11 JORNADA NACIONAL DA
AGROINDUSTRIA

Bananeiras, 5 a 8 de Agosto de 2008
ISSN 1980-1122

AVALIACAO SENSORIAL DE BEBIDAS LACTEAS COMERCIAIS P RODUZIDAS NO
NORDESTE DO BRASIL

Wilma Freitas®; Ana Paula Loura'; June Ane Maciel*; Julianne Viana Freire Portela; Adriana
de Sousa Lima*; Ricardo Targino Moreira®*
DTQA-CT-UFPB? julianne vfp@yahoo.com.br

Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Introducéo

O uso dos alimentos como veiculo de promoc¢ao do bem-estar e da salde tem despertado o
interesse por produtos alimenticios saudaveis e nutritivos, aumentando, mundialmente, o
consumo. Consequentemente, a procura do brasileiro por produtos mais saudaveis,
inovadores e de pratica utilizacdo, aliada a sua consolidagdo no mercado, contribuiram para
0 crescimento e popularidade da industria de bebidas lacteas (LIMA; MADUREIRA e
PENNA, 2002). O Regulamento de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea (BRASIL,
2004) define bebida lactea como o produto obtido a partir do leite ou leite reconstituido e/ou
derivados de leite, fermentados ou ndo, com ou sem adi¢do de outros ingredientes, onde a
base lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto. As bebidas
lacteas sdo produtos nutritivos por conterem proteinas, gorduras, lactose, minerais e
vitaminas. A fermentacdo do leite € feita em muitos paises no mundo, por diferentes
métodos, resultando em varios produtos de leite fermentado, sendo as bebidas lacteas e o
jogurte 0s mais comuns e também o0s mais consumidos. Os produtos variam,
consideravelmente, em composicdo, flavour e textura, de acordo com a natureza dos
microrganismos fermentados, do tipo de leite e do processo usado na fabricacdo (MARTIN,
2002). De acordo com Moraes (2004), no Brasil existe uma forte preferéncia pelo sabor
morango em produtos lacteos, o que representa cerca de 70-80% do volume de linha no
pais, sendo as criancas e os adolescentes responsaveis por 80% do consumo. Resultado do
hébito do consumidor brasileiro, pela cor e “glamour” do morango. De acordo com Martin
(2002), as bebidas lacteas, a base de iogurte, apresentam um grau de acidez menor e
adaptam-se melhor ao paladar brasileiro. Apds cinco anos de seu lancamento j4 sdo
responsaveis por um crescimento de 17% de mercado. A analise sensorial € uma
ferramenta que permite analisar varios parametros de qualidade em alimentos. Tendo o
consumidor como um provador sensorial em potencial, ao apresentar o poder de decidir o
gue consumir, 0 que levara para sua residéncia e como utilizard o produto e, atualmente
esta ampliando sua consciéncia de consumo, exigindo qualidade e maior diversificacdo nas
prateleiras, bem como produtos de facil preparo com rapidez e praticidade, mas respeitando
as caracteristicas sensoriais esperadas (PEDRAO e CORO, 1999).

Objetivos

Prop6em-se uma avaliacdo dos atributos: cor, sabor, textura, aroma e impressédo global,
para determinar a qualidade sensorial de marcas comerciais de bebidas lacteas produzidas
no Nordeste.

Material e métodos

Foram avaliadas quatro marcas comerciais de bebida lactea sabor morango, envasadas em
sacos de polietleno de 1Kg, produzidas no Nordeste brasileiro e adquiridas em
supermercados da cidade de Jodo Pessoa - PB.

