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Resumo: O mercado de iogurtes no Brasil cresceu considérente devido a incorporagdo de novos
ingredientes a sua formulacao, diversificando sfhdD objetivo deste trabalho foi elaborar iogurtes
com diferentes sabores, morango, abacaxi com Agplite&o e framboesa, comparando a aceitacdo e a
intencdo de compra desses, por meio de andlisersdrcomposta por uma equipe de 43 julgadores,
nao treinados, que avaliaram os atributos de agiaréaroma, textura, viscosidade, acidez, cor e
sabor. Segundo o Fundo Nacional de DesenvolvimgatBducacdo — FNDE (2006), um alimento é
considerado aceito quando possui um indice deagéeit 85%, na somatoria do “6timo” e “bom” na
escala hedbénica verbal, pode-se observar que atégogom sabor framboesa atingiu o indice de
aceitabilidade de 90% e a intencdo de compra apmse maior atitude positiva, com 72% dos
provadores confirmando que o comprariam.

Palavras—chave:Analise sensorial, aceitabilidade framboesa, irierde compra, iogurte

1. INTRODUGAO

A busca por novos sabores de produtos lacteosredaterminante que impulsiona o mercado e
a producéo de alimentos. Atualmente os consunsd@guerem praticidade, qualidade e inovacao.
Um incremento do consumo de iogurte pode ser prafo@om o emprego de técnicas sensoriais para
ajustarem as caracteristicas desse alimento a,od&oforma que atenda as expectativas do
consumidor com um novo sabor (BARRO&QI., 2009).

O iogurte € um dos produtos lacteos cujo consumo dpresentado taxas de crescimento
constante (SOUSA, 2005), com a possibilidade doeatonda demanda, enquanto o brasileiro
consome 6,5kg/ano, na Holanda o consumo cheg®&d/hno, na Franca 20,7kg/ano e na Argentina
9,2 kg/ano (EUROMONITOR, 2011 citado por MILKPOINRQ12). Este crescimento se deve,
principalmente, a diversificacdo de sabores e aspne possibilidade do enriquecimento do produto
com vitaminas e minerais, que esta relacionadoaggém positiva de alimento saudavel e nutritivo e
da associacdo de suas propriedades sensoriais EBRAL al., 2009).

A producéo de iogurte, no Brasil, representa 76%othl de produtos derivados do leite, seu
mercado € essencialmente doméstico e 80% do conéurealizado por criancas e adolescentes
(BOLINI; MORAES, 2004; SIQUEIRAet al., 2009).

O logurte & um produto fermentado elaborado cote Eiriquecido com alto teor de sdlidos,
usando uma cultura mista Hactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus e Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus (ORDONEZ, 2005).

Atualmente existem diferentes sabores de iogusigodiveis, 0 de morango representa cerca de
70- 80% do volume de vendas do Pais (REIS, 200@hj@ivo deste trabalho foi a elaborar iogurtes
acrescidos de formulactes de gelatina de sabomgn@mrabacaxi com horteld, liméo e framboesa,
para a submissao de avaliacdo sensorial e intelecédompra.

2. MATERIAL E METODOS
O projeto foi realizado no Instituto Federal de &ama (IFRO), Campus de Colorado do
Oeste, por alunos do 5° periodo do Curso de Tegi@otte Laticinios, em julho de 2012.
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2.1 logurte

A matéria prima utilizada para a elaboracédo do riegartesanal foi fornecida pela Unidade
Educacional Produtiva (UEP) — ZOO3.

ApOGs o recebimento do leite (10L), na Unidade Agplostrial, adicionou-se 5% de sacarose,
realizou-se a filtracdo e o tratamento térmicotquaizacao lenta de 65°C/30’, em tacho de aluminio.
A etapa seguinte foi o resfriamento do leite a uemaperatura de 42°C, com a adicdo de 4% de
cultura protossimbiética de bactérias lacticasy@n@éente de iogurte natural, apresentacdo comercial
adquirido no comércio varejista. Para viabilizéfleanentacdo latica, a mistura foi levada a estufa a
42°C, por 6 horas, findo este tempo, a amostrdistiibuida em quatro porcdes e resfriada a 4°€, qu
receberam quatro diferentes sabores de gelatinago, limdo, abacaxi com horteld e framboesa).

Foram utilizados 60g de gelatina para cada poredogurte (2,5L), os quais foram batidos em
liguidificador industrial e embalados em garrafdasgicas proprias (previamente sanitizadas) e
levadas a refrigeracgéo.

2.2 Andlise sensorial e intengdo de compra

As andlises sensoriais foram realizadas apés uiodeede 15 dias de armazenamento do
iogurte.

A avaliagdo da aceitabilidade sensorial, com aigmélos atributos, aparéncia, aroma, textura,
viscosidade, acidez, cor e sabor e a intencdo dgreodas amostras de iogurte sabor morango,
abacaxi com horteld, limdo e framboesa foi reatizadr 43 julgadores, ndo treinados, académicos,
professores e técnicos do IFRO, campus Coloraddedte, de ambos 0s géneros.

