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“As melhores coisas da vida,
ndo podem ser vistas nem tocadas,

mas sim sentidas pelo coragao.”



- Dalai Lama
RESUMO

As bebidas lacteas fermentadas vém demonstrando crescimento no mercado de
lacteos, devido principalmente ao menor preco e as caracteristicas sensoriais como
variedade de sabores, adicdo de polpas, docura e coloracdo. Para a industria,
correlacionar os dados fisico-quimicos e sensoriais sdo importantes para integrar o
controle de qualidade aos aspectos desejaveis pelo consumidor. Dessa forma, este
estudo teve como objetivo comparar uma bebida lactea fermentada sabor morango
fabricada regido noroeste do Rio Grande do Sul com trés marcas presentes na regiao,
através da correlacdo entre as propriedades fisico-quimicas e sensoriais. Para isso,
realizou-se a caracterizacdo da populacdo em estudo, a percepcdo do consumidor
através da Associacao de Palavras, identificou-se quais os atributos compreendem
uma bebida lactea ideal para este publico, a aceitacdo sensorial através da escala
hedbnica, e ainda os aspectos fisico-quimicos quanto a pH, acidez titulavel, teor de
acucar, textura e cor. A caracterizacdo do consumidor demonstrou que o sabor € o
principal fator de compra, seguido de preco. Ainda, o sabor é o mais lembrado quando
perguntado qual a primeira palavra que vem a mente ao provar a bebida, com as
palavras “doce” e “morango”. A bebida lactea da marca A destacou-se nas médias
hedbdnicas em docgura, aroma de morango e cor rosa. A cor instrumental da marca A
foi a mais avermelhada e a mesma destacou-se na cor rosa para ACP e na pesquisa
do ideal (JAR). Da mesma forma, a marca A destacou-se nas analises sensoriais em
docura, entretanto, na determinacao de aglcares redutores, ndo houve distingéo entre
as marcas A, B e C, indicando que o publico de consumidores nédo foi capaz de
detectar essa similaridade sensorialmente. Na marca C, a acidez e a consisténcia foi
a menos preferida na avaliacdo hedbnica e considerada muito acida (53% dos
julgadores) e a consisténcia fraca por 78% do publico. Na acidez 37,98% do publico
atribuiu a maior nota como gostei regularmente e obteve o menor indice de acidez em
acido latico (0,424%). Para a consisténcia, a marca D obteve a maior média hedonica,
citada por quase metade dos julgadores como gostei regularmente. Entretanto, o
coeficiente de correlagdo entre os dados fisico-quimicos e sensoriais ndo se
demonstrou elevado, ndo sendo possivel correlacionar esses dados. Este fato pode
ser explicado pela maioria dos dados fisico-quimicos apresentarem-se similares e
pelas pequenas diferencas sensoriais ndo detectadas pelos consumidores, que
poderiam ser observadas por julgadores treinados.

Palavras-chaves: Associacao de palavras; Escala hedbnica; JAR; Penalidades; Perfil
de textura.



ABSTRACT

Fermented milk drinks have shown growth in the dairy market, mainly due to lower
prices and sensory characteristics such as variety of flavors, addition of pulp,
sweetness and coloring. For the industry, correlating physical-chemical and sensory
data is important to integrate quality control with the aspects desired by the consumer.
Thus, this study aimed to compare a strawberry-flavored fermented milk drink
manufactured in the northwest region of Rio Grande do Sul with three brands present
in the region, through the correlation between the physical-chemical and sensory
properties. For this, the characterization of the population under study was carried out,
the consumer's perception through the Word Association, it was identified which
attributes comprise an ideal dairy drink for this public, the sensorial acceptance through
the hedonic scale, and also the aspects physical-chemical tests for pH, titratable
acidity, sugar content, texture and color. Consumer characterization showed that flavor
is the main purchase factor, followed by price. Still, the flavor is the most remembered
when asked what the first word that comes to mind when tasting the drink, with the
words “sweet” and “strawberry”. The brand A dairy drink stood out in the hedonic
averages in sweetness, strawberry aroma and pink color. The instrumental color of
brand A was the most reddish and it stood out in the pink color for ACP and in the
search for the ideal (JAR). Likewise, brand A stood out in the sensory analyzes for
sweetness, however, in the determination of reducing sugars, there was no distinction
between brands A, B and C, indicating that the consumer public was not able to detect
this similarity sensorially. In brand C, acidity and consistency was the least preferred
in the hedonic evaluation and considered very acidic (53% of the judges) and weak
consistency by 78% of the public. In acidity, 37.98% of the public attributed the highest
score as | liked it regularly and obtained the lowest acidity index in lactic acid (0.424%).
For consistency, brand D scored the highest hedonic average, cited by nearly half of
the judges as regularly liking it. However, the correlation coefficient between physical-
chemical and sensory data was not high, making it impossible to correlate these data.
This fact can be explained by the fact that most of the physical-chemical data were
similar and by the small sensorial differences not detected by the consumers, which
could be observed by trained judges.

Keywords: Word association; hedonic scale; JAR; penalties; Texture profile.
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1 INTRODUCAO

Os derivados lacteos estdo presentes na alimentacdo de cerca de 80% da
populacao brasileira e o consumo vem crescendo principalmente entre as familias
com maior renda (SIQUEIRA; RAMALHO, 2020). Segundo Neiva (2020), a compra de
produtos lacteos pode estar associada a marca, preco e qualidade e € crescente a
substituicdo de produtos importados por produtos locais. Um dos requisitos essenciais
na decisdo de compra é o pre¢o, com isso, muitos consumidores podem estar optando
pela bebida lactea, com preco inferior ao iogurte, e que traz a mesma praticidade e
sabor.

O soro de leite € considerado um subproduto industrial resultante do processo
de fabricacdo de queijo e a utilizacdo deste na fabricacdo da bebida lactea é uma
alternativa sustentavel. O descarte inadequado do mesmo na natureza pode trazer
sérios danos ambientais, pois apresenta elevado potencial poluidor, uma vez que
contém elevada carga orgéanica (LAPA et al., 2005) como proteinas e lactose, o que
torna este coproduto valorizado pela industria alimenticia (ALMEIDA et al., 2001;
ORDONEZ, 2005).

Dessa forma a bebida lactea vem ganhando espaco nas prateleiras dos
mercados, uma vez que garante ao consumidor alto valor nutricional aliado ao sabor
agradavel e baixo custo quando comparado ao iogurte (DE MATOS, 2009). Seu valor
reduzido deve-se principalmente ao soro lacteo que pode representar um volume
sobrenadante de até 90% oriundo do processo de producgdo de queijo (ALMEIDA et
al., 2001). Com a elevada oferta de soro, o preco do produto torna-se reduzido. Além
disso, a bebida lactea pode ser produzida com equipamentos simples, como tanques
ou tachos, encontrados nas industrias de laticinios (SIVIERI; OLIVEIRA, 2002).

O processamento da bebida lactea consiste na formacdo de uma base lactea
constituida por soro de leite e leite pasteurizado, e a adicdo dos demais ingredientes
como o acglcar e o estabilizante sob constante aquecimento e agitacdo (DE MATOS,
2009). Em seguida, a mistura é resfriada para a incorporagéo do fermento, composto
de acordo com os autores Tebaldi et al., 2007 e Wang et al., 2013 pelas bactérias
lacteas Streptococcus thermophilus e os Lactobacillus bulgaricus. Essas bactérias tém
a finalidade de fazer o processo de fermentacéo, de forma que, consomem a lactose
ali presente e liberam &cido lactico (CAPUCHINHO, 2018). Por fim, faz-se a adi¢édo de

polpa, leva-se ao resfriamento, envase e armazenamento em temperatura controlada.
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Como forma de determinacdo de parametros de qualidade, as industrias de
laticinios realizam analises fisico-quimicas nas bebidas lacteas. Os resultados
observados sdo reflexos do processo de fabricacdo, viabilizando informacdes
importantes de identidade e qualidade do produto, e ainda, indicativos de mudancas
ou melhorias na fabricacdo. A determinacéo do pH, por exemplo, é fundamental para
controlar a separacao de fases da bebida lactea (VINDEROLA et al., 2000). De mesma
importancia, o teor de gordura é proporcional a quantidade de soro presente na bebida
lactea, ou seja, quanto maior a quantidade de soro, menor sera o teor de gordura
observado (CALDEIRA et al., 2010). O processo de producdo da bebida lactea é
delicado, uma vez que se nao respeitados os procedimentos padrées de producéo,
podem ocorrer mudancas nos parametros fisico-quimicos, o que pode acarretar
percepcdes sensoriais diferentes.

A percepcdo sensorial nos alimentos esta intimamente ligada a escolha do
consumidor pelo produto, que é feita através das preferéncias em relacdo ao sabor,
odor, aparéncia e textura. Mensurar este indicativo na industria, através de andlise
sensorial, € importante para detectar se o consumidor esta gostando do produto
oferecido. Da mesma forma, a analise sensorial pode proporcionar um
acompanhamento especifico de diferentes processos na indUstria, tais como: a
influéncia dos ingredientes utilizados no produto na percepcao sensorial, avaliacdo da
gualidade sensorial durante a vida de prateleira do produto, e ainda, pode ser aplicada
em testes de reformulacéo e insercao de novos produtos no mercado (DUTCOSKY,
2019).

Na ciéncia dos alimentos, correlacdes entre dados fisico-quimicos e sensoriais
podem ser utilizados para definir parametros instrumentais no controle de qualidade
durante a fabricacdo de um produto (DUTCOSKY, 2019). Assim como, para elucidar
como altera¢des na composi¢cao podem interferir na percepc¢ao do consumidor quanto
aos atributos de textura, cor, sabor e aroma de um alimento (TORRES, 2015).
Portanto, com a utilizagdo destas ferramentas, € possivel que a industria de laticinios
atue garantindo um produto com maior qualidade e que atenda as expectativas dos

consumidores.
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2 OBJETIVOS

O presente trabalho teve como objetivo comparar uma bebida lactea fermentada

sabor morango produzida em um laticinio na regido noroeste do Rio Grande do Sul

com os produtos lideres do mercado regional através da correlacdo entre a andlise

sensorial com as medidas das propriedades fisico-quimicas das diferentes bebidas

lacteas em estudo.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

b)

d)

Para atingir o objetivo do trabalho, seguem os objetivos especificos da pesquisa:

Caracterizar as diferentes marcas de bebida lactea quanto as propriedades
fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, acicares ndo redutores em sacarose
(ANRS) e acucares redutores em glicose (ARG), textura e cor.

Realizar a caracterizacdo dos participantes da pesquisa quanto a sexo, idade,
escolaridade, renda familiar mensal, frequéncia de consumo de bebidas lacteas
fermentadas sabor morango e fatores de compra;

Determinar a percepcao do consumidor em relacéo a bebida lactea fermentada
sabor morango da marca produzida no laticinio da regido estudada, utilizando a
metodologia de associacao de palavras;

Identificar a intensidade dos atributos que compreendem uma bebida lactea
fermentada sabor morango ideal para o consumidor utilizando o teste sensorial
da escala do ideal para as quatro marcas presentes nos mercados da regiao;
Determinar a aceitacdo sensorial das quatro marcas de bebida lactea utilizadas

no estudo através de escala hedodnica.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 LEITE

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 62 de 29 de dezembro de 2011, leite é
definido sem outra especificagdo, como o produto oriundo de ordenha completa e
ininterrupta em condi¢des adequadas de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas
e descansadas. Sendo classificado como leite cru refrigerado, pasteurizado e
pasteurizado tipo A (BRASIL, 2018).

O leite cru refrigerado € produzido em propriedades rurais, refrigerado e enviado
aos estabelecimentos de leite e derivados para beneficiamento. Leite pasteurizado é
o leite fluido submetido ao processo de pasteurizacdo envasado em circuito fechado
e enviado a consumo humano e ainda o leite pasteurizado tipo A produzido,
beneficiado e envasado exclusivamente na granja leiteira, submetido a pasteurizacao
e destinado ao consumo humano (BRASIL, 2018). O leite pasteurizado pode ser
classificado de acordo com a quantidade de gordura como integral, semidesnatado ou
desnatado (BRASIL, 2018).

O leite € um dos produtos mais versateis da industria alimenticia podendo ser
consumido in natura ou em derivados que variam entre salgados como queijos e
manteiga, até sobremesas como leite condensado, bebida lactea, iogurte e doce de
leite (DOS SANTOS, 2021). De acordo com a Organizacdo das Nac¢des Unidas para
Alimentacédo e Agricultura (do inglés: Food and Agricultural Organization), bilhdes de
pessoas no mundo consomem leite nas suas diversas formas (MUEHLHOFF et al.,
2013). Produtos como queijos, manteiga, creme de leite, iogurte e leite em po estédo
na lista dos principais derivados que apresentaram pequeno incremento nos
domicilios da populacao brasileira, entre abril e maio de 2020, baseado no estudo da
Embrapa Gado de Leite (SIQUEIRA; ROCHA, 2020).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude — OMS (2009), o leite
representa uma fonte rica de nutrientes para a populacdo de muitos paises. A agua é
o0 componente de maior representatividade com cerca de 87,5% sendo nessa,

dispersa os solidos totais, gorduras, proteinas, lactose e minerais, encontrados de
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forma heterogénea (SOARES, 2013). A gordura presente no leite € o componente que
mais sofre variacdo podendo ser de 3,2 a 5%, oscilando em fun¢éo da época do ano
e raca e alimentacdo das vacas (ORDONEZ, 2005). As proteinas estiio presentes em
uma quantidade de 3 a 4%, sendo a caseina mais abundante, representando cerca
de 85% do total de proteinas lacteas (FONTANELLI et al., 2001). A presenca destas
proteinas representa maior valor para a industria de lacteos, pois a lucratividade
depende do rendimento que € determinado pela eficiéncia da transformacéo do leite
em subprodutos (BRASIL et al., 2015).

A lactose pode ser encontrada de 40 a 50g por litro de leite e é formada pelos
monossacarideos D-glicose e D-galactose. Tem sua importancia revelada para a
induUstria de lacteos por ser o percussor do acido lactico, originando a fermentacéo
microbiana ou acidificacéo do leite, processo essencial para a fabricacdo de queijos e
bebida lactea por exemplo. Ainda, o leite contém minerais como calcio e fésforo que
séo associados a nutricdo humana e demais vitaminas como A, D e E (FONTANELLI
et al., 2001).

A producao mundial de leite, no total, foi de 544.072 mil toneladas produzidas
em 2021, sendo acima do observado em 2018 (522.591 mil toneladas de leite). Os
paises com maior producdo de leite no periodo de 2018 a 2021 foram em sequéncia
Unido Europeia, Estados Unidos, india, China e Russia (CORREA et al., 2022). O
Brasil € 0 sexto colocado no ranking com participacéo de 4,56% na producédo em 2021.
Neste mesmo ano, o pais consolidou a producéo total na marca de 35.445.105 mil
litros de leite (MAGALHAES JUNIOR et al., 2022).