Para avaliacdo das variacBes da aceitabilidade dos produtos em funcdo das diferentes
marcas, foi realizado um teste de aceitacdo utilizando-se uma equipe de provadores
composta por 50 consumidores potenciais do produto, selecionados em funcdo da
disponibilidade, interesse e habito de consumir bebida lactea sabor morango, conforme
recomendacbes de Zacarchenco e Massaguer-Roig (2004). O teste foi realizado no
laboratorio de Analise Sensorial, DTQA, CT, UFPB. Os provadores receberam 40ml de cada
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amostra a uma temperatura de 4-8 °C em copos plasticos descartaveis, codificados com
algarismos de trés digitos casualizados e servidos aos provadores de forma monéadica em
cabines individuais (MORAIS, 2004). Foi solicitado aos provadores avaliar os seguintes
atributos: cor, aroma, sabor, impressao global e textura em escala hedbnica ndo estruturada
de 9 pontos, com termos desde “desgostei muitissimo” a “gostei muitissimo”, e intencéo de
compra, em escala de 5 pontos com termos:desde “compraria” a “jamais compraria” .Os
provadores tinham a disposi¢do biscoitos “agua e sal’” e agua a fim de eliminar qualquer
residuo da amostra.

Os resultados foram analisados por meio de analise de variancia (ANOVA) e teste Tukey
para médias, utilizando-se o programa estatistico SPSS, versdo 11.0. O Valor de p <0,05
sera considerado como significante.

Resultados e Discussao

Dos cinquenta participantes, observa-se que a maior parte dos provadores representou o
género masculino (64%) e feminino (36%), apresentaram faixa de idade entre 18 e 25 anos
(64%) e até 40 anos (36%) e nivel escolar correspondente ao 3° grau incompleto (86%) e
poés-graduacao incompleta(14%).

A partir da andlise dos questionarios de recrutamento verifica-se que 42% dos participantes
do estudo referiram uma frequéncia de consumo moderada (pelo menos duas vezes por
semana) do produto alimenticio bebida lactea. Tal resultado infere os provadores como
consumidores potenciais dos produtos analisados. Tem-se, ainda, a refeicdo “café da
manha” com 54,38% das respostas referente ao periodo de inclusdo do consumo de bebida
lactea. Em relacdo ao sabor preferivel para consumo deste tipo de produto, 54% dos
entrevistados elegeram o sabor morango, enquanto que 46% optaram por outros sabores.
No quadro encontram-se as médias das pontuac¢des hedbdnicas para os atributos sensoriais
de guatro amostras de bebida lactea, para a impressao global das amostras A e B uma
diferenca estatisticamente significativa, observando que a amostra B recebeu nota menor
gue seis, a qual indica, em teste de preferéncia-aceitacdo, baixa aceitagdo por parte dos
consumidores. E amostra A destaca-se por apresentar uma maior média de pontuacdo. O
atributo cor foi o Unico a apresentar, para todas as amostras, notas superiores a minima
correspondente a boa aceitacdo por parte dos consumidores. Observa-se ainda, que foram
atribuidas menores notas para a amostra B diferindo significativamente das outras amostras.
Considerando o exposto nos relatos dos provadores, este atributo infere-se como relevante
para a aceitagdo, refletindo também nas resposta de impressao global. De acordo com o
atributo aroma, observa-se que as trés primeiras amostras diferiram estatisticamente entre
si. Sendo que a amostra C diferiu significativamente de todas as outras amostras,
apresentando nota inferior a seis. As amostras B e C diferiram entre si em relagéo ao sabor.
Destacando-se a amostra B com a maior pontuacdo de média recebida.