As degustacdes foram realizadas no Laboratério démiQa, a partir das 15:00h. Para
avaliacdo, foram servidos 40 g de cada amostrazapos plasticos descartaveis, com a temperatura
do iogurte em torno de 10°C, acompanhados com @gaaaa limpeza do paladar entre as andlises.

Todas as amostras foram apresentadas simultaneanexpostas sobre as mesas e o0s
provadores orientados a provar uma de cada vesglerla para direita. Antes do inicio da analise,
0s provadores, receberam uma ficha de avaliacdoacoatacdo dos atributos, na escala hedénica
verbal de cinco pontos: "6timo" (1), "bom" (2), grgar" (3), "ruim" (4), "péssimo” (5), juntamente
com as avaliacdes sensoriais foi aplicado o testetgncado de compra dos provadores/julgadores
diante das amostras apresentadas, com escala @et@s plcompraria, talvez compraria e nao
compraria).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se 0s percentuais corresptesd as faixas de “6timo”, “bom”,
“regular” e “ruim” da escala da avaliacdo sensodas amostras de iogurte sabor morang9, (A
abacaxi com horteld (B, limédo (C”) e framboesa(D").
Tgbela 1. Frequéncia acumulada por atributo do grau de aéeitdos provadores em relacéo as amostras A

Fkk Hkkk

B ,C eD .IFRO - CAMPUS Colorado do Oeste/2012.

(1) 6TIMO (2) BOM (3) REGULAR (3)RUM

AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS
ATRBUTOS ~ A*  B®  Cw Dwst  Af B (e Dok AT B Cos DR 5 A B O s
Aparéncia 05 511 465 442 488 418 465 5Ll 16 69 69 46 00 00 00,0 0
Aroma 25 B2 219 48 05 8L 581 42 186 135 13991346 00 00 00
Textura 25 R5 N5 42 558 5HE 5. 483 16 116 162 69 00 200 0,00
Viscosidade 302 232 302 418 581 556 558 442 116 166 139 139 00 23,0 000
Acidez B2 372 U8 418 48 42 N5 42 279 186 302 139 69 003 200
Cor 488 395 348 488 25 42 M8 42 186 129 139 69 00 233 200
Sabor 05 395 R5 B8 W2 32 88 M3 139 1,2 162 93 93 593 200

"~ logurte sabor morango

"B |ogurte sabor abacaxi com hortela
€ logurte sabor limao
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"D Jogurte sabor framboesa
Fonte: Dados da pesquisa

Na eleicdo das melhores frequéncias acumuladaquédio amostras analisadas, com grau de
aceitacdo 6tima, foi escolhida a amostra C**( itguoom sabor abacaxi com horteld), com 51,1%;
para os atributos de aroma, textura, viscosidazdea e sabor foi eleita a amostra D**** (iogurte
com sabor de framboesa), respectivamente 41,8%/444,2% , 41,8%, 41,8% e 55,8 e para a cor a
amostra A*(iogurte com sabor de morango) e a a@@stt** (iogurte com sabor framboesa) tiveram
as maiores notagfes 6tima, com 48,8%. Os provadhde apontaram, para os atributos analisados,
nenhuma nota “ruim” para o iogurte com o sabor f@@sa, para os outros sabores analisados as
indicacBes para “ruim” foram pouco significativos.

Considerando a aceitabilidade favoravel a somattasaindicacdes “6timo” e “bom” com valor
minimo de 85% (Resolucdo FNDE/CD N° 32, com indieeaceitabilidade nao inferior a 85%)
(FNDE, 2006), o iogurte com sabor framboesa atiogualor de 90%, foram desfavoraveis o iogurte
com sabor de morango com 80% e os iogurtes conr sdiacaxi com horteld e com limédo, com
83,3%.

Em relacdo a intencdo de compra (TABELA 2), a amaosle iogurte sabor framboesa
apresentou atitude positiva de compra, com 72% ptosadores afirmando que o comprariam,
seguido pelo iogurte com sabor limdo que 60,4%omesgEram que comprariam, por outro lado 9,3%
dos provadores ndo comprariam esse sabor. Estiad representa que houve uma boa aceitacdo
dos produtos pelos provadores, indicando que, sgesmos fossem colocados a venda, possivelmente
teriam uma demanda satisfatoria.

Tabela 2 - Frequéncia acumulada por intencao de compra. IFRBMPUS Colorado do Oeste. 2012

Compraria Talvez compraria N&o compraria
AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS
A* B** C*** D**** A* B** ‘:k** Dk*** A* Bk* C*'k* D**i'*

58,1 51,1 60,4 72,0 34,8 41,8 30,2 20,9 6,9 6,9 9,3 6,9

"~ logurte sabor morango

"B logurte sabor abacaxi com hortela
™€ logurte sabor lim&o

"D Jogurte sabor framboesa

Fonte: Dados da Pesquisa

6. CONCLUSOES
Os resultadogiemonstram que todas as formula¢gdes apresentadicesde aceitabilidade
superiores a 80%, considerado adequado para statemiamente aceito no mercado consumidor.
O iogurte com sabor de framboesa foi 0 mais bemntcages atributos avaliados, apresentando
um alto indice de aprovacao, com 90% de aceitabiéice 72% de intencdo de compra, superando o
iogurte sabor morango que atingiu 58,1%.
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