Os cinco maiores estados brasileiros produtores de leite em 2020 concentram
quase 70% do volume total, sendo Minas Gerais liderando com participacdo de
27,34%, seguido do Parana e Rio Grande do Sul com 13,09% e 12,10%
respectivamente, e ainda Goias logo atras com 9,00% e Santa Catarina representando
8,85%. A producgdo gaucha em 2020 alcancou 4.290.394 de litros. Comparada as
demais regifes, a mesorregiao Noroeste Rio-Grandense lidera com produgédo de
2.903.659 de litros, representando 8,19% de participacédo na producéo brasileira de
leite (MAGALHAES JUNIOR et al., 2022).
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3.2 SORO DE LEITE

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, o soro de leite € o
produto lacteo resultante da coagulacédo do leite utilizado no processo de fabricacéo
de queijos, caseina alimentar e produtos similares (BRASIL, 2020). O sobrenadante
de soro destes processos produtivos pode chegar a 90% e cerca de 55% dos
nutrientes do leite, como proteinas sollveis, minerais, lactose, vitaminas e gorduras
sao trazidos no soro (ALMEIDA et al., 2001).

O soro deve apresentar os seguintes parametros fisico-quimicos: acidez titulavel
em &cido lactico entre 0,08 g/mL e 0,14 g/mL; pH na faixa de 6,0 a 6,8 e sdlidos totais
de no minimo 5,0 g/100mL (BRASIL, 2020). Como caracteristicas organolépticas
tende a ser de cor amarelo-esverdeada, sabor ligeiramente acido ou doce,
dependendo do processo de fabricacdo. E composto por aproximadamente 93% de
agua, 5% de lactose, 0,9% proteinas, 0,3% gordura e 0,2% de acido latico (BEM-
HASSAN; GHALY, 1994).

As principais proteinas do soro sao a a-lactoalbumina e B-lactoglobulina que
representam de 70 a 80% do total de proteinas do soro, tem-se ainda imunoglobulinas,
soro-albuminas, e as caseinas como a a-caseina, -caseina, K-caseina e outros
constituintes menores (AUDIC et al., 2003). Essas proteinas sdo essenciais para a
fabricacdo de concentrados ou isolados proteicos, bebidas para atletas como forma
de viabilizar a ingestao de proteinas em quantidades que atendam sua demanda fisica
(SOUSA, 2020). A utilizacao do soro na elaboracao de bebidas lacteas é uma forma
coesa de aproveitamento deste subproduto, principalmente para ampliar o consumo
de proteinas e lactose na populacdo em geral (OLIVEIRA, 2006).

Segundo a FAO (2017), sdo produzidos aproximadamente 2,6 milhdes de
toneladas de soro por ano no mundo, sendo que este indice cresce 3% ao ano.
Destas, 50% séo tratadas e transformadas em produtos para alimentacéo. Entretanto,
quando ndo reaproveitado, 0 mesmo € lancado em rios, (OLIVEIRA, 2006). Do ponto
de vista bioldgico, o soro carrega residuos poluentes, ja que apresenta uma Demanda
Bioguimica de Oxigénio (DBO) que varia de 27 a 60 kg/m3 (PRAZERES et al., 2012),
sendo esse indice proporcional ao potencial poluidor de um residuo. A DBO € a forma



18

mais comum de detectar a quantidade de matéria organica em aguas residuais,
determinando a quantidade de oxigénio necessaria para estabilizar biologicamente a
matéria organica (PESSOA; JORDAO, 1982). Dessa forma, o descarte indiscriminado
do soro em cursos d’agua, pode causar alteracbes do pH do meio, aumento de
gorduras e consumo do oxigénio, gerando odores desagradaveis, comprometimento
da qualidade fisico-quimica e ainda prejudicar a vida hidrica (PFRIMER, 2018).

Em razdo do elevado custo para implantacdo e instalacdo de estacOes de
tratamentos adequadas, as industrias acabam buscando alternativas mais viaveis
para a destinacdo deste residuo. Como o soro de queijo € considerado de alto valor
nutricional e suas proteinas contém capacidades funcionais como formacédo de
espuma, solubilidade, formacdo de gel, poder emulsificante, boa solubilidade e
estabilidade (MOSQUIM, 1996), ele se torna uma matéria-prima interessante na
fabricagcdo de outros produtos alimenticios, tendo como principais beneficios agregar
caracteristicas sensoriais e nutricionais favoraveis em alimentos como a ricota, leites
fermentados, produtos de panificacdo, doces de leite e bebidas lacteas (CORTEZ,
2013; RAMOS, 2010).

3.3 BEBIDA LACTEA FERMENTADA

O aproveitamento do soro de leite para a producao de bebidas lacteas no Brasil
€ uma das principais formas de reutilizar este coproduto dos laticinios. Comercializado
preferencialmente na forma de bebidas fermentadas, esta assemelha-se as
caracteristicas organolépticas do iogurte (CAPITANI et al., 2005), tais como,
consisténcia liqguida com diferentes graus de viscosidade (BRASIL, 2005), gosto doce,
diversos sabores como o morango, o qual confere cor rosa, aroma e sabor
caracteristico, podendo ter a presenca de particulas vermelhas assemelhando-se a
polpa da fruta (MORAES, 2004).

O mercado de bebidas lacteas no Brasil esta crescendo nas ultimas duas
décadas, de acordo com Cruz et al., (2017), o fato esta atribuido principalmente ao

sabor e textura agradavel, valor nutritivo, e o baixo custo de producdo que se reflete
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no preco final do produto. A necessidade da industria de laticinios em reaproveitar o
soro de leite aliado a procura dos consumidores por lacteos saudaveis, saborosos
sem deixar de lado o custo-beneficio, estimulam o crescimento e a inovacao no
mercado de bebidas lacteas fermentadas (BUSANELLO, 2014).

Ainda de acordo com os autores Cruz et al., (2017), de todo o leite produzido no
Brasil, 15% destinam-se a fabricacdo de leites fermentados, sobremesas lacteas e
entre outros. Fatores como a possibilidade de variacdo de produtos, incentivos a
reutilizacdo do soro, e 0 avanco de pesquisas, principalmente a respeito do valor
nutricional e tecnoldgico do soro, tém colaborado para o aumento no consumo de
bebidas lacteas (PFRIMER, 2018).

Segundo a pesquisa desenvolvida por Siqueira e Rocha (2020), com
consumidores de todo o territério brasileiro, 83% afirmaram encontrar produtos lacteos
nos mercados com facilidade, demonstrando comprometimento dos laticinios em
manter o abastecimento. Em relacédo a bebida lactea, 61% afirmaram que tém o habito
de comprar, sendo que a marca € o fator decisivo na hora da compra (37%), seguido
do preco (32%), qualidade (19%), empresa local (9%) e beneficios nutricionais (4%).
A pesquisa ainda destaca que o fato de ser uma “empresa local’ esta ganhando
importancia para o consumidor e acompanhando a tendéncia internacional, sugerindo
gue a atitude de compra pode estar migrando de global para local.

De acordo com o seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, a bebida
lactea é constituida principalmente por soro de leite, leite pasteurizado, adicionado ou
ndo de outras substancias alimenticias como aclcar, espessantes, aromatizantes,
fermentos lacteos selecionados e entre outros. Além disso, pode conter ingredientes
opcionais como polpa de frutas. A sua base lactea deve ser de pelo menos 51% (m/m)
do total de ingredientes (BRASIL, 2005). A mesma legislacdo enfatiza que para ser
considerada fermentada, o processo de fabricacdo deve ser acrescido de fermentacao
por acdo de microrganismos especificos ou entdo adicionadas de leite fermentado.
N&o pode ser submetida a tratamento térmico apos a fermentacdo. A contagem total

de bactérias lacteas viaveis deve ser no minimo de 10® unidades formadoras de
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colénias (UFC)/g no produto final, para o cultivo lacteo especifico empregado, em todo
0 prazo de validade (BRASIL, 2005).

Para a producdo da bebida lactea fermentada € necesséario que a sua base
lactea seja de qualidade, caso contrario, pode comprometer o processo produtivo. O
leite deve ser livre de substancias inibidoras de fermentagdo como antibiéticos e
sanitizantes e ndo apresentar acidez acima de 17°D. O soro lacteo quando usado
fluido deve ser fresco, com acidez maxima de 11°D, sendo previamente pasteurizado
para eliminar enzimas e preservar a qualidade do mesmo (REVISTA FERMENTECH,
2021).

3.3.1 Processo de fabricacdo de bebida lactea fermentada

Como demonstrado na Figura 1, o processo de producdo comeca com a adicédo
do soro ao tanque de fabricacdo aquecendo-o até 65°C, posteriormente, incorpora-se
o leite podendo ser padronizado ou ndo. Com a base lactea em homogeneizacao,
adicionam-se o0s ingredientes secos como acgucar, leite em pd, espessante,
estabilizante e entre outros (DE MATOS, 2009). Para a completa dissolucdo dos
componentes solidos, € sugerido fraciona-los a uma mistura de 10% do leite
adicionado, e em seguida completa-se o restante do leite na base liquida (SOUSA,
2020).
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Figura 1 - Fluxograma processo de produc¢éo da bebida lactea fermentada
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Fonte: Autor (2023).

A proxima etapa é a pasteurizacdo que tem o objetivo de eliminar os
microrganismos patogénicos e auxiliar na performance de espessantes e
estabilizantes e ainda, melhorar a consisténcia e viscosidade do produto. Pode ocorrer
de forma rapida ou lenta. A pasteurizacdo lenta consiste em aquecimento e agitacdo
gradativa no tanque de producédo, em temperaturas de 62 a 65°C por 30 minutos
(BRASIL, 2005). A pasteurizacdo rapida é realizada em circuito fechado através de
um pasteurizador, em temperatura de até 75°C durante 15 segundos (DE MATOS,
2009).

A continuacdo do processo é dada pelo resfriamento até 42°C, seguido da
fermentacado, (SOUSA, 2020). Para a fermentacdo utiliza-se a cultura lactea mista de

Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus que fermentam a lactose
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presente na base lactea gerando acido latico como produto (ALDSWORTH et al.,
2009). O L. bulgaricus é homofermentador e produz acido latico a partir da lactose e
acetaldeido que confere sabor tipico a bebida lactea fermentada (KANDLER; WEISS,
1986). Este microrganismo tem por caracteristica iniciar a sua atividade em meio
acido, dessa forma, emprega-se o S. thermophilus, para acidificar a mistura e
proporcionar a condicdo adequada para o seu desenvolvimento.

Conforme o decorrer da incubacao, o L. bulgaricus ira predominar e realizar a
maior parte da fermentagcdo, uma vez que o pH do meio encontra-se abaixo do que o
S. thermophilus pode tolerar. Outro fator importante € a temperatura ideal de
crescimento, para o S. thermophilus é 39°C e para o L. bulgaricus é 45°C
(ALDSWORTH et al., 2009), e consequentemente a temperatura de fermentacao
rapida é realizada de 40 a 45°C para acomodar os dois microrganismos (REVISTA
FERMENTECH, 2021). Recomenda-se a combinacdo destes na proporcao 1:1, que
definem caracteristicas reolégicas e aroméaticas ideais para a bebida lactea (PORTER,
1981).

O tempo de fermentacdo pode variar de 4 a 12 horas dependendo da
temperatura empregada. Este processo deve ser cessado, através do imediato
resfriamento, assim que a mistura atingir o pH em torno de 4,6. O produto devera ser
resfriado para uma temperatura inferior a 10°C. Caso o parametro de pH nao for
atendido, pode ocorrer uma acidificacao excessiva e comprometer a vida de prateleira
da bebida lactea (CISLAGHI et al.,, 2018; REVISTA FERMENTECH, 2021). Em
seguida, adicionam-se os preparados para conferir cor e sabor, como polpa in natura,
aromatizantes e entre outros. Apos, a bebida €& envasada em embalagens

esterilizadas e armazenada em temperatura de 5°C (SOUSA, 2020).
3.4 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DE QUALIDADE DE BEBIDAS LACTEAS

O processo de fabricacdo da bebida lactea fermentada exige o cumprimento de
preceitos especificos que garantem a padroniza¢do do produto. Para acompanhar o
processo produtivo, identificar as caracteristicas do produto e ainda, apontar possiveis

falhas, a industria de laticinios realiza andlises fisico-quimicas durante e apds a
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fabricagcéo. Os resultados condizem com a qualidade do produto final, e ainda, servem
como indicador de melhorias ou mudancas no beneficiamento.

A bebida lactea deve ser analisada em seus aspectos principais para garantir
que se mantenha dentro do seu periodo de comercializacdo em condi¢des ideais para
0 seu consumo (DE MELO et al., 2018). O potencial hidrogenidnico (pH) é
determinado principalmente para se analisar a deterioracdo do alimento, crescimento
de microrganismos, conservacao de sabor e odor e acdo de enzimas (ALMEIDA et al.,
2001). Ainda, é importante identificd-lo pois esté relacionado aos aspectos visuais da
bebida lactea, sendo fundamental controlar os indices de pH durante a fabricacao e
na sua conservacao para que ndo ocorra separacdo de fases, elevada acidificacdo
causada pela fermentacdo excessiva e ainda, outras alteracées sensoriais que podem
tornar o produto indesejavel (VINDEROLA et al., 2000).

A analise de acidez estd associada ao tipo e a concentracdo de cultura lactea
empregada e a atividade desta cultura. Também, é indicativo de finalizagdo da
fermentacado. O resultado de acidez é influenciado pela quantidade de soro de leite
presente na elaboracdo e no tempo de armazenamento das bebidas lacteas
(THAMER; PENNA., 2006). Durante o periodo de estocagem a acidez titulavel pode
sofrer aumento, podendo ocorrer em maior ou menor grau principalmente em funcao
do tempo e temperatura de conservacao. Ainda, durante o processo de fabricacao, a
producdo de &cido latico advindo das culturas utilizadas, contribui para a
desestabilizacdo das proteinas, e consequentemente a formacado de gel, essencial
para a transformacédo do leite em bebida lactea, e ainda, favorece o sabor &cido
caracteristico e acentuando o aroma do produto (GURGEL; OLIVEIRA, 1995). Sendo
assim, a acidez € um limitador da aceitacdo pelos consumidores, uma vez que
determina a qualidade sob os atributos sensoriais (SILVA et al., 2001).

Na avaliacdo da coloracdo nas bebidas lacteas, faz-se 0 uso de parametros
indicados no equipamento colorimetro, que determinam luminosidade e
cromaticidade. Caldeira et al. (2010) observaram que a medida que se aumentava a
proporcdo de soro na composi¢cdo, as respostas para luminosidade (L*) também

aumentaram, e 0s tratamentos com maiores indices de gordura e proteina obtiveram
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valores para L* menores. Para as coordenadas cromaticas tem-se a* e b*, quando
indicados valores positivos mostram que a amostra apresenta tonalidade de vermelho
e amarelo respectivamente, no estudo de Vieira et al., (2015) onde foi adicionado
polpa de morango na bebida lactea, obtiveram valores de a* e b* positivos. Os
consumidores demonstram tendencia a maiores indices de aceitacdo para bebidas
lacteas sabor morango com coloracéo rosea de menor intensidade (SIQUEIRA, 2015).

