 E T2. Como citado anteriormente, a forma de apresentacdo e o
batimentopodem ter influenciado nesse sentido e o quantitativo geral ndo foi superior

a 50%. E fazendo uma correlagdo com “certamente ndo compraria”, obteve-se o0s
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resultados de 26%, 23% e 2%, respectivamente. Apenas 2% dos participantes,

“certamente ndo compraria” o T3, observados na tabela 4.

Tabela 4 - Histograma de frequéncia quanto a intencdo de compra dos tratamentos

Escala Tratamentos
T1 T2 T3
1 26% 23% 2%
2 50% 42% 13%
3 24% 35% 85%

Fonte: Elaborada pela autora, 2024.

1 Certamente ndo compraria; 2 Talvez compraria / talvez ndo compraria; 3 Certamente compraria.

Com relacdo a intencdo de compra, 85% dos provadores certamente
comprariam o tratamento T3. Destaca-se que entre 50% e 42%, “talvez compraria /
talvez ndo compraria” T1 E T2. Como citado anteriormente, a forma de apresentagao
e 0 batimentopodem ter influenciado nesse sentido e o quantitativo geral néo foi
superior a 50%. E fazendo uma correlagao com “certamente ndo compraria”, obteve-
se os resultados de 26%, 23% e 2%, respectivamente. Apenas 2% dos participantes,
“certamente ndo compraria” o T3.

Em geral, os dados se apresentam positivos para a intencdo de compra,
destacandoque o T3, captou uma intencdo de compra “certamente compraria” acima
de 50%.
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7 CONCLUSAO

A aceitabilidade de um produto esta diretamente ligada a aparéncia e a forma
como ele é apresentado que estimule os atributos de percepcéo sensorial.

Pelos resultados obtidos com a pesquisa o iogurte com calda de café teve um
indice de aceitagdo com nota acima de 7,0 nos trés tratamentos. Todavia, na avaliagéo
de intengcdo de compra, o T3 alcangou a maior nota em todos os atributos,
considerando que sua apresentacao, aliado ao teor de acucar, provavelmente foram
fatores que influenciaram para esse resultado. Sendo assim um produto que oferece

potencial mercadolégico, além de contribuir para o surgimento de novas pesquisas.



35

REFERENCIAS

ALVES, A. T. S. Andlise sensorial: uma ferramenta analitica para
desenvolvimento de produtos alimenticios. 2019. Trabalho de Concluséo de
Curso.

ARRUDA, A. C. et. al. Estudo de mercado de iogurte da cidade de Belo
Horizonte/MG.Ver. Ceres, Vicosa. V. 57, n. 2, p. 151-156, mar/abr, 2010.

ARRUDA, A. C.; FERREIRA, M. A. M.; MINIM, V. P. R. Perfil dos consumidores de
café de Vicosa/MG: Um estudo exploratério. In: V Simpédsio de Pesquisas de Cafés
do Brasil, 2007, Aguas de Lindoia, 2007.

ARRUDA, Aline Cristina et al. Justificativas e motiva¢cdes do consumo e hao
consumo de café. Food Science and Technology, v. 29, p. 754-763, 2009.

BATISTA, K.; ESCOBAR, M. A. R. A importancia do visual merchandising na
percepcdo dos consumidores. Revista Gestdo em Andlise, v. 9, n. 1, p.93-108,
2020. Acesso em: 13 de abril de 2024.

BRASIL. Padrbes de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Resolu¢do n°5
de 13 de novembro de 2000, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
MAPA.

BRASIL. Instrugdo Normativa n°. 46, de 23/10/2007. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de leites fermentados. Diario Oficial da Unido de 24/10/2007,
Secédo 1, Pagina 5.

CASSINI, A. H. F Fome do olhar: as fotografias publicitarias de alimentos da marca
Mcdonald e a influéncia na decisdo de compra do consumidor. 2022. Acesso em: 09
de abril de 2024.

CASTRO, D. S.; NUNES, J. S.; SILVA, L. M. M.; SOUSA, F. C.; MOREIRA, I.
Parametros fisico-quimicos de iogurtes naturais comercializados na cidade de
Juazeiro do Norte-CE. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel. V.8, n. 3, p. 32-35, jul-set, 2013.

CHAVES, J. B. P. Anédlise sensorial: glossario. Vigosa: Editora UFV, 1998. 28 p,
(caderno 31)CIRIBELI, J. P.;CASTRO, L.S. Descri¢cao da cadeia produtiva do
iogurte: um estudo de casos realizado no laticinio do centro federal de educagéo
tecnoldgica de rio pomba.Revista Gestdo Empresarial, Rio Pomba, v.1,n.1,p75-87,20
jan.2011.

DA ROCHA, W. S. Efeito da ordem de apresentacao das questdes CATA (checkall-
that-apply) na avaliagdo sensorial de smoothies de frutas destinados ao publico
infantojuvenil.2018. Acesso em: 09/03/24.

DA SILVA, I.S.C.; PANDOLFI, M. A. C. Andlise das principais tendéncias no
mercado brasileiro de iogurtes. Revista Interface Tecnolégica, v. 17, n. 2, p. 523-



36

534, 2020.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 22 ed. Curitiba: Editora
Champagnat,2007, 239 p.

FAGNANI, R.; SANTANA, E. H. W. DE.Legislacéo Brasileira De Leite E Derivados.
Universidade Norte do Paranda, Londrina, 2014.

FERREIRA, D.Ff — Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados - Editora UFV.
2001.