A acidez e o pH exercem grande influéncia sobre os atributos de qualidade dos produtos
lacteos fermentados e é um dos fatores que limitam sua aceitacdo. Assim, a baixa acidez de
todas as bebidas lacteas elaboradas favorece sua aceitabilidade pelos consumidores
(SILVA; FERREIRA; COSTA; MAGALHAES, 2001). As mudancas na acidez do produto
ocorrem, em maior ou menor grau, dependendo da temperatura de refrigeracdo, do tempo
de armazenamento e do poder de péds-acidificacdo das culturas utilizadas (GURGEL;
OLIVEIRA, 1995) e também se relaciona as mudancgas nos valores de pH. As diferencas nos
valores de pH nos diferentes produtos podem estar relacionadas ao tipo e porcentagem de
cultura utilizada, a atividade desta cultura, ao valor estabelecido para finalizar a
fermentacdo, a quantidade de soro de leite utilizada na elaboracdo das bebidas lacteas, a
adicdo de diferentes ingredientes, assim como ao tempo de armazenamento (THAMER,;
PENNA, 2006). De acordo com estudos, a baixa acidez (44,33 e 50,39D) de bebidas
lacteas elaboradas favorece a aceitabilidade por parte dos consumidores (THAMER;
PENNA, 2006); enquanto que o produto armazenado em temperaturas elevadas promove
valores de pH de 4,06 a 4,39 e aumento da acidez, comumente chamado de pds
acidificacdo, refletindo em menor aceitagdo (MORAES, 2004). Ressalta-se, que as
bifidobactérias utilizadas nos processos de fabricacdo, produzem, durante a fermentacéo,
acidos acético (SAMONA; ROBINSON; MARAKIS, 1996) e latico a taxa de 3:2. Este
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desenvolvimento excessivo pode gerar produtos com sabor e aroma “a vinagre”, dificultando
a aceitacdo do produto pelos consumidores. Assim, uma combinacdo de linhagens
especificas deve ser determinada para evitar esse problema, selecionando-se aquelas que
promovam as propriedades sensoriais e de sobrevivéncia mais vantajosas (MATTILA-
SANDHOLM et al, 2002).

Estes dados da literatura comprovam a deteccdo do sabor acido, referido na parte do
guestionario destinada aos comentérios, bem como a possiveis oscilagdes na temperatura
de estocagem dos produtos nos pontos comerciais, citando-se, ainda, que a diferenca entre
as amostras pode decorrer dos diferentes processos de fabricacdo das bebidas lacteas
analisadas.

Observa-se ainda que para o atributo textura a amostra A diferiu estatisticamente das
amostras B e D, ressaltando-se que estas receberam notas menores que seis. Nos
comentarios os provadores referiram que a amostra B apresentou-se com uma menor
viscosidade e a amostra D com maior viscosidade, o que descaracterizou o produto. A
literatura ressalta que a consisténcia das bebidas lacteas estd extremamente relacionada
com o teor de sélidos totais. Este teor € estabelecido pela porcentagem de sélidos dos
ingredientes usados no processamento, tais como soro, agucar e cultura (THAMER; PENA,
2006; SILVA; FERREIRA; COSTA; MAGALHAES, 2001).

Considerando todas as médias observadas no quadro |, infere-se que a amostra A
apresentou maiores notas para os atributos impresséo global, cor, aroma e textura, podendo
assim, ser classificada como o produto aceito pelos provadores. Tal resultado consolida o
percentual positivo de intencdo de compra de 90% para a bebida lactea “A” analisada
(Figura 1). Observa-se, ainda, que as amostras apresentaram percentual de confirmacédo da
intencdo de compra, semelhantes. Isto pode ser atribuido a caracteristica “cor”, uma vez que
tenha sido o Unico atributo a obter, para todas as amostras, média de pontuacdo superior a
minima (seis) correlacionada como boa aceitagédo por parte do consumidor.

Consideracgbes Finais

A partir da realizacao deste estudo percebeu-se a bebida lactea como um produto de grande
consumo, principalmente o de sabor morango. Estando os provadores criteriosos em
relagdo as suas caracteristicas, o que resultou na classificacdo do produto “A” como 0 mais
aceito e caracteristico de bebida lactea ideal para o consumo, uma vez que este
apresentou-se com notas elevadas de aceitacdo para todos os atributos avaliados, como
também, percentual de inten¢éo de compra mais elevado.
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Atributos Sensoriais
Amostra Impressao Cor Aroma Sabor Textura
global
A 7,12 7,42 7,32 7,02 6,92
B 5,9 6,2 6,5 8,42 5,6
C 6,32 7,12 5,8° 5,5 6,12°
D 6,52 7,12 6,92 5,92 5,7

*Médias com letras iguais em uma mesma coluna nao diferem significativamente entre si (p<0,05).

Quadro | — Médias das pontuacbes heddnicas para os atributos sensoriais de quatro
amostras de bebida lactea*.
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Figura | - Intencdo de compra das amostras de bebidas lacteas analisadas sensorialmente.