A textura de um produto alimenticio impacta diretamente na sua sensorialidade
(FURLANI et al., 2020). Landim et al. (2015) explicam que os espessantes utilizados
nas formulacdes de bebida lactea podem interagir com as proteinas presentes,
formando uma rede de gel mais forte, o que influencia na maior firmeza dos produtos,
conseguentemente, garante a consisténcia caracteristica da bebida lactea. Outros
fatores como o teor de sélidos e o grau de ruptura do gel apés a fermentacdo também

interferem na textura dos lacteos fermentados (LUCEY, 2004).
3.5 ANALISE SENSORIAL

Define-se andlise sensorial de alimentos como uma disciplina cientifica que é
usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos
alimentos e materiais, percebidas através dos sentidos humanos, que sédo visao,
olfato, sabor e audicdo (AMERINE et al., 1965).

O aspecto de qualidade sensorial esta ligado a escolha do consumidor pelo
produto, com isso, as suas caracteristicas, como sabor, textura e aparéncia, devem
ser monitoradas desde o processamento até a chegada no consumidor final. A analise
sensorial é uma ciéncia usada como ferramenta analitica e deve-se obedecer aos
principios béasicos, da mesma forma que em estudos fisico-quimicos e
microbiolégicos. E possivel obter-se a méaxima reprodutibilidade, sensibilidade e
confiabilidade dos resultados desde que os testes sejam realizados nas condi¢cbes
rigorosamente descritas, como ambiente apropriado, quantidade de julgadores
indicados e devidamente treinados ou selecionados, e aplicando-se técnicas
estatisticas para avaliacdo dos resultados. Os métodos utilizados em anélise sensorial

consistem em testes afetivos, discriminativos e descritivos (DUTCOSKY, 2019).
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No final do século XIX, ao buscar responder como os consumidores finais
percebem os produtos, como fazem a escolha e por que os preferem, a ciéncia
sensorial comecou a introduzir estudos com consumidores, como os testes afetivos,
gue visam avaliar suas preferéncias (ARES; VARELA, 2018).

Os testes afetivos séo capazes de mensurar o quanto uma populagao gostou ou
nao do produto em estudo, avaliando a preferéncia e aceitabilidade. A preferéncia
pode ser descrita como por exemplo, uma escolha de uma amostra em relacédo a
outra, e a aceitabilidade pode ser definida como uma experiéncia positiva, e o grau de
gostar relacionado ao produto. Pode ser aplicada com consumidores, desde que haja
estimativa de habitos e consumo do produto em estudo por este publico.
(DUTCOSKY, 2019).

A importancia dos testes afetivos é evidente para a industria alimenticia,
podendo determinar o0 sucesso ou o fracasso de um produto a ser disponivel no
mercado, sdo essenciais para a avaliagdo do controle de qualidade, insercéo de novos
produtos comercializados, e fundamental para garantir a satisfacdo do consumidor
(LEMES et al., 2021).

A metodologia afetiva denominada escala do ideal, pode ser aplicada com
consumidores e tem como principio a avaliacdo quanto a intensidade para o atributo
solicitado (DUTCOSKY, 2019). O avaliador determina se o atributo avaliado é fraco,
forte, imperceptivel ou no nivel ideal em relacdo ao esperado (GACULA et al., 2007;
ROTHMAN; PARKER, 2009). Este método possibilita a avaliagdo do desvio do ideal,
muitas vezes utilizado com escalas hedonicas, sendo “ideal” o ponto médio da escala
(CHAMBERS; BAKER, 1996).

Outra metodologia afetiva é a escala hedbnica, que consiste no grau de “gostar
ou ndo gostar’” dos atributos solicitados, tendo um ponto central de indiferenca,
geralmente a escala varia de trés a nove pontos (TEIXEIRA, 2009). A técnica é
vantajosa pois pode ser aplicada com avaliadores nao treinados e possui ampla
aplicacdo (MONTEIRO, 2002). Exemplos do método foram empregados em diversas
pesquisas, como na avaliacdo de diferentes espessantes utilizados em bebida lactea

(LANDIM et al.,, 2015), na caracterizacdo de bebida probidtica de suco de caja
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(RIBEIRO, 2019) e no desenvolvimento de uma bebida lactea probidtica e saborizada
com graviola (SOUSA, 2020).

Nas ultimas décadas, a avaliacdo sensorial também avancou de métodos
descritivos tradicionais para métodos baseados no consumidor. Com isso, métodos
qualitativos aplicados na psicologia e em pesquisas de comercializagcdo tem se
demonstrado eficazes e inovadoras para a atuacéo da ciéncia sensorial (RODRIGUES
et al., 2015). Os consumidores mudam constantemente suas preferéncias devido a
idade, publicidade, novas experiencias e novos produtos. Diante disso, 0s estudos
com consumidores estdo em constante aperfeicoamento e evolugdo (DRAKE, 2007),
0 que provoca a industria alimenticia a constantes realizacbes de testes, com
regularidade, para identificar quais as demandas, expectativas e desejos dos seus
consumidores.

Dentre as técnicas, a associacdo livre de palavras é usada para obter
informagdes dos consumidores em relacao a primeira percepc¢éo sensorial que recorre
ao analisar o alimento. E util no entendimento do comportamento perante um novo
conceito ou produto (ROININEN et al., 2006). Tem como principio a geracdo das
primeiras palavras que vem na mente do avaliador ao analisar o produto (DONOGHE,
2000). A percepcdao € dada a partir de um estimulo como uma imagem ou o préprio
alimento apresentado por alguns segundos. Esta técnica ajuda a entender as razdes
pelas quais o consumidor esta fazendo suas escolhas alimentares (ARES et al., 2008).
Possibilita demonstrar as representacdées mentais e ainda, um indicador de
conhecimento socialmente compartilhado e assim, revelando representa¢cdes sociais
(CIELO, 2018).

Dessa forma, pesquisadores das ciéncias sensoriais vém reconhecendo que o
comportamento do consumidor € heterogéneo, e que existe um grande foco para
estudos baseados em percepcao e escolha alimentar deste publico (ARES; VARELA,
2018). Esse interesse em ouvir a voz do consumidor abriu caminho para a descricao
sensorial detalhada de diversos produtos, e painéis com consumidores vem sendo
criados para descrever as propriedades dinamicas dos alimentos (ARES et al., 2015b;
ARES; VARELA, 2017).
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3.6 CORRELACAO ENTRE DADOS FiSICO-QUIMICOS E SENSORIAIS

A ciéncia sensorial pode trazer respostas as indagacdes como qual a relacéo
entre a percepcdo e a emocdo do consumidor perante o produto analisado, quais
impactos da substituicdo de ingredientes, e os tempos de armazenamento, quais
influencias das variabilidades dos processos e das embalagens, e principalmente,
estabelecer relacdes entre testes instrumentais e a percepcao sensorial (DRAKE,
2007).

Na industria alimenticia, correlacionar dados fisico-quimicos e sensoriais podem
definir parametros instrumentais para o controle de qualidade no processo de
fabricacdo (DUTCOSKY, 2019), da mesma forma, como alcancar uma previsado
aproximada sobre a resposta do consumidor no grau de aceitacdo de um novo
produto, compreender o que estd sendo sentido, de forma analitica, durante a
avaliagdo sensorial de textura (SZCZESNIAK, 1987) por exemplo, ao transcrever
termos como viscosidade e coesividade, em dados numéricos que possam passar a
representar referéncias sensoriais.

Conti-Silva et al. (2018) obtiveram fortes correlacbes (r>0,7) ao analisar a
viscosidade de diferentes produtos liquidos e semissolidos, entre eles o iogurte e
sobremesas lacteas, por meio de andlise instrumental em redmetro e analisador de
textura, bem como painel sensorial descritivo.

Da Silva et al. (2021) analisaram a correlacdo entre atributos sensoriais com
consumidores e instrumentais para textura de duas marcas comerciais de requeijao.
Sainz (2006) identificou correlagdo significativa dos atributos sensoriais de odor e
sabor com os resultados de solidos solUveis e acidez titulavel de sucos de péssego
clarificado. Dessa forma, € viavel para o controle de qualidade, bem como outros
setores como pesquisa e desenvolvimento e marketing utilizarem a correlacéo
sensorial e instrumental para promover maiores desempenhos na elaboracdo e

melhoramento dos produtos lacteos.



28

4 METODOLOGIA
4.1 MATERIAL

Para a avaliacdo sensorial foram utilizadas quatro marcas de bebida lactea
fermentada sabor morango: marca produzida em um laticinio da regido do estudo, que
foi denominada de Marca A, e as demais marcas presentes no mercado regional,
denominadas como Marca B, Marca C e Marca D. Os produtos foram adquiridos no
comércio local da cidade de Panambi/RS, escolhidos segundo o critério de maior
disponibilidade nos mercados da regido em que a pesquisa foi desenvolvida. As
bebidas lacteas fermentadas sabor morango foram adquiridas com prazos de validade

similares.

4.2 METODOS FiSICO-QUIMICOS

Foram realizadas as analises fisico-quimicas de pH, acidez total titulavel, analise
de cor, determinacéo de acglcares ndo redutores em sacarose, agucares redutores em
glicose e textura nas quatro marcas de bebida lactea fermentada sabor morango,
provenientes do mesmo lote utilizado na analise sensorial.

As amostras foram analisadas em laboratorios terceirizados. A analise de textura
foi realizada na Universidade Federal de Pelotas (UFPel) e as andlises de acidez
titulavel, acucares ndo redutores em sacarose (ANRS) e acucares redutores em
glicose (ARG) foram realizadas na Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). As
amostras foram devidamente transportadas em embalagens térmicas até o local da
realizacdo das analises. As andlises foram realizadas em triplicatas e os resultados

foram recebidos em laudos oficiais.

4.2.1 Determinacéao de pH

A andlise de pH foi realizada conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Foi utilizado um medidor de pH digital Simpla PH140 previamente calibrado com as
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solugdes tampéao pH 4,00 e 7,00. A leitura do resultado foi feita diretamente no

equipamento.

4.2.2 Determinacgdo de acidez total titulavel

Para a determinacdo da acidez total titulavel foi utilizada a técnica descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), na qual 10 mL de bebida lactea foram transferidos para
um béquer de 50 mL, em seguida adicionou-se 10 mL de agua destilada para a
completa homogeneizacao. Na sequéncia, a amostra foi titulada com com solucéo de
hidroxido de sédio (NaOH) 0,1M (Sigma, SP), até pH 8,3. Por fim, mediu-se o volume
de solucéo de hidréxido de sédio gasto e calculou-se a porcentagem de acido lactico

(m/v), demonstrada na formula abaixo (1).

Vxfx0,9

—— =4 de acido lactico por cento m/v (2)

V = n° de mL de solugdo de hidroxido de sédio 0,1 M gasto na titulagéo
P =n° g ou mL da amostra
0,9 = fator de conversao para o acido lactico

f = fator da solucédo de hidroxido de sodio 0,1 M

4.2.3 Determinacéao de cor

A metodologia foi descrita por Gazeloto et. al., (2015) utilizando-se um
colorimetro portétil (Minolta® CR400, Konica Minolta, Chroma Meter CR-400, Japan,
D-65 diffuse illumination). O sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, onde foram medidas as
coordenadas: L*, representando a luminosidade em uma escala de O (preto) a 100
(branco); a* que representa uma escala de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a
verde (0 — a) e b* que representa uma escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b). O
croma é a intensidade e clareza da cor, também a saturacéo. O croma foi calculado

conforme a seguinte formula:

Croma =+ a? + b* (2)

4.2.4 Determinacédo de agucares
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4.2.4.1 Acucares redutores em glicose (ARG)

A metodologia foi realizada de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram
pesados 5 gramas da amostra em um béquer de 100 mL e em seguido transferido
para um baldo volumétrico de 100 mL com o auxilio de 50 mL de 4gua e um bastédo
de vidro. Na sequéncia, adicionados 2 mL da solucéo sulfato de zinco a 30%, 2 mL da
solucéo ferrocianeto de potassio a 15% e homogeneizado. Apds sedimentacao por 5
minutos, completou-se o volume do baldo volumétrico e fez-se a agitacdo. Em
seguida, a mistura foi filtrada em papel filtro e a solugéo transferida para um
Erlenmeyer de 300 mL.

Paralelamente, adicionou-se em um baldo de fundo chato, 10 mL de cada uma
das solucdes de Fehling, mais 40 mL de agua e aquecido até a ebulicdo. O filtrado foi
transferido para uma bureta de 25 mL e adicionado, em titulacdo, sobre a solucéo do
baldo em ebulicdo, sob constante agitacdo até que a solucao passe de azul para
incolor. O volume gasto da solucdo da amostra foi adicionado na seguinte férmula,

obtendo o resultado em glicose por cento kg/kg.

Ax0,068x100
VxP

= glicose por cento kg/kg (3)

A=n° de mL de P g da amostra
V = n° de mL da solugcdo da amostra gasto na titulacéo
P = n°de g da amostra

4.2.4.2 Acucares nédo redutores em sacarose (ANRS)

A analise foi realizada seguindo os protocolos do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Foram pesados 5 gramas da amostra em um béquer 100 mL, em seguida transferido
para um Erlenmeyer de 250 mL com o auxilio de 100 mL de agua e um bastédo de
vidro. Adicionou-se 2 mL de &cido cloridrico, aquecido em banho-maria fervente por

15 minutos, e resfriado. Em seguida neutralizou-se com solug&o de hidroxido de sédio
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a 30%, e apos transferido para um baldo volumétrico de 250 mL. Adicionou-se 5 mL
de solucéo de sulfato de zinco a 30% e 5 mL de ferrocianeto de potassio a 15% e
misturados. A solucéo foi deixada em repouso durante 15 minutos e em seguida foi
filtrado para um frasco Erlenmeyer de 300 mL. Em separado, foi adicionado 10 mL de
cada solucdo de Fehling em um baldo de fundo chato e ainda 40 mL de &gua, a
solucéo foi aquecida até a ebulicdo. O filtrado foi transferido para uma bureta de 15
mL e utilizado para a titulacdo sob ebulicdo da solucéo contida no baldo até que esta
passasse de azul a incolor. O resultado da titulagc&o foi adicionado no calculo a seguir,
sendo expresso em porcentagem de sacarose.