FERREIRA, D. F. SISVAR: A COMPUTER ANALYSIS SYSTEM TO FIXED
EFFECTS SPLIT PLOT TYPE DESIGNS. REVISTA BRASILEIRA DEBIOMETRIA,
[SIL],v. 37, n. 4, p. 529-535 dec. 2019. ISSN 1983-0823.

Available at: < https://des.ufla.br/~danielff/programas/sisvar.html| >.
Date acesso: 12 mar. 2024.

FREIRE, G. A. S. et al. Teor de antocianinas, cor, textura, caracteristicasfisico-
quimicas e microbiolégicas de leite fermentado adicionado de extrato rico em
antocianinas obtido a partir de uvas tintas. Brazilian Journal of Development, v. 6, n.
8, p. 56192-56205, 2020. Accesso em: 09/03/24.

Guimaraes, P. S.; Mathias, T. R. D. S. (2010). logurte de café: desenvolvimento de
produto, aceitabilidade e avaliacdo nutricional. TCC (Graduac¢éo)-Curso de
EngenhariaQuimica, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro.

H. M. A. B. Perfil sensorial da bebida café (Coffea arabica) determinado por analise
Tempo-Intensidade. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 25, n® 4, p. 772-780,
Campinas, 2005.

DOMINGOS, L. L. [domingos@hotmail.comUniversidade deAraraquara —UNIARA —
Araraguara —SP-BrasilRenata Mirella Farina —
mirellafarina@yahoo.com.brUniversidade de Araraguara —UNIARA —Araraquara—SP—
Brasi DOI: 10.31510/infa.v17i2.851Data de publicacéo: 18/12/202.

MONTEIRO, M. A.et al. Andlisis sensorial em el control de calidade, In: Avancos em
analise sensorial/ Avances en andlisis sensorial. Sdo Paulo: Varela, p. 89-110, 1999.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. v.2.
Porto Alegre: Artmed. 2005.

NAGAY, Julio Hidemitsu Corréa. Café no Brasil: dois séculos de historia. UNICAMP,
Formag&o Econdmica, Campinas,(3), p. 17-23, 1999.

PEREIRA, Débora Bortoluzzi et al. Propriedades de iogurtes tipo grego elaborados
com diferentes teores de agucar e gordura. 2015.

SANTOS H. et al. Estratégias de marketing para aumento do consumo de café
entre os jovens. In: lll Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil. EMBRAPA, Porto
Seguro, 2003.


mailto:ldomingos@hotmail.comUniversidade
mailto:mirellafarina@yahoo.com.brUniversidade

37

SETTE, R. de S. Estratégias de marketing para aumento do consumo de café entre
os jovens. In: lll Simpésio de Pesquisa dos Cafés do Brasil. EMBRAPA, Porto
Seguro, 2003.

SILVA, M.AP. et al. Tecnologia de fabricacdo de lacteosfermentados: Revisao
bibliografica. PUBVET, Londrina, V. 4, N. 15, Ed. 120, Art. 814, 2010.

TAMIME, A. Y. Fermented milks. Oxford, UK: Blackwell Science, 2006, 281 p.

TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yoghurt Science and Technology. Woodhead
Publishing LTDA, 2000.

TEIXEIRA, L. V. Andlise sensorial naindustria de alimentos. Revista do Institutode
Laticinios Candido Tostes, v. 64, n. 366, p. 12-21, 2009. Acesso em: 08/03/24

WALSTRA, P.; WOUTERS, J.T.M.; GEURTS, T.J. Dairy Science and Technology.
2nd edition, CRC Press, USA, 2006.



38

APENDICE 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu ,

CPF Estado Civil Idade ,

Naturalidade

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

O trabalho tem por finalidade avaliar as amostras de iogurte saborizado com calda
decafé, por meio de analise sensorial;

N&o terei nenhuma despesa ao participar desse estudo;

Meu nome sera mantido sob sigilo, assegurando assim a minha privacidade;
Poderei me recusar a participacdo ou mesmo retirar meu consentimento a qualquer

momento da realizacao desta pesquisa, sem nenhum prejuizo ou penalizacao.

Qualquer davida ou solicitacdo de esclarecimentos, poderei entrar em contato com a
equipe cientifica do projeto.
Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar, como voluntario(a),

doestudo “logurte saborizado com calda de café”.

Satuba (AL de de 2024.

Assinatura do(a) Voluntario(a) Assinatura da Pesquisadora
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APENDICE 2 — FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Faixa etaria: 15—25( ); 26 —35( ); 36 —45( ); 46 —-55( ); + 56 anos ( ) DATA: / / Prov:
Género: M ( ); F( ); Outros ()

Vocé esta recebendo amostras codificadas de iogurte com calda de café. Indique oquanto vocé gostou ou
desgostou de cada atributo utilizando a escala heddnica abaixo. Avalie sempre da esquerda para a direita. Entre

uma amostra e outra, utilize agua pata lavar a cavidade bucal.

AMOSTRA AVAL COR AROMA TEXTURA SABOR 9 _ Gostei muitissimo

GLOBAL 8 — Gostei muito

7 — Gostei regulamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei
4 — Desgostei regulamente

3 — Desgostei regulamente

2 — Desgostei muito

1 — Desnostei muitissimo

outra coluna

Baseado na avaliagcdo das amostras, indique o grau de certeza que
vocé compraria oundo, de acordo com a escala ao lado.

Amostra 3 — Certamente compraria
2 — Talvez compraria/talvez ndo compraria
1 — Certamente ndo compraria

Nota

Comentarios:
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