(Ax0,05x100

oy glicose) x 0,95 = sacarose por cento kg/kg 4)

A = n° de mL da solucédo de P g da amostra
V =n° de mL da solugédo da amostra gastos na titulacao
P = n° g da amostra

4.2.5 Andlise de textura

A textura foi determinada de acordo com a metodologia de Gauche et al. (2009).
As amostras foram preparadas em recipientes (45 mm de diametro), de 80 mL,
mantidos a 6°C durante trés dias até a realizacdo da analise. A andlise foi realizada
em um medidor de textura marca Stable Micro Systems TA HD Plus, com velocidade
de operacdo de 1,0 mm.s! e a distancia percorrida na amostra de 30 mm, com o0 uso
de uma sonda cilindrica (probe 35mm). O instrumento foi programado para medir de
forma direta os atributos de textura: V= Viscosidade, C= Coesividade, C= Consisténcia
e F= Firmeza (LANDIM et al., 2015; MANTOVANI et al., 2012).
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4.2.6 Analise de dados das andlises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) e as médias das triplicatas dos experimentos foram comparadas

pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

4.3 METODOS SENSORIAIS

Foram convidados para participar da pesquisa 129 consumidores os quais foram
orientados a preencher o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
descrito no Apéndice A, concordando em colaborar com a pesquisa. A andlise
sensorial foi realizada no Instituto Federal Farroupilha de Panambi/RS, em salas de
baixa movimentacao e livre de ruidos. Para a realizacdo dos testes sensoriais, as
bebidas lacteas em estudo foram armazenadas em temperatura de 5°C até serem
oferecidas aos avaliadores. Os participantes foram orientados de acordo com cada
analise a ser realizada e assessorados quando necessario. Para fins de avaliacéo
quanto aos aspectos de ética o projeto foi submetido ao comité de ética em pesquisa
da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, com o niUmero de parecer: 5.290.995.

4.3.1 Caracterizacdo dos participantes da pesquisa

Para se caracterizar os participantes da pesquisa da regido do estudo, foi
aplicada a Ficha Sensorial 1 disponivel no Apéndice B. O questionario continha
perguntas para obtencao de indicadores como escolaridade, renda familiar mensal,
frequéncia de consumo da bebida lactea sabor morango e fatores que influenciam na
compra do produto, entre outros. As respostas foram compiladas no programa do

Microsoft Excel, como ferramenta para analise dos dados.
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4.3.2 Associagcéo de palavras

Na mesma ficha foi aplicado o teste de associacdo de palavras. Como estimulo
para a geracao de palavras pelo consumidor, foi disponibilizado no teste uma imagem
de bebida lactea sabor morango, e uma amostra de bebida lactea fermentada sabor
morango da Marca A, servida em copo de plastico de 50 mL, codificado em numeros
de trés digitos aleatorios. Foi solicitado que o avaliador inicialmente provasse a
amostra e em seguida escrevesse as 3 primeiras palavras e/ou sentimentos que
vieram a mente. Em seguida foram convidados a classifica-las segundo método de
Rodrigues et al., (2017), quanto a importancia em uma escala ancorada em pouco
importante (1) a muito importante (10), e em relacdo a atitude na escala de sete pontos
atribuindo desde algo totalmente negativo/ruim (-3) a algo totalmente positivo/bom
(+3).

As palavras descritas por cada julgador foram classificadas em categorias
maiores com suas palavras semelhantes e contabilizadas de acordo com a frequéncia
de aparecimento. A categorizacdo foi realizada de acordo com Rodrigues et al.,
(2017), na qual as palavras foram transcritas na integra e verificados os erros de
digitacdo e/ou ortografia na lingua original portuguesa. As palavras foram
selecionadas de acordo com o consenso dos autores quanto ao critério de
enderecamento e agrupamento das hipéteses do trabalho.

Por meio de uma abordagem de dupla traducéo, as sentencas foram traduzidas
do portugués para o inglés e, posteriormente, uma quarta pessoa independente (nao
presente entre 0s autores do manuscrito) realizou a traducdo do inglés para o
portugués. Se resultasse uma combinacdo perfeita, 0 vocabulo era mantido; caso
contrario, a sentenca era alterada e reanalisada até que se alcance um acordo. Os
resultados séo apresentados em inglés e portugués para garantir o total entendimento
das respostas.

Em seguida, foi realizada uma andlise de frequéncia-importancia descrita por
Abric (2003), na qual realiza-se um cruzamento entre a importancia das palavras

citadas com sua frequéncia. Assim, podem ser divididas em quatro zonas, sendo a
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primeira contendo as palavras de alta importancia e alta frequéncia, na segunda zona
aguelas de baixa importancia e alta frequéncia, na zona 3 considerada as palavras de
baixa frequéncia e muito importantes, e por fim na zona 4 as que menos aparecem e
de pouca importancia. Para a analise da representacao social, o ponto de corte de
frequéncia foi considerado como metade da frequéncia da categoria mais
frequentemente citada (WACHELKE; WOLTER, 2011), enquanto o ponto de corte de
importancia foi obtido pela média dos critérios de importancia em todas as categorias
(ABRIC, 2003). Palavras mencionadas por pelo menos 10% dos participantes foram
consideradas as principais para andlise estatistica (ARES et al., 2010).

A atitude de conotacéao positiva ou negativa em relacéo as palavras mencionadas
foram avaliadas de acordo com Rodrigues et al., (2017), através do indice de

Polaridade (P), calculado como:

< . . Numero de palavras positivas—Numero de palavras negativas
Indice de Polaridade (P) = £ P it g (5)

Numero total de palavras evocadas

Este indice foi usado para definir uma conotacdo positiva ou negativa para cada
palavra. O indice de Polaridade (P) é calculado pelo nimero de vezes que a palavra
aparece com conotacgfes positivas, menos a frequéncia de suas conotagbes
negativas, dividido pela frequéncia total que a mesma aparece. Os resultados podem
obter valores P de -1 a -0,1 indicando que a palavra tem conota¢do negativa, caso
apresentar valores P de +0,1 a +1, demonstra que a maioria dos participantes apontou
uma conotacao positiva para a palavra (RODRIGUES et al., 2017).

Apés a aplicacdo do questionario sobre a caracterizacdo dos consumidores do
estudo e do método de associacdo de palavras, a ficha sensorial 1 (Apéndice B) foi
recolhida, bem como a amostra da Marca A. Os avaliadores foram orientados quanto

as andlises que seriam realizadas na sequéncia.
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4 3.3 Escala do ideal e escala hedbnica

As quatro amostras foram servidas aos mesmos 129 avaliadores na temperatura
de 5°C em copos plasticos de 50 mL, codificadas em numeros de trés digitos
aleatérios, apresentadas de forma randomizada e acompanhadas de agua para a
limpeza do palato.

Foi solicitado que os avaliadores respondessem a ficha sensorial 2, que contida
os testes de escala do ideal e escala hedonica (Apéndice C). O teste da escala do
ideal tem por objetivo determinar qual a intensidade dos atributos considerados ideais
pelos avaliadores. A escala esta estruturada em cinco pontos, do muito fraco (1), no
ideal (3), ao muito forte (5), para os atributos de cor rosa, sabor morango, aroma de
morango, dogura, acidez e consisténcia. Os resultados da escala do ideal foram
avaliados pela anélise de penalidades, sendo considerado significativo quando mais
de 20% dos consumidores avaliaram a amostra acima ou abaixo do ideal (Gaze et al.,
2015).

O teste de escala hedodnica foi realizado de acordo com Dutcosky (2019) com
algumas alteragbes. As extremidades da escala estavam ancoradas nos termos
desgostei muitissimo (1) a gostei muitissimo (9), referente aos atributos cor rosa,
sabor morango, aroma de morango, docura, acidez e consisténcia.

Os resultados obtidos na escala hedonica foram testados para a verificagdo dos
pressupostos da ANOVA utilizando teste de Kolmogorov-Smirnov para se determinar
a normalidade dos dados, sendo obtido um resultado significativo, portanto, foi
realizada a transformacéo dos dados por média dos minimos quadrados. Os dados
obtidos na escala heddnica também foram avaliados através de estatistica descritiva
e de analise de componentes principais (ACP).

4.4 CORRELACAO ENTRE OS DADOS SENSORIAIS E INSTRUMENTAIS

Para verificar quais propriedades fisico-quimicas contribuiram (positivamente
ou negativamente) para a aceitabilidade sensorial das bebidas lacteas do estudo

foram realizadas analises de correlacdes (Pearson) entre os resultados das analises
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fisico-quimicas e as médias dos dados de aceitagdo. Foram realizadas as seguintes
correlagdes: sabor morango e pH; sabor morango e acidez titulavel; docura e
acucares nao redutores em sacarose; docura e acucares redutores em glicose;
acidez sensorial e acidez titulavel; acidez sensorial e pH; consisténcia sensorial e
firmeza; consisténcia sensorial e consisténcia instrumental; consisténcia sensorial e

viscosidade instrumental.

4.5 ANALISE DE DADOS

Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software Microsoft
Excel versdo 2016 (Mapinfo Corporation, Troy, NY, USA) e a extensdo XLSTAT
(Addinsoft, New York, USA, versdo 2022).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 RESULTADOS FiSICO-QUIMICOS

Os resultados da determinacao de cor apresentados na tabela 1 demonstraram
que todas as marcas diferiram entre si quanto a coordenada a* indicando
predominéncia nos valores positivos que representam a tonalidade vermelha, sendo
a marca A (a*=4,150+0,01) com tonalidade maior para vermelho que a marca D
(a*=3,040+0,01), e as marcas B (a*=4,044+0,01) e C (a*=3,100+0,01) posicionam-se
entre elas. Guazi et al. (2018) obtiveram resultados médios de a* de 5,5 para
smoothies de leite adicionado de diferentes proporgdes de morango.

Tabela 1 — Resultados da determinacéo de cor das marcas A, B, C e D de bebida

lactea fermentada morango.

Marcas L* a* b* Croma
A 19,48+0,05P 4,15+0,012 3,64+0,02° 5,52+0,01°
B 18,68+0,05¢ 4,04+0,01P 5,34+0,022 6,70+0,022
C 19,68+0,05P 3,10+0,01¢ 3,62+0,02¢ 4,77+0,02¢
D 20,24+0,052 3,04+0,01¢ 3,82+0,02° 4,88+0,08¢

Valores com letras diferentes, na mesma coluna, apresentam diferenca significativa a 5% no
teste de Tukey.
Fonte: Autor (2023).

As marcas A (L*=19,48+0,05) e C (L*= 19,68+0,05) n&do apresentaram diferenca
significativa quanto a luminosidade, sendo que valores préximos a 100 representam
produtos mais claros e proximos a 0 mais escuros. A marca B (L*= 18,68+0,05)
apresentou-se como mais escura entre as demais marcas e D (L*= 20,24+0,05) com
a tonalidade clara. O fator determinante para resultados de cor € a quantidade e

intensidade da polpa e/ou corante adicionados a bebida, entretanto, Paredes et al.
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(2022) identificaram que o tempo de fermentacdo de uma bebida a base de kefir
interfere no aumento da luminosidade, obtendo em 12 e 48 horas de fermentacéo
resultados de luminosidade de 28,12 e 31,77 respectivamente. Para Andres et al.
(2014) os resultados de luminosidade n&do apresentaram diferencas significativas em
diferentes marcas comerciais de bebida lactea a base de leite desnatado e leite de
soja.

No parametro de croma expressam-se a saturacao e clareza da cor. Observou-
se diferenca significativa entre todas as amostras, sendo a marca B com o maior
resultado (6,70+0,02) e a marca C com o menor (4,77+0,02). De acordo com Siqueira
(2015), existem indicativos que ha tendéncia em maiores indices de aceitacdo em
bebidas lacteas sabor morango com menor intensidade de coloracdo rosa. Entretanto,
Randazzo et al. (2016) e Corona et al. (2016) explicam que o processo de
escurecimento ocorre durante a fermentacdo da bebida, reduzindo os valores de
claridade e aumentando o avermelhamento. Esta ocorréncia se deve a agcédo das
enzimas oxidases quando o meio ndo € completamente anaerobico.

Conforme pode ser observado na tabela 2, na avaliacdo de pH ndo se obteve
diferenca significativa entre as marcas A (4,507+0,02) e D (4,543+0,02), entretanto,
estas amostras diferiram das marcas B (3,910+0,02) e C (4,313+0,02). Resultados
parecidos foram observados por Lappa et al. (2022) em bebidas lacteas fermentadas
utilizando lactobacilos ndo lacteos especificos como culturas iniciadoras, obtendo
valores de pH variando entre 3,53 e 4,52. Tendéncia semelhante foi observada por
Ryan et al. (2020) com valores pH variando entre 4,20 e 6,10 sendo que este pode
sofrer queda durante o periodo de armazenamento em razéo da producédo de acido
latico por L. acidophilus. Diferencas nos resultados de pH podem estar relacionados
com a quantidade de leite e soro utilizadas nas formulagdes, atividade da cultura
starter, adicdo dos diferentes ingredientes e tempo de armazenamento (THAMER,;
PENNA., 2006).
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Tabela 2 — Resultados das andlises de pH, acUcares nao redutores em
sacarose (ANRS), acUcares redutores em glicose (ARG) e acidez total titulavel das

marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada morango.

Acidez
Marcas pH ANRS (%) ARG (%) o .
(% em acido latico)
A 4,507+0,022  10,026+0,08¢  2,983+0,012 0,424+0,005¢
B 3,910+0,02¢  10,706+0,08°  2,946+0,01a 0,458+0,005P
C 4,313+0,02° 10,812+0,08%  2,955+0,012 0,478+0,0052°
D 4,543+0,022  11,130+0,08%  2,373+0,01° 0,481+0,0052

Valores com letras diferentes, na mesma coluna, apresentam diferenca significativa a 5% no teste
de Tukey.
Fonte: Autor (2023).

Para as medidas de acucares nao redutores em sacarose (ANRS) nas marcas
B e C nédo houve diferenga significativa, entretanto, estas amostras diferiram-se das
marcas A (10,0+0,08%) e D (11,1+0,08%) (Tabela 2). Quanto aos acucares redutores
em glicose (AGR), as marcas A, B e C foram consideradas iguais e a marca D,
diferente das demais. Santos et al. (2008) encontraram valores de aclUcares ndo
redutores em sacarose variando de 8,64 a 10,90% em formulacdes de bebida lactea
sabor de manga com diferentes concentracbes de soro de leite. Jardim (2012)
observou resultados de 2,28 a 3,24% para acucares redutores em lactose e de 7,41 a
7,83% em acucares nao redutores em sacarose em diferentes formulacdes de bebida
lactea morango probidtica carbonatada. Para Jardim (2012), baixos resultados de
acucares redutores em lactose sdo considerados normais para bebidas lacteas
fermentadas, uma vez que as bactérias lacteas metabolizam parte da lactose como
substrato durante a atividade fermentativa, sendo o acido lactico o resultado

predominante, reduzindo o pH e aumentando a acidez.
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Nos resultados de acidez foi verificada diferenca significativa entre as marcas
A (0,424+0,0%) e D (0,481+0,0%). J& as marcas B (0,458+0,0%) e C (0,478+0,0%)
sao iguais entre si e ndo se assemelham as marcas A e D. A acidez bebida lactea
fermentada foi analisada por diferentes autores: Lappa et al. (2022) observaram
resultados de 0,66 a 0,82% em diferentes culturas iniciadoras; Ryan et al. (2020) em
bebida lactea probidtica enriquecida com diferentes concentracdes de suco de manga
encontraram resultados entre 0,35 a 0,65%. Dados de Gomes et al. (2013) foram de
0,81 a 0,83% de acidez em bebidas lacteas com diferentes concentracdes de leite e
soro de vaca e cabra. As bebidas desenvolvidas por Figueiredo et al. (2019) com
diferentes polpas de frutas do Cerrado apresentaram resultados entre 0,76 e 1,05%.

Caldeira et al. (2010) e Lima et al. (2011) apontaram que variagcbes nos
resultados de acidez podem estar relacionados com o tipo, a concentracdo e a
quantidade da cultura utilizada na fabricagcdo da bebida, além da quantidade e
qualidade do soro, o tempo de armazenamento e temperatura de resfriamento.

A tabela 3 apresenta os resultados dos parametros de textura das quatro marcas
de bebida lactea fermentada de morango. A analise de firmeza mede a forca
necessaria para ocasionar a compressao no alimento (SALEM et al., 2020). Através
da analise de variancia para o indice de firmeza pode-se observar que as marcas A
(12,09+0,25 g), B (11,85+0,25 g) e C (11,73+0,25 g) foram consideradas iguais, € a
marca D (25,64+0,25 g) apresentou o maior resultado de firmeza dentre as demais.
Salem et al. (2020) analisando diferentes marcas de bebida lactea comerciais
observaram resultados variando entre 14,04 e 15,87g.
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Tabela 3 — Resultados da analise de textura das marcas A, B, C e D de bebida

lactea fermentada morango.

Firmeza Consisténcia Coesividade Viscosidade
Marcas
@ (9-sec) (@) (9-sec)
A 12,09+0,25P 105,27+2,78° -8,03+0,202° 6,10+0,342
B 11,85+0,25P 94,36+2,78 -8,58+0,20° 4,09+0,34b
C 11,73+0,25P 87,99+2,78¢ -7,52+0,202 6,14+0,342
D 25,64+0,252 276,36+2,782 -19,49+0,20¢ -12,79+0,34°¢

Valores com letras diferentes, na mesma coluna, apresentam diferenca significativa a 5% no teste
de Tukey.
Fonte: Autor (2023).

Landim et al. (2015) apontam que o indice de firmeza é atribuido ao espessante
gue interage com as proteinas presentes na bebida lactea, formando uma rede de gel
mais ou menos forte. Com isso, existe relacdo entre o pH resultante desta pesquisa
(entre 3,91 e 4,54) com o ponto isoelétrico da caseina (4,7), estando muito préximos,
as proteinas comecam a se agregar ocasionando o aumento da firmeza. Este atributo
em bebidas lacteas é uma das principais propriedades de textura que interferem
positivamente para a aceitabilidade do produto. Esperava-se que a amostra D
obtivesse significativos resultados diferentes para as andlises fisico-quimica de
textura, uma vez que sensorialmente observa-se maior diferenca na consisténcia
perante as outras marcas do estudo.

A amostra D (276,36%2,78 g.sec) apresentou o maior valor de consisténcia
(Tabela 3), seguida da amostra A (105,27+2,78 g.sec). J4 as marcas B (94,36%2,78
g.sec) e C (87,99+2,78 g.sec) foram consideradas estatisticamente semelhantes.
Instrumentalmente, este indice corresponde a unido das moléculas do produto até que

ocorra uma deformacdo em fungéo da aplicacdo de forcas externas (BARROS et al.,
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2019). Em um estudo com bebidas lacteas pasteurizadas comerciais Salem et al.
(2020) obtiveram uma média de 357, 81g.seg de consisténcia.

A medida de coesividade identifica como o produto se comporta ao se dissolver
durante a degustacao do avaliador (MANTOVANI et al., 2012). Quanto ao indice de
coesividade das bebidas em estudo, a marca A (-8,03+0,20 g) assemelhou-se a marca
B (-8,58+0,20 g) e C (-7,52+0,20 g), enquanto a marca D (-19,49+0,20 g) apresentou
a maior diferenca entre as amostras. Resultados semelhantes aos verificados nas
marcas A, B e C foram encontrados por Salem et al. (2020) para bebidas lacteas UHT
(-8,249) e em bebidas lacteas pasteurizadas comerciais (-9,869).

Com relacédo aos valores de viscosidade, a marca A (6,10+0,34 g.sec) e C
(6,14+0,34 g.sec) nao diferem entre si estatisticamente. A marca B apresentou
viscosidade de 4,09+0,34 g.sec, diferindo-se de todas, assim como a marca D (-
12,7940,34 g.sec), também distinta significativamente das demais. Para a realiza¢éo
da andlise de viscosidade, o instrumento mede o quanto o fluido pode variar a
viscosidade em funcdo da temperatura (STUDYCOM, 2022). Para Furlani et al.
(2020), os resultados de viscosidade variaram entre -0,056 e -0,223N. s para
diferentes marcas de bebidas lacteas comerciais. Para Salem et al. (2020) a média
dos resultados de viscosidade em bebidas lacteas pasteurizadas comerciais foi de -
3,0g.seq.

5.2 CARACTERIZACAO DOS PARTICIPANTES DA PESQUISA

Como demonstra a tabela 4, o estudo foi realizado com 129 avaliadores, destes
62,01% (n=80) sao do sexo feminino e 37,98% (n=49) do sexo masculino, na faixa
etaria dos 18 aos 59 anos. Do total, 68,99% (n=89) possuem ensino médio completo
e 25,58% (n=33) superior completo, os demais fundamental completo e incompleto. A
maioria dos participantes possui renda familiar entre R$1.100,00 a R$3.300,00
formando 41,86% (n=54) do total, e 37,20% (n=48) entre R$3.300 a R$6.600,00.

Cerca de 25,58% (n=33) consomem bebida lactea sabor morango varias vezes
por més mas nado todas as semanas, e 23,25% (n=30) varias vezes ao ano, mas nao

todos os meses, 19,37% (n=25) bebe varias vezes na semana mas nao todos os dias,
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10,85% (n=14) semanalmente e 3,10% (n=4) mantém a bebida lactea morango em

sua rotina diaria.

Como pode ser observado na figura 2, o sabor é o principal fator de compra,

citado por 78,29% (n=101) do publico, seguido do preco 49,61% (n=64), marca
37,98% (n=49), embalagem 16,27% (n=21), fabricado na cidade local 6,20% (n=8) e

outros fatores 10,07% (n=13) como validade, consisténcia, lista de ingredientes e

aspecto, levando em consideracao que os avaliadores poderiam marcar mais de uma

opcéao para fatores de compra.

Tabela 4 — Caracterizacao da populagéo participante da pesquisa (n=129).

Caracteristica

Frequéncia (%)

Género Feminino 62,01 (n=80)
Masculino 37,98 (n=49)
Escolaridade  Ensino fundamental incompleto 03,10 (n=4)
Ensino fundamental completo 00,77 (n=1)
Ensino médio completo 68,99 (n=89)
Ensino superior completo 25,58 (n=33)
Prefiro ndo responder 01,55 (n=2)
Renda Menos de R$ 1.100,00 01,55 (n=2)
‘;f]‘;“r:'g Entre R$ 1.100,00 e 3.300,00 41,86 (n=54)
Entre R$ 3.300,00 e 6.600,00 37,20 (n=48)
Entre R$ 6.600,00 e 8.800,00 05,42 (n=7)
Entre 8.800,00 e 11.000,00 10,85 (n=14)
Mais que 11.000,00 02,32 (n=3)
Prefiro ndo responder 00,77 (n=1)
Frequéncia Todos os dias ou quase todos os dias 03,10 (n=4)
de consumo  varias vezes por semana, mas héo todos os dias 19,37 (n=25)
%itkézblda Uma vez por semana 10,85 (n=14)
Varias vezes por més, mas ndo todas as 25,58 (n=33)
semanas
Uma vez ao més 12,40 (n=16)
Vérias vezes ao ano, mas nao todos 0s meses 23,25 (n=30)
Uma ou duas vezes ao ano 03,10 (n=4)
Menos de uma vez ao ano ou nunca 00,77 (n=1)
Prefiro ndo responder 01,55 (n=2)

tValor aproximado do salario minimo no Brasil em 2022: R$1.100,00. Fonte: (Autor, 2023).
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Os resultados verificados neste estudo corroboram com o descrito por Pfrimer
(2018), cerca de 90% dos consumidores indicaram o sabor como principal fator de
compra seguido de preco (46%) para bebida lactea desenvolvida com polpa de
cagaita, fruto tipico do Cerrado brasileiro. Outro estudo, desenvolvido por Dos Santos
(2017) com adicao de farinha de Goji Berry em bebida lactea fermentada confirmou
que o parametro sabor influencia positivamente a aceitacdo, intencdo de compra e
preferéncia pelo produto. As quatro marcas de bebida lactea pesquisadas por Da Silva
Scherer et al. (2021) reforcaram que o sabor de morango é o motivo central apontado

pelos avaliadores para consumirem o produto.

Figura 2 — Frequéncia de fatores de compra
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Fonte: Autor (2023).

5.3 ASSOCIACAO DE PALAVRAS

Na tabela 5 e na figura 3 estdo apresentados os resultados da metodologia de
associacao de palavras, na qual os avaliadores escreveram as 3 primeiras palavras
gue vieram a mente ao provar a bebida lactea fermentada sabor morango da Marca
A, resultando em 387 palavras. Posteriormente, estas palavras foram classificadas em

quatro categorias distintas: sabor, textura, termos heddnicos e memoaria afetiva.
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As associa¢Oes dos participantes a bebida lactea morango foram relacionadas
na sua maioria com o sabor, sendo as palavras “doce” e “morango” com 39,53%
(n=51) e 36,43% (n=47) de frequéncia, respectivamente. Esta informacéo corrobora
com o fator de compra mais mencionado nesta pesquisa pelos participantes. Para
Roininen et al. (2006) as primeiras palavras mencionadas na mente das pessoas em

produtos alimenticios sdo as mais relevantes na selecdo e tomada de decisdo de

compra do produto.

Tabela 5 — Palavras categorizadas e suas frequéncias de citacao pelos

consumidores.

Categorias Palavras Frequéncia (%)
Acido (acida, azedo, azedinho, acidez, amargo) 10,85 (n=14)
Doce (acucar, docura, adocicado, mel, docinho) 39,53 (n=51)
Sabor Morango (citrico, sabor natural, marcante) 36,43 (n=47)
Pouco doce (pouco acgucar, ndo doce) 07,75 (n=10)
Sabor (Gosto, sabor forte) 08,53 (n=11)
Suave (Leve, leveza, delicado, agradavel) 08,53 (n=11)
Aguado (Liquido, agua) 22,48 (n=29)
Consisténcia (Consistente, encorpado, espessa) 11,63 (n=15)
Textura Cremoso (Cremosa, cremosidade, nata) 11,63 (n=15)
Textura (Homogénea, densidade, viscosidade) 07,75 (n=10)
Leite (muito leite, gosto de leite) 13,95 (n=18)
Bom (Boa, agradavel) 14,73 (n=19)
Termos Gostoso (Saboroso, gostei) 13,95 (n=18)
HedBnicos Delicioso (Apetitoso, delicia) 10,85 (n=14)
Cheiroso (Cheiro, aroma) 07,75 (n=10)
Fraco (fraca, sem aroma, pouco sabor, sem gosto) 20,16 (n=26)

Memoria

Afetiva Infancia (Escola, de casa, saudade, infancia, caseira) 10,08 (n=13)

Fonte: Autor (2023).
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Para as demais categorias, as palavras “aguado” com 22,48% (n=29) destacou-
se na categoria textura e “fraco” com 20,16% (n=26) em termos heddnicos. A citagédo
de “infancia” (10,08% n=13), demonstrou ser uma memoria afetiva a qual remete a
momentos em que se consumia o produto no passado. Pinto et al. (2018) também
observaram mencdes de palavras como “acidificacao”, “leite” e “infancia” na
associacao a diferentes tipos de leites fermentados. Esmerino et al. (2017) detectaram
em bebida lactea fermentada sabor morango, principalmente “nutritivo”, contudo,
“‘cremoso” e “saboroso” em menor frequéncia.

Ambos os termos “leite” e “gostoso” foram citados por 13,95% (n=18) dos
consumidores, sendo leite associado a textura, como uma bebida leitosa ou que
lembra leite. Um numero significativo de participantes 14,73% (n=19) disseram ser
‘bom” e 11,63% (n=15) concordaram que “cremoso” e “consisténcia” lembram a
bebida provada. Em menor grau, a bebida foi associada as palavras “delicioso”
(10,85% n=14), “sabor” e “suave” (8,53% n=11 cada), “pouco doce”, “textura” e
“cheiroso” (7,75% n=10 cada). Nao foram mencionadas referéncias quanto a defeitos
sensoriais como coloracao e sabores estranhos e nem grumos, como observado por
Gambaro e Ellis (2012), em associacdo de palavras com chocolate ao leite, branco e
meio amargo.

Figura 3 — Primeiras palavras que vieram a mente citadas por pelo menos 10% dos

avaliadores ao provar a bebida lactea morango Marca A.
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Demais pesquisas apresentam similaridade a este es tudo, sendo verificadas
associacOes a palavras relacionadas a textura do produto, como Roascio-Albistur et
al. (2019) em temperos a base de azeites, Denzin (2017) em hamburgueres bovino
industrializado com mencdes a palavras como “textura”, “saboroso” e “cheiroso”. Em
queijos curados de mofo branco, observou-se a associacdo de palavras a “leite”,
“textura”, “cremoso”, e a palavra “ocasido”, mencionada como memdria afetiva
(JUDACEWSKI et al., 2019).

Quanto ao indice de polaridade das palavras (Figura 4), para a maioria das
palavras lembradas pelos consumidores prevaleceu a conotacéo positiva (P=+0,1 a
+1,0). Sendo que “cremoso” (P=1,0) e “consisténcia” (P=1,0) apresentaram os
maiores indices de positividade, indicando que a textura é algo totalmente bom para
o consumidor. Os indices verificados para as palavras “bom” (P=0,95), “saboroso”
(P=0,94) e “delicioso” (P=0,94) indicam que a bebida lactea de morango da Marca A
é lembrada também com positividade para estes termos hedénicos.

Figura 4 — indice de Polaridades das palavras citadas para bebida lactea fermentada

sabor morango Marca A.

Indice de Polaridades

-0,6

Legenda: Valores P de -1 a -0,1: palavra tem conotacdo negativa. Valores P de +0,1 a +1: conotacao
positiva para a palavra.. Fonte: Autor (2023).
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Assim como as palavras “infancia” (P=0,91) e “doce” (P=0,76) que apresentaram
conotacdo positiva. O mesmo foi verificado por Gambaro e Ellis (2012) que
identificaram em diferentes tipos de chocolate a mencéo a palavra “infancia”, sendo a
palavra mais mencionada “doce” com 42% de conotag&o positiva.

Ja Roininen et al. (2006) estudando as percep¢fes dos consumidores sobre
comida local, constatou que o preco foi mencionado como Unica conota¢cao negativa,
associado como elevado. Dessa forma, pode-se entender que o preco da bebida
lactea ndo é algo relevante para o consumidor no momento da degustagéo, porém no
ato da compra é lembrado em segundo lugar (49,61%), atras de sabor (78,29%), como
descrito anteriormente neste trabalho.

A palavra “leite” esta relacionada a bebida de cereais, estudada por Bernardo et
al. (2019), bem como termos hedénicos positivos como “saboroso”, “delicioso”, “bom”
e “agradavel” citada por 8,19% das pessoas. Enquanto Rodrigues et al. (2017)
identificaram a palavra “prazeroso” (P=1,0) e “textura” (P=0,8) como mengdes de
positividade para iogurte feito com flores comestiveis. Ambas as pesquisas
corroboram com os dados obtidos neste estudo para as palavras em valéncias
positivas sendo “leite” (P=0,39), “saboroso” (P=0,94), “delicioso” (P=0,94) e “bom”
(P=0,95).

A palavra "acido" (P=0,35) apresentou conotacdo positiva, porém com a menor
valéncia entre as palavras deste grupo, demonstrando que por mais que o0 sabor
"acido" possa ser considerado ruim em uma bebida lactea, neste caso, pode ter sido
relacionado com o sabor 4cido do morango, tornando-o positivo. As palavras “pouco
doce” (P= -0,1), “aguado” (P= -0,31) e “fraco” (P= -0,35) apresentaram conotacéo
negativa. Para Rodrigues et al. (2017) as palavras “repulsdo” (P= -0,5) e
“‘desagradavel” (P= -0,6) foram avaliadas negativamente.

Os testes de associacao livre de palavras buscam revelar vestigios da memoaria
coletiva e raciocinar sobre sua estrutura. A abordagem estrutural das representagcdes
sociais, também chamada de teoria do ndcleo central, € um sistema hierarquizado e
organizado, constituido por dois subsistemas, um central e outro periférico
(FLAMENT; ROUQUETTE, 2003; RATEAU et al., 2011). O nucleo central refere-se a
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um numero geralmente limitado de elementos que consiste na base comum e
consensual da memoria coletiva, é estavel, coerente e dificilmente mutavel (ABRIC,
2001; ABRIC, 1993). O sistema periférico € composto por elementos diversos e
flexiveis, mais presentes quantitativamente e ndo tem a mesma funcéo que a zona
central (ABRIC, 1993; RODRIGUES et al., 2017).

Para determinar as zonas de frequéncia e importancia foram estabelecidos
pontos de corte para cada expressao (Figura 5). O ponto de corte para a frequéncia
foi definido segundo Wachelke e Wolter (2011), adotado como a metade da palavra
de maior frequéncia em todo o grupo de elementos citados. Para a importancia,
definiu-se o ponto de corte segundo Abric (2003) através da média dos critérios de

importancia entre as categorias.

Figura 5 — As quatro zonas de representacao sociais para bebida lactea fermentada
morango Marca A.
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As palavras que obtiveram resultados de frequéncia maior que 19,76% foram
classificadas como de alta frequéncia, e aquelas abaixo deste valor como de baixa
frequéncia. As pontuacfes médias maiores que 8,27 foram consideradas de alta
Importancia, enquanto as menores foram classificadas como de baixa importancia.

A célula superior esquerda da figura 5 indica a zona central de alta importancia
e alta frequéncia. Consiste em palavras com relacdes estaveis, compartilhadas e
elementos consensuais (RODRIGUES et al., 2017). Para Moscovici (1993), o nucleo
central € composto de crencas diferentes dos elementos periféricos, podendo ser
chamada de crengas normativas, sdo baseadas em “regras de vida”, valores e senso
comum do grupo. Esté relacionado com a memdria coletiva traduzida na consisténcia,
significacdo e permanéncia da representacdo, sendo assim, estavel e resistente a
mudancas (MACHADO; ANICETO, 2010).

Para a bebida lactea da Marca A, a palavra "morango" esta presente no nucleo
central, uma vez que o consumidor espera e prioriza que ao degustar a mesma,
encontre esta caracteristica, reforcando que o sabor segue sendo prioridade para o
consumidor. Da mesma forma, para Rodrigues et al. (2017), apenas um Uunico
elemento foi descrito na zona central, sendo “saudavel’ para produtos alimenticios
feito com flores e “novidade” para iogurte feito com flores.

As demais zonas constituem o sistema periférico caracterizado por elementos
individuais e ao contexto atual no qual o grupo vive. Permite integracdo as
experiéncias cotidianas, sendo mais flexivel que o ndcleo central. Aceita
heterogeneidade de conteudo, é indicador de modificagBes futuras da representacéo
social, além de constantes transformacdes e/ou evolucdes (ABRIC, 1994). Os
elementos sdo caracterizados principalmente por serem mais diversos, flexiveis e
estdo presentes mais quantitativamente (DANY et al., 2015).

A zona superior direita indica as palavras que constituem a primeira periferia
incluindo elementos secundarios da representacdo (RODRIGUES, et al., 2017). As
palavras "aguado", "doce" e "fraco" estdo nesta categoria, sdo aquelas que
apareceram com maior frequéncia e consideradas pouco importantes. Demonstra as

caracteristicas predominantes da bebida lactea da Marca A, as quais remetem a
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textura e ao sabor. Segundo os consumidores que participaram do estudo a bebida
lactea da Marca A lembra principalmente termos sensoriais ao invés de elementos
sociais, palpaveis e abstratos. Os aspectos sensoriais “aguado”, “doce” e “fraco” nesta
categoria sdo citados com alta frequéncia, constatando melhorias a serem feitas no
produto, entretanto, classificadas como baixa importancia, os consumidores relevam
estas caracteristicas negativas, como algo que ndo possui tanta importancia. Estudos
anteriores demonstraram que para o0 publico consumidor de vinho identificam-se
aspectos positivos relacionados a “sociabilidade”, “bom humor” e “saudavel’, ja para
0 publico ndo consumidor citaram aspectos negativos como “arriscar”, “alcoolismo” e
“exclusao social” (MONACO; GUIMELLI, 2011).

Na segunda periferia encontram-se as palavras de alta importancia e baixa
frequéncia, representando a zona de contraste, incluindo vocabulos mutaveis. Pode
revelar a existéncia de um subgrupo caracterizado de uma representacéo diferente,
podendo ser da zona central ou da primeira periferia (RODRIGUES et al., 2017). Esta
categoria incluiu na bebida lactea da Marca A termos hedbdnicos como "bom",
"cheiroso", "saboroso" e "delicioso”, também palavras que lembram sabor, como
"suave", e "sabor". Ainda, conotacdo de textura nas palavras "cremoso” e "textura" e
memoria afetiva na existéncia do elemento "infancia".

No quadrante inferior direito tem-se a segunda periferia, encontram-se as
palavras que foram pouco mencionadas e consideradas pouco importantes
(RODRIGUES et al., 2017). As palavras "acido", "consisténcia", "pouco doce" e "leite"
pertencem a esta categoria. Huotilainen e Tuorila (2005) mostraram que em uma
representacdo social para novos alimentos, o publico estudado tem como ndcleo
central a “confianga” como contrapartida de suspeita, uma vez que dissolvendo-a é
um pré-requisito para gerar a confianga. Nas zonas periféricas obtiveram-se as
palavras “tecnolégicas” e “naturais”, sendo tecnologia como algo n&o natural, sendo
esperado como algo insipido e de sabor estranho, ja para naturais, relacionado ao
crescimento pelo desejo por produtos naturais, motivado por idealizagdes morais.

Com base na relacéo de frequéncia e importancia, a bebida lactea morango da

Marca A esta mais relacionada a palavras como morango, aguado, doce e fraco. Os
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atributos sensoriais que descrevem a marca A s&o: cremoso, cheiroso, textura, sabor
e suave. O sabor é o principal fator para que o consumidor volte a comprar o produto,
tendo o poder de recordar momentos passados, além de gerar novas lembrancas e

experiéncias.
5.3 ANALISE DA ESCALA HEDONICA

A Figura 6 apresenta a porcentagem de preferéncia dos escores heddnicos para
as marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada de morango, na qual as notas
menores ou iguais a 4 significam rejeicdo do produto pelos consumidores, notas entre
5 e 6 indiferenca e maiores ou igual a 7 indicam possivelmente maior aceitacdo do

produto pelos consumidores.
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Figura 6 — Porcentagem de preferéncia dos escores hedbnicos para as marcas A, B,

C e D de bebida lactea fermentada morango
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Fonte (Autor, 2023).

Para o atributo cor rosa, a marca A alcangou a maioria da preferéncia dos
julgadores, apresentando 58,14% das notas iguais ou acima de 7 (gostei regularmente
a gostei muitissimo). Quanto ao sabor de morango, 37,21% das notas foram positivas
para a marca A, ao contrario da marca C que obteve 50,59% das notas igual ou abaixo
de 4 (desgostei ligeiramente). Em relacdo aos atributos aroma de morango, dogura e
acidez a bebida lactea da marca A, alcangou a maior porcentagem de notas maiores
ou iguais a 7 dentre as marcas em estudo, representando 35,66%, 44,19% e 37,98%
do total respectivamente. Para o atributo consisténcia, 37,98% do publico avaliou a
marca A positivamente, atribuindo notas iguais ou maiores que 7 (gostei
regularmente).

Pereira (2019) obteve resultados maiores de 7 na escala hedbdnica para os
atributos cor, aroma, sabor e textura referente a diferentes formulacdes de bebida
lactea chocolate adicionada de concentrado proteico de soro de leite e sucralose. Da
mesma forma, Souza et al. (2018) desenvolveram bebidas lacteas saborizadas com
polpa de frutas, sendo que a analise sensorial demonstrou que 80% dos avaliadores
atribuiram nota acima de 6 (gostei ligeiramente) para a bebida saborizada com polpa
de maracuja, 72% indicaram notas acima de 6 para a bebida com mamé&o, e 54%
notas acima de 6 para sabor o abacate.

Em contrapartida, as notas iguais ou inferiores a 4 que indicam desgostei
ligeiramente a desgostei muitissimo apresentam-se elevadas para cor rosa has
marcas B (32,56%), C (30,23%) e D (37,21%). Outros atributos se destacam como
rejeicAo muito alta como o sabor morango para a marca C (50,39%), aroma de
morango nas marcas C (46,51%) e D (41,86%). Para docgura e consisténcia, todas as
marcas obtiveram notas acima de 30%. Notas de rejeicdo acima de 20% sao
consideradas elevadas para a aceitagcdo do produto.

Os atributos estudados na escala hedonica foram avaliados pela Analise de
Componentes Principais (ACP) a fim de observar a correlagéo entre as amostras do

presente estudo. Segundo Minim (2013), classifica-se como critério adequado para o
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sucesso desta metodologia que a soma dos dois primeiros componentes principais
resulte em uma porcentagem de variancia a ser explicada igual ou superior a 70%.
Figura 7 - Analise de componentes principais para o atributo cor rosa para as marcas

A, B, C e D de bebida lactea fermentada morango.
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Fonte: Autor (2023).
Figura 8 - Andlise de componentes principais para o atributo dogura para as marcas

A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor morango.
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Para os atributos cor rosa (figura 7) e docura (figura 8) os dois componentes
principais explicam 78,93% e 73,08% respectivamente, da variacao total das variaveis
afetivas. Pode-se perceber que a marca A esta oposta as demais marcas,
demonstrando ser diferente de B, C e D. Sendo assim, um nuamero maior de
avaliadores prefere os atributos cor rosa e dogura caracteristicos da marca A. Leal et
al. (2022) comparando a coloracdo de sobremesas lacteas de chocolate branco e
iogurte sabor morango, identificaram que as amostras foram agrupadas e separadas
por tipo e tempo de armazenamento de acordo com as alteragfes de cor na anélise

PCA, que explicou 47% da variacgéao total.

Figura 9 - Andlise de componentes principais para o atributo sabor morango para as
marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada morango.
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Figura 10 - Andlise de componentes principais para o atributo aroma de morango

para as marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor morango.
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Fonte: Autor (2023).

Para os atributos sabor morango e aroma de morango os dois componentes
principais explicam 71,63% e 69,29% respectivamente, das diferencas entre as
marcas. Quanto ao sabor morango (figura 9), os consumidores se concentram
preferencialmente nas marcas A e B. J& para no atributo aroma de morango (figura
10), os consumidores ficaram mais distribuidos, entretanto, pode-se observar uma
leve preferéncia pelas marcas A e B, que estdo opostas no grafico a marca D,
indicando serem diferentes desta. Montanuci et al. (2018) na producédo de bebida
lactea fermentada com kefir adicionada de chia, conseguiram explicar 80,31% da
variabilidade contida nas variaveis originais para sabor, aroma, textura e impressao

global, correlacionando-as com os dados fisico-quimicos.
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Figura 11 - Andlise de componentes principais para o atributo acidez para as marcas

A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor morango.
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Figura 12 - Andlise de componentes principais para o atributo consisténcia para as

marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor morango.
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Fonte: Autor (2023).

Para os atributos acidez (figura 11) e consisténcia (figura 12) os dois
componentes principais explicam 71,12% e 78,27%, respectivamente, da variagcao

total das variaveis afetivas. Observa-se que para ambos os atributos sensoriais, as
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maiores preferéncias foram para as marcas A, B e D na qual os consumidores estéo
mais concentrados e também opostos a marca C, indicando que esta é diferente das
demais e provavelmente menos preferida. Para Sousa et al. (2021) os dois
componentes principais explicaram 73,73% da variacdo da acidez de quatro
formulacbes de bebidas de soro de leite concentradas e fermentadas, formando um
grupo contendo dois tratamentos que se apresentaram semelhantes e com maior
preferéncia dos avaliadores.

Na Tabela 6 sdo apresentadas as médias heddnicas dos atributos sensoriais de
consisténcia, acidez, dogura, aroma de morango, sabor e cor rosa das quatro marcas

de bebida lactea fermentada sabor morango.

Tabela 6 — Médias dos atributos sensoriais para as marcas A, B, C e D de bebida

lactea fermentada morango.

S _ Aroma de Sabor de

Marcas Consisténcia Acidez Docgura Cor rosa
morango morango

A 550,16 a  5,5+0,15a 5,8+0,15a 5,3+0,14a 5,5¢0,16ab  6,6+0,14a

B 550,16 a  5,6+0,15a 5,5+0,15ab 5,2+0,14a 5,7+0,16a 5,3+0,14b

C 4,4+0,16 b 4,3+0,15b 4,7+0,15c 4,4+0,14c 4,6£0,16¢ 5,3+0,14b

D 5,8+0,16 a  5,1+0,15a 5,3+0,15b 4,9+0,14ab 5,0+0,16bc  5,2+0,14b

Valores com letras diferentes, ha mesma coluna, apresentam diferenca significativa a 5% no teste de
Tukey. Fonte: Autor (2023).

A marca C diferiu significativamente das demais amostras no atributo
consisténcia, com nota média de 4,4 descrita como “desgostei ligeiramente”, enquanto
as marcas A, B e D nao diferiram entre si, obtendo notas médias de indiferenca (5,5 a
5,8). No atributo acidez, o mesmo acontece, a marca C difere das demais sendo a
menos preferida e as marcas A, B e D ndo diferem entre si recebendo notas que
equivale a “nem gostei, nem desgostei”. Para dogura, a marca C também diferiu das
demais, como a menos preferida. Entre as marcas A e B n&o ha diferenca significativa,

e a marca B também é semelhante a marca D.
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No aroma houve semelhanca entre as marcas A, B e D, a marca C novamente
diferiu das demais com a menor média entre as respostas hedbnicas. Para sabor
morango as marcas B e C diferiram das demais, sendo a primeira com a maior média
(5,7), e a segunda com a menor média (4,6). As marcas A e D apresentaram
semelhanca com a marca B e C, respectivamente. No atributo cor rosa a marca A
apresentou maior média de aceitacdo e diferiu estatisticamente das demais.

Furlani et al. (2020) ndo encontraram diferencas significativas entre trés marcas
de bebida lactea de morango para o atributo sabor, entretanto, para a cor houve
diferenga significativa, entre duas amostras, com as meédias variando entre 5,49 e
6,58, e ainda, ao avaliar a textura, também foi verificada diferenca significativa com
médias entre 5,97 e 6,48, que representam “nem gostei, nem desgostei’ e “gostei
ligeiramente”.

De forma geral, observa-se que existem poucas diferencas significativas entre
as amostras. Para Scherer et al. (2021), trés das quatro marcas de bebida lactea de
morango avaliadas obtiveram médias de aceitacdo entre 5 e 6, da mesma forma,
Sousa et al. (2020) observaram as mesmas médias para os atributos aroma,
consisténcia, aparéncia e sabor de uma bebida lactea probiética e saborizada com

graviola
5.4 ESCALA DO IDEAL E ANALISE DE PENALIDADES

A analise de penalidades possibilita relacionar os resultados da escala do
ideal e a da escala hedodnica, identificando os atributos e qual a intensidade
destes que leva a aceitacdo ou rejeicao do produto. A tabela 7 apresenta a
analise de penalidades com a frequéncia de respostas (%) e os efeitos na média
hedbnica (E.M) da cor rosa, sabor morango e aroma de morango para cada
marca de bebida lactea em funcéo das caracteristicas demasiadamente pouco,

ideal e muito forte dos atributos avaliados.



61

Tabela 7 — Andlise de penalidades para os atributos cor rosa, sabor morango e

aroma de morango para as marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor

morango.
Cor rosa Sabor morango Aroma de morango

Marcas Nivel % EM Valc;)rde % EM VaIcI;rde % EM Valor de p

DP 19,38 1,78 5581 2,05 <0,0001 @591 232  <0,0001
A | 60,00 36,00 27,00

D 2015 0,56 0,132 852 0,53 7,75 0,48

DP 18,60 1,27 37,20 2,62 <00001 5348 186  <0,0001
B | 26,00 37,00 35,00

D 55,03 1,16 0,008 25,58 0,84 0,037 11,62 0,33

DP 5736 153 <0,0001 ggg99 241 <0,0001 7859 248  <0,0001
C | 36,00 21,00 16,00

D 6,20 1,40 10,07 1,37 6,20 1,07

DP 7209 201 <00001 g589 261 <0,0001 G356 230  <0,0001
D | 26,00 23,00 28,00

D 232  -0,69 10,85 0,01 852 0,29

Legenda: DP= demasiadamente pouco; I= ideal; D= demais; E.M = Efeitos na média. Significativo: p <0,05

para frequéncias acima de 20%.
Fonte: Autor (2023).

Na tabela 7 pode-se observar as frequéncias obtidas na analise de escala do

ideal para a coloracdo rosa das amostras em estudo, onde pode-se observar que,

para este atributo, a maioria dos consumidores (60%) considerou a amostra A como

ideal, ja a amostra B foi considerada rosa demais, enquanto as amostras C e D

demasiadamente pouco rosa.

A Marca B foi considerada muito rosa penalizando a média heddnica em 1,16,

enguanto as marcas C e D foram apontadas como muito fracas, penalizando a média

em 1,53 e 2,01, respectivamente. Assim como na avaliagdo em escala do ideal de

seis marcas de suco de laranja realizado por Iserliyska et al. (2017) no qual 50% do

publico estudado atribuiu “muito fraco” a coloracédo para a marca C e 30% acharam

“muito forte” para a marca F.
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A maioria dos consumidores considerou as amostras A, C e D com pouco sabor
de morango, ja para a amostra B 37% dos consumidores a consideraram com pouco
sabor de morango e a mesma porcentagem de avaliadores também a considerou no
ideal quanto ao sabor de morango. Na presente pesquisa o0 sabor morango prejudicou
a aceitacdo das marcas de bebida lactea (tabela 7 e figura 16), sendo consideradas
abaixo do ideal, penalizando em 2,05 pontos a média da Marca A, 2,62 pontos a marca
B, 2,41 pontos a média hedbnica da marca C e em 2,61 pontos a marca D. Palazzo e
Bolini (2017) identificaram sabor fraco de chocolate em sorvete diet, penalizando a
média hedbnica em 2,22 pontos. Em sobremesas congeladas a base de plantas,
desenvolvidas por Medeiros e Bolini (2021) também foi verificada intensidade abaixo
do ideal correlacionada as formulacées com menores escores de aceitacao.

Para o atributo aroma de morango todas as marcas de bebida lactea foram
consideradas com pouco aroma como pode ser observado na tabela 7. Em uma
pesquisa desenvolvida com bebida fermentada kefir sabor de maca verde, 53,93%
dos avaliadores classificaram a intensidade de odor como néo intenso o bastante,
assim como, para as demais formulacdes de groselha e uva roxa (GERE et al., 2017).

As quatro marcas estudadas foram consideradas com pouco aroma de
morango, penalizando as marcas A, B, C e D em 2,32, 1,86, 2,48 e 2,30 pontos,
respectivamente. Amorim (2020), identificou impacto negativo na média hedbnica de
suco de uva provocado pela presenca de cheiro fraco. Em muffins de farinha integral,
na formulacdo adicionada de 16% de farinha de centeio e 16% de farinha de feijdo o
aroma foi considerado abaixo do ideal, da mesma forma para o muffin com apenas
farinha de trigo, entretanto, o aroma ideal foi identificado na formulacdo com 22,67%
farinha de centeio e 9,53% farinha de feijao (CONTINI, 2020).

A tabela 8 apresenta a analise de penalidades com a frequéncia de respostas
(%) e os efeitos na média heddnica (E.M) da docura, acidez e consisténcia para cada
marca de bebida lactea em fungéo das caracteristicas demasiadamente pouco, ideal

e muito forte dos atributos avaliados.
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Tabela 8 — Andlise de penalidades para os atributos dogura, acidez e consisténcia

para as marcas A, B, C e D de bebida lactea fermentada sabor morango.

Docgura Acidez Consisténcia

Marcas Nivel % EM VaI(:)rde % EM VaIcF))rde % EM Valor de p

pP 3255 1,78 <0,0001 3483 162 <0,0001 5735 258  <0,0001
A | 45,74 43,41 36,43

D 21,70 1,67 0,000 21,70 1,87 <0,0001 620 0,27

DP 2558 212 <0,0001 5713 o090 0039 451 219  <0,0001
B | 40,31 43,41 42,64

D 3410 1,08 2945 035 0,407 10,85 0,26

DP 4883 205 <0000l 5480 146 0005 7829 154  <0,0001
C | 30,23 22,48 18,60

D 2093 1,00 0,036 52,71 234 <0,0001 3,10 212

DP 4573 207 <0.0001 4806 212 <00001 930 367
D | 37,98 36,43 38,76

D 16,27 1,40 15,50 0,96 51,03 220  <0,0001

Legenda: DP= demasiadamente pouco; I= ideal; D= demais; E.M = Efeitos na média. Significativo: p <0,05

para frequéncias acima de 20%.
Fonte: Autor (2023).

Para o atributo dogura, observado na tabela 8, 46% e 40% dos avaliadores
concordaram que as marcas A e B, respectivamente, estdo no ideal. Enquanto as
marcas C e D foram consideradas pela maioria dos consumidores como pouco doce.
No entanto, em estudo realizado por Medeiros e Bolini (2021), os consumidores
apresentaram menor preferéncia por sobremesas congeladas indicadas como
demasiadamente doces.

Para iogurtes de leite de cabra adicionados de cupuacu (SALGADO et al., 2020)
todas as formulac¢des foram penalizadas por segundo os avaliadores, apresentarem
sabor doce fraco. Dantas (2020) também observou que o sabor doce em sorvetes
adicionados de extrato de améndoas de caju, foi considerado menos intenso do que
o ideal para duas das quatro formulagdes elaboradas, penalizando-as com 0,55 e 1,14
pontos na média hedbnica, as outras duas amostras avaliadas foram consideradas no

ideal por 75% e 73% do total de participantes. Conforme pode-se observar na figura
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20, assim, como estes estudos, os julgadores também penalizaram as marcas de
bebida lactea sabor de morango por apresentarem pouco sabor doce.

Quanto a acidez, as marcas A e B foram consideradas no ideal pela maioria dos
avaliadores, entretanto, na marca A, 35% do publico a considerou demasiadamente
fraca, representando 1,62 pontos de efeito na média hedbnica. J4 para a marca B, 0s
consumidores subdividiram-se em 29% que consideraram a marca muito acida e 27%
demasiadamente pouco acida. A Marca D foi considerada por 48% dos avaliadores
como pouca acidez, penalizando-a em 2,12 pontos na média hedbnica, entretanto,
ainda houve uma parcela do publico, representando 36% do total, que considerou a
acidez no ideal.

Em relacdo a marca C, foi considerada muito acida por 53% dos avaliadores,
penalizando-a em 2,34 pontos na média hedénica. Para Salgado et al., (2020), em
estudo com iogurtes a base de leite de cabra com adicdo de cupuacu a acidez foi
indicada como excessiva em quatro das cinco formulagbes desenvolvidas,
penalizando-as em 1,44; 1,27; 1,35 e 0,80 pontos na escala hedonica.

A acidez pode ter sido interpretada de diferentes formas pelos consumidores, o
que gerou a segmentacdo A acidez pode ser atribuida as proprias caracteristicas da
bebida como o sabor de morango, lembrando a fruta mais acida e agradavel, ou entdo
remetendo ao sabor fermentado do préprio processo de fabricacdo. Outro fator
interessante é que as formulacdes foram penalizadas por apresentaram pouca
docura, o que pode acabar realcando a acidez destes produtos.

Quanto ao atributo consisténcia, para 57, 47 e 78% dos avaliadores, as marcas
A, B e C séo pouco consistentes, penalizando-as em 2,58, 2,19 e 1,54 pontos na
média hedbnica (tabela 8). Da mesma forma, a textura foi classificada como néo
suficientemente intensa para bebida fermentada de kefir sabor groselha vermelha e
uva roxa, estudada por Gere et al. (2017).

Em andlise sensorial de escala do ideal para mix de acai em diferentes
concentracOes de adicao de licor de cacau, observou-se que as formulagdes com 5%
adicao de licor de cacau e sem adicao de licor de cacau obtiveram textura abaixo do
ideal, penalizando as médias 0,94 e 1,22 pontos (AMARAL et al., 2021). Amorim
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(2020), verificou impacto negativo na média heddnica atribuindo “aguado” para suco
de uva penalizando em 1,4 na média. No presente estudo, a Marca D foi considerada
muito consistente por 52% dos consumidores, sendo penalizada em 2,20 pontos na
média hedodnica.

De acordo com os resultados de escala do ideal, a marca A foi considerada
ideal pela maioria dos consumidores nos atributos: cor rosa, docura e acidez. No
entanto, conforme a andlise de penalidades, a marca A pode investir em melhoria de
alguns aspectos sensoriais como acentuar o sabor e o aroma de morango, nos quais
foi considerada demasiadamente fraca por 56% e 65% dos avaliadores,
respectivamente. Sendo sugerido também aumentar a consisténcia da bebida lactea,

pois esta foi considerada abaixo da ideal por 57% dos avaliadores.
5.5 CORRELACAO ENTRE DADOS SENSORIAIS E INSTRUMENTAIS

5.5.1 Correlacdo entre andlise sensorial de escala hedbnica de aceitagcdo e

dados instrumentais.

Os coeficientes de correlacdo entre as analises fisico-quimicas e as médias dos
atributos da escala hedbnica estdo apresentadas na Tabela 9, assim como os graficos
representativos estdo demonstrados no Apéndice D. Como pode-se observar na
tabela 9, as correlacdes entre pH e sabor morango; pH e acidez sensorial;, croma e
cor rosa, acucares redutores em glicose e dogcura podem ser consideradas, segundo
Machado (2008) como correlagdes muito fracas. J& os coeficientes de firmeza e
consisténcia sensorial; consisténcia instrumental e consisténcia sensorial; viscosidade
instrumental e consisténcia sensorial foram considerados fracos. Enquanto as
correlagbes entre acidez titulavel e sabor morango; acucares ndo redutores em

sacarose e docgura; acidez titulavel e acidez sensorial foram consideradas moderadas.
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Tabela 9 — Coeficientes de correlacdo obtidos entre as caracteristicas fisico-

guimicas e sensoriais.

Indicadores Sabor . .
- - Cor rosa Docura Acidez  Consisténcia
fisico-quimicos morango

pH - 0,179 0,035
Croma 0,001 - - - -
ANRS - - 0,415 - -
ARG - - 0,009 - -
Acidez titulavel - 0,438 - 0,423 -

Firmeza - - - - 0,279
Consisténcia - - - - 0,321

Viscosidade - - - - 0,311

Fonte: Autor (2023).

Sandi et al. (2003) correlacionaram caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
em suco de maracuja-amarelo utilizando painel treinado e observaram correlacdo
baixa entre os valores de L*, a* e b* e os atributos sensoriais de homogeneidade de
cor e cor laranja, justificado, de acordo com os autores, pela variabilidade nos dados
das repeticbes, confirmado pelo alto coeficiente de variagdo. Os mesmos autores
identificaram correlacdo entre os indices de sacarose e aroma doce (0,41) e sacarose
e gosto doce (0,34). Outro estudo de Sainz (2006) com painel treinado observou
correlacéo entre pH e sabor doce (0,29) e acidez e sabor acido (0,72) em sucos de
péssego clarificado. Ja o sabor amargo apresentou correlacéo inversa a acidez total
titulavel (-0,80).

No presente estudo, ndo foram obtidos coeficientes de correlacido elevados
devido a média resultante dos resultados sensoriais apresentarem-se muito préximas
ou semelhantes, e apesar das analises fisico-quimicas terem demonstrado alguma
diferenca entre as amostras, estas provavelmente néo foram totalmente percebidas,
possivelmente em funcdo dos limiares de deteccdo dos consumidores que

participaram do estudo.



67

6. CONCLUSOES

Este estudo evidenciou através da analise de associacdo de palavras que o
consumidor lembra primeiro durante a degustacdo e no momento da compra palavras
relacionadas ao sabor, como “doce” e “morango”. Entretanto o precgo foi lembrado em
segundo lugar como um dos fatores decisivos para a compra (49,61%).

Dentre as marcas estudadas, a marca A apresentou-se mais avermelhada e a
marca D com maior luminosidade de acordo com a analise de cor, concluindo que o
consumidor da regido estudada prefere a bebida lactea mais avermelhada, uma vez
que a marca A se destacou na analise sensorial da cor rosa conforme pode ser
verificado na andlise de componentes principais (ACP), no estudo descritivo da escala
hedbnica (gostei regularmente >7) e na pesquisa da escala do ideal (60%).

Da mesma forma, a dogcura demonstrou-se satisfatéria para a marca A nas
pesquisas sensoriais (analise de componentes principais, escala hedénica (>7) e na
escala do ideal), entretanto, ao observar-se os indicativos laboratoriais para dogura
(ARG), ndo houve diferenca entre as marcas A, B e C, indicando que o publico ndo
detectou essa similaridade sensorialmente, e assim concluiu que as amostras eram
diferentes.

A marca C diferiu das demais na andlise de escala hedbnica para os atributos
acidez e consisténcia, sendo considerada como menos preferida. O mesmo foi
observado na ACP, na qual distanciou-se das demais marcas para esses atributos.
Na escala do ideal, a marca C foi considerada demasiadamente acida por 53% dos
julgadores e de pouca consisténcia por 78% do publico estudado.

Na analise hedbdnica a acidez da marca A recebeu 37,98% das notas como gostei
regularmente (>7) e obteve o menor indice de acidez em acido latico (0,424%). A
consisténcia na marca D foi citada por quase metade dos julgadores como gostei
regularmente, corroborando com os resultados elevados observados nas analises
fisico-quimicas de textura.

Assim, de acordo com os dados das analises fisico-quimicas, da escala hedénica
e da escala do ideal podemos inferir que para a cor rosa, a marca A esta no ideal dito
por 60% dos avaliadores com valores de coloracédo para L* de 19,48, a* de 4,15 e
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croma de 5,52. Valores de pH entre 3,91 e 4,50 estdo proximos ao sabor de morango
ideal, a qual refere-se as marcas A e B. Quanto a docura, a marca A destacou-se
sensorialmente, e suas caracteristicas fisico-quimicas compreendem valores de
acucares nao redutores em sacarose de 10,02% e agucares redutores em glicose de
2,98%. Quanto a acidez, as marcas A e B foram consideradas no ideal por 43% dos
avaliadores cada, com médias de acidez total titulavel entre 0,42 e 0,46%. A Marca B
foi a ideal de acordo com 43% os avaliadores na consisténcia sensorial, com isso, as
caracteristicas de textura considerada ideais para esse publico foram 11,85g de
firmeza, 94,37g/sec de consisténcia, -8,58g de coesividade e 4,09g/sec de
viscosidade.

Os coeficientes de correlacédo entre os dados fisico-quimicos e sensoriais ndo
foram elevados, possivelmente em funcdo de tanto as médias dos resultados
sensoriais, quanto dos dados fisico-quimicos em alguns casos serem iguais
estatisticamente. Dessa forma, provavelmente a limitagdo desta pesquisa pode ser
explicada pelas pequenas diferencas sensoriais que poderiam ser perceptiveis

somente por julgadores treinados e néo por consumidores.
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APENDICE
APENDICE A — Termo de consentimento livre e esclarecido - TCLE

Vocé/Sr./Sra. esta sendo convidado(a) a participar como voluntario(a), da pesquisa intitulada
“CORRELACAO ENTRE AS PROPRIEDADES SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS DE BEBIDA
LACTEA FERMENTADA SABOR MORANGO”. Meu nome é Rafaela Hermes, sou a pesquisadora
responsavel, cientista de alimentos, aluna do mestrado profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e minha area de atuacdo € Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Apds receber os
esclarecimentos e as informagdes a seguir, se vocé aceitar fazer parte do estudo, assine ao final
deste documento, que esta impresso em duas vias, sendo que uma delas é sua e a outra pertence
ao pesquisador responsavel. Esclareco que em caso de recusa na participacdo vocé nao sera
penalizado(a) de forma alguma. Mas se aceitar participar, as duvidas sobre a pesquisa poderdo
ser esclarecidas pelo pesquisador responsavel, através do(s) seguinte(s) contato(s) telefénico(s):
(55)997181159/ (55)33229536. Ao persistirem as duvidas sobre os seus direitos como participante
desta pesquisa, vocé também podera fazer contato com o Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, CEP-UERGS, pelo telefone (51)331a8 5148.

1. Informacdes Importantes sobre a Pesquisa:

1.1 O projeto tem por objetivo comparar sensorialmente uma bebida lactea fermentada sabor
morango produzida em um laticinio na regido noroeste do Rio Grande do Sul com os produtos
lideres do mercado regional.

1.2 Para realizar essa pesquisa, Vocé receberd um questionario de caracterizacao da populacao
para responder. Também uma amostra de bebida lactea fermentada sabor morango, a apos
prova-la, respondera sobre sua percep¢do sensorial no questionario de associacdo de palavras.
Em seguida, vocé receberd 4 amostras dos produtos com identificacdo de nameros aleatérios.
Apods prova-los, vocé responderd sobre a escala do ideal e escala heddnica. O teste levara cerca
de 15 minutos para ser respondido. Os dados da sua ficha seréo transcritos e ficardo sob a
responsabilidade da pesquisadora principal.

1.3 Nao poderao participar do estudo pessoas com alergia a leite. Por isso, pessoas que nao
consumam leite devem informar imediatamente. Ainda, h& o risco de constrangimento caso um
avaliador goste de uma amostra que seja diferente da maioria do grupo. Por isso, a analise
sensorial sera feita de forma individual, com espagcamento seguro entre os avaliadores.

1.4 Os participantes nao receberéo qualquer remuneracao pela participagao, nao terdo nenhuma

interferéncia nos tratamentos que estdo recebendo nos servigos de saude.



84

1.5 Vocé podera retirar seu consentimento em qualquer momento do estudo, cessando sua
participacdo. Neste caso, qualquer informacdo sua ndo sera utilizada, sem prejuizo para a
pesquisa ou para Vocé.

1.6 Os resultados deste estudo serdo utilizados exclusivamente para fins académicos, sendo
garantido o sigilo da identidade dos participantes.

1.7 Esta pesquisa ndo esta sendo financiada por nenhuma empresa.

1.8 Vocé tera garantia expressa de liberdade para se recusar a participar ou retirar 0 seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizacao alguma;

1.9 A pesquisa ndo envolvera o armazenamento em banco de dados, para investigacdes futuras.
1.10 O pesquisador responsavel declara que o projeto cumpre com todas as exigéncias
estabelecidas na Res. 466/2012.

2. Consentimento da Participacdo da Pessoa como Sujeito da Pesquisa:

= , Inscrito(a) sob o
RG/ICPF/IN.C ..o , abaixo assinado, concordo em participar do estudo
intitulado “CORRELACAO ENTRE AS PROPRIEDADES SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS DE
BEBIDA LACTEA FERMENTADA SABOR MORANGO.” Informo ter mais de 18 anos de idade, e
destaco que minha participacdo nesta pesquisa € de carater voluntario. Fui, ainda, devidamente
informado(a) e esclarecido(a), pela pesquisadora responsavel Rafaela Hermes sobre a pesquisa,
0s procedimentos e métodos nela envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios
decorrentes de minha participacdo no estudo. Foi-me garantido que posso retirar meu
consentimento a qualguer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade. Declaro, portanto,
que concordo com a minha participacao no projeto de pesquisa acima descrito.

Panambi, ........ e i, de 2022.

Assinatura do(a) participante

Assinatura do(a) pesquisador(a) responsavel
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APENDICE B - Ficha sensorial 1: Caracterizacdo da populacdo em estudo e Questionario

de Associacao de palavras

Para a efetivacdo desse estudo, gostariamos que respondesse as seguintes perguntas. Sinta-
se a vontade para responder de forma sincera, lembrando que a sua identidade seré preservada
e gque as informag0des coletadas serdo utilizadas estritamente para esta pesquisa.

1. Nome: 2. ldade:

3. Sexo: () Feminino () Masculino

4. Qual sua escolaridade?
() Ensino Fundamental incompleto () Ensino Fundamental Completo
() Ensino Médio Completo () Ensino Superior Completo

5. Qual a sua renda familiar? (incluindo pessoas que convivem no mesmo domicilio e que
contribuem de alguma forma para a renda):

() Menos de R$ 1.100,00 () Entre R$1.100,00 e R$3.300,00

() Entre R$3.300,00 e R$6.600,00 () Entre R$6.600,00 e R$8.800,00

() Entre R$8.800,00 e R$11000,00 ( ) Mais que R$11000,00

6. Qual é a frequéncia de consumo de bebida lactea sabor morango?
() Todos os dias ou quase todos os dias

() Vérias vezes na semana, mas néao todos os dias

() Uma vez por semana

() Vérias vezes por més, mas nao todas as semanas

( ) Umavez ao més

() Vérias vezes ao ano, mas nao todos 0s meses

() Uma ou duas vezes ao ano

() Menos de uma vez ao ano ou nunca

7- Marque um ou mais fatores que vocé leva em consideragéo na hora de comprar de uma
bebida lactea sabor morango?

) Sabor

) Embalagem

) Fabricado na cidade local

) Preco

) Marca

) Outro(s):

NN NN NN
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Associacdo de Palavras
Por favor, responda com as 3 primeiras palavras e/ou sentimentos que vém a sua mente sobre a
bebida lactea fermentada sabor morango, apds provar a amostra 732.

Palavra 1:
Palavra 2:
Palavra 3:

Agora, marcando com um X, dé uma nota a essas
palavras de menos importante (1) a mais importante (10).

Depois, responda qual sua opinido para cada palavra
usando -3 (completamente negativo) a +3 (totalmente positivo).

Palavra 1:
Qual é a importancia da palavra 1 para vocé?

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10)

pouco muito
importante importante
Qual a sua opinido sobre a palavra 1?

(-3) (-2) (-1) (0 ) (1) (2) (3)
é algo totalmente é algo totalmente
negativo/ruim positivo/bom

Palavra 2:

Qual é a importancia da palavra 2 para vocé?

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10)

pouco muito
importante importante
Qual a sua opinido sobre a palavra 2?

(-3) (-2) (-1) (0 ) (1) (2) (3)
é algo totalmente é algo totalmente
negativo/ruim positivo/bom

Palavra 3:

Qual é a importancia da palavra 3 para vocé?

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10)

pouco muito
importante importante
Qual a sua opinido sobre a palavra 3?
(-3) (-2) (-1) (0) (1) (2) (3)
é algo totalmente € algo totalmente
negativo/ruim positivo/bom

Comentarios:
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APENCIDE C - Ficha sensorial 2: Escala do ideal e Escala hedénica.
2) Utilizando a legenda, marque nos quadradinhos a sua opinido sobre as seguintes caracteristicas

Muito fraco
Pouco fraco
No ideal
Pouco forte
Muito forte

arwnE

Amostra | Corrosa | Sabor Aroma de | Docura Acidez Consisténcia
morango | morango

861
526
732
944

Dé uma nota usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou dos
produtos.

. Desgostei muitissimo

. Desgostei muito

. Desgostei regularmente

. Desgostei ligeiramente

. Nem gostei, nem desgostei
. Gostei ligeiramente

. Gostei regularmente

. Gostei muito

. Gostei muitissimo

OCO~NOUILEWNPE

Amostra | Corrosa | Sabor Aroma de | Dogura Acidez Consisténcia
morango | morango

861
526
732
944

Comentarios:
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APENDICE D - Correlagdo de Pearson entre os dados sensoriais e fisico-quimicos.

10 +

Regressionof Sabor morango by pH (R*=0,179)

Regressionof Dogura by ARG (R?=0,009)

Conf. interval (Obs 95%)

_ w0
5 Sabor morango = 8,52869199564658- s+ Dogura =
.l 0,768081527654101*pH N 4,88971266540643+0,154631379962
192*ARG
9 74 7
& ©
g 57 8 5+
o . -
[u]
W 4 4
3+ 3
2 4 7 4
1 + + + + + t t + 1 1 t t t t t t t 1
3,8 3.9 4 4,1 4,2 4,3 44 4,5 4,6 a,7 2,3 2,4 2,5 2,6 2,7 2,8 2,9 3 31
pH ARG
—— Maodel Conf. interval (Mean 95% —— Model Conf. interval (Mean 95%
Conf. interval (Obs 95%) Conf. interval (Obs 95%)
Regressionof Acidez by pH (R*=0,035) Regression of Consisténcia by Firmeza (R>=0,279)
10 12
9 . Consisténcia =
Acidez = 6,75619372711981- 1§
g 1 0,372019392500247*pH 10 4,53604001136875+4,90189164143021E-
02*Firmeza
7 . s
b °1 bl . g
% 5 - % 6 +
7] _?_:__4_______._——-—4—'_’—'4__—
< 4] ° 5
O .
2l
3
5
2
1
3,8 3,9 4 4,1 4,2 43 4,4 45 4,6 a7 10 15 20 25 30
pH Firmeza
— Model Conf. interval (Mean 95% —— Model Conf. interval (Mean 95%
Conf. interval (Obs 95%) Conf. interval (Obs 95%)
Regressionof Consisténcia sensorial by Reg_ressipn of c_:onsisténcia sensorial by
Consisténciainstrumental (R*=0,321) Viscosidade insrtumental (R?=0,311)
12 + 12—
0l Consisténcia = Consisténcia = 01
4,72458794288697+3,9923548 5,32190753291884-
7943425E-03*Consisténcia 3,87690511761627E- .l
s ® S| 02*Viscosidade
:E ‘5
% 6 w _‘—0——-_\___\______6—_
O, . o al .
2 4 2
o + + + + { b t t t 1
50 100 150 200 250 300 -15 -10 5 o 5 10
Consisténcia Viscosidade
——— Model Conf. interval (Mean 95% — Model Conf. interval (Mean 95%

Conf. interval (Obs 95%)
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Regressionof Docura by ANRS (R*=0,415)

Dogura = 12,5966780821918-
0,681506849315068*ANRS

Regressionof Sabor morango by Acidez titulavel
(R*=0,438)

Sabor morango = 10,8858333333333-
12,3333333333333*Acidez titulavel

Croma

(o]
© 6 2
5 < T 6
g T . S I
as - =
. [ 31
=]
[ -
4 w 2
3 3
2 } t } { 2 | } } : } } t |
9,5 10 10,5 1 11,5 0,41 0,42 0,43 0,44 0,45 0,46 0,47 0,48 0,49
ANRS Acidez titulavel
— Model Conf. interval (Mean 95% —— Model Conf. interval (Mean 95%
Conf. interval (Obs 95%) Conf. interval (Obs 95%)
Regressionof Cor rosa by Croma (R*=0,010) Regression of Acidez by Acidez titulavel (R?=0,423)
12 - 10 —
3T .
Cor rosa = Acidez = 11,2833333333333-
0T 5,20039371423691+7, 8T 13,3333333333333*Acidez
57963959347508E" 7 4 titulavel
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8+ N6
o L]
g . 3 s .
S o6+ .
o a -+
(&) . . -
3 4
a
2 4
1 } } } } } } } |
2T 0,41 0,42 0,43 0,44 0,45 0,45 0,47 0,48 0,49
Acidez titulavel
0 t t . t {
4,5 5 55 6 6,5 7 —— Model Conf. interval (Mean 95%,

Conf. interval (Obs 95%)




