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Resumo: O achocolatado € um dos alimentos em p6 que possui destaque no mercado, porém
poucos estudos demonstram respostas de consumidores com relacdo aos seus atributos
sensoriais. Neste sentido, este trabalho teve como objetivos analisar sensorialmente quatro
tipos de achocolatados, bem como verificar a intencdo de compra dos mesmos. As amostras
utilizadas foram: achocolatado organico (A), achocolatado light (B) e duas marcas
convencionais (C e D). Utilizou-se o teste de ordenacédo de diferenca para os atributos de cor,
aroma, sabor e textura e, por ultimo, teste de ordenacdo de preferéncia. Quanto aos atributos
dos achocolatados em p0O, observou-se maior intensidade do aroma na amostra C
(convencional), quanto a cor, observou-se a formacdo de dois grupos, considerados mais
claros (A e B) e dois mais escuros (C e D). Para o sabor, foi possivel verificar que a amostra
C apresentou maior indice em relacdo as demais, e a amostra do achocolatado organico (A)
diferiu significativamente entre as amostras. Quanto ao teste de ordenacdo de preferéncia,
direcionado ao preco, ndo foi observada diferenca significativa entre as amostras. Para 0s
testes de preferéncia dos achocolatados, com relacdo as embalagens, pdde-se observar que a

amostra (achocolatado organico) foi a mais preferida.
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SENSORY EVALUATION AND INTENTION TO PURCHASE CHOCOLATE
POWDER

Abstract: The chocolate is a powdered food which has featured in the market, but few studies
have shown responses of consumers with respect to their sensory attributes. In this sense, this

study aims to analyze sensory four types of chocolate products, as well as checking the

1 Estudantes do curso de Pos-Graduacdo em Agroecologia e Desenvolvimento Rural, Universidade Federal de
Séo Carlos (UFSCar), Araras — SP, Brasil. E-mail: rodrigo_franca77@hotail.com. Autor para correspondéncia.
2 professora Doutora da Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar), Araras — SP, Brasil.

Revista Agrotecnologia, Anapolis, v. 6, n. 2, p. 72 - 80, 2015


mailto:rodrigo_franca77@hotail.com

SILVA,R. F,, etal.

intention of buying from them. The samples used were:organic chocolate (A), chocolate light
(B) and two conventional markings (C and D). Was used the difference test to sort the
attributes color, aroma, taste and texture and finally preference ranking test. As to the
attributes of powdered chocolate powder, there was a more intense aroma of the sample C
(conventional) in color was observed the formation of two groups taken lighter (A and B) and
two darker (C and D). For flavor, it found that the sample C showed a higher rate relative to
the other, and the taste of organic chocolate (A) differed significantly between samples.
Regarding the preference ranking test, directed to the price, there was no significant
difference between samples. For preference tests of chocolate products with respect to the

packaging, it was observed that sample A (organic chocolate) is most preferred.

KEY WORDS: preference, flavor, color.

INTRODUCAO
A versatilidade no
armazenamento, na forma como &

manuseado, bem como 0 processo de
fabricacdo e a apresentacdo de
estabilidade quimica e microbiologica,
sdo caracteristicas que vem conferindo
um importante destaque aos alimentos
em p6é (Vissoto et al., 2006), e o
achocolatado é um desses alimentos,
que encontram destaque nesse cenario.
Segundo Medeiros (2006) a principal
formulacdo desse produto, concentra-se
a base de cacau, acucar, aromatizantes e
outros ingredientes, que sdo
constituidos principalmente, para serem
consumidos com o acréscimo do leite,
na forma de bebida.

E possivel localizar no mercado,
outras formas

com as quais 0s

achocolatados podem ser apresentados,
como é o caso dos saborizados,
regulares, diet, light, onde, grande parte
¢ direcionada ao publico infantil e
adolescente. Entretanto, € percebido que
ndo ha restricdo somente a esse publico
quanto ao consumo dos achocolatados,
0 que faz com que, neste sentido, o
mesmo se apresente como um
importante meio de complementacao
alimentar de individuos que apresentem
certa debilidade alimentar (Medeiros,
2006).

Dentro desse contexto € possivel
encontrar os achocolatados organicos,
que devido a auséncia de estudos, nao
se pode definir, principalmente
sensorialmente, a sua diferenca para os
produtos considerados convencionais.

De acordo com Silva (2003), as poucas
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referéncias cientificas, ligadas ao estudo
sensorial de alimentos organicos, se
apresentam para 0s produtos de uma
forma geral.

No que se refere a obtencdo de
produtos de uma forma geral, os
consumidores apresentam, 0 que muitos
autores chamam de, questdes atitudinais
e comportamentais, onde, Cardello et al.
(2000), estudando esse comportamento
e baseando essas duas varidveis, traduz
as questdes atitudinais como sendo
aquelas, onde encontramos estudo mais
voltados para pontos afetivos, como a
preferéncia por determinados produtos,
por parte do consumidor, bem como a
aceitacdo por parte dos mesmos. Para 0s
autores a variavel comportamental esta
ligada as questbes como, medidas de
escolha, consumo do produto e compra.

Para Kotler (2000) em um
processo de aquisicao de servicos ou até
mesmo de produtos, muitos quesitos
devem ser levados em conta quando se
relaciona a decisdo de compra do
consumidor. A decisdo adotada, em
muitos  casos, estd  diretamente
associada a uma resposta, partindo de
um estimulo inicial. A disposicao final
de cada consumidor, dentre outras
caracteristicas, esta ligada

principalmente aos estimulos existentes

no mercado, como propagandas e
embalagens, por exemplo.

A partir da percep¢do, sobre a
existéncia de poucos trabalhos com
achocolatado, e principalmente
achocolatados organicos, essa pesquisa
propde apresentar a resposta de
consumidores aos atributos sensoriais
de diferentes marcas, bem como
intencdo de compra, a partir da
observacao das embalagens e preco dos
mesmos. A necessidade desse estudo, se
apresenta principalmente pelo fato de
ser um produto tido como um
importante meio de complementacao
alimentar, e que consequentemente esta

muito presente na mesa dos brasileiros.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Foram analisadas quatro
amostras de achocolatados em po
comercial, sendo um achocolatado
organico (A) e um light (B), e duas
marcas convencionais com  maior
representatividade no mercado
(amostras C e D), adquiridos em uma
rede de supermercados em Araras — SP

(Tabela 1).
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Tabela 1. Informagdo Nutricional das quatro marcas de achocolatado (para porcdes de

209).
Marcas
A B C D
Achocolatado Achocolatado Achocolatado  Achocolatado
Orgénico Light Convencional ~ Convencional
Valor energético
78 33 80 75
(kcal)
Gorduras totais () 0,7 0 0 0,6
Carboidratos (g) 17 7,2 19 17
Gorduras saturadas
0,3 0 0 0
(9)
Sodio (mg) 6,8 15 28 23

Fonte: Rétulos das marcas de achocolatados.

Analise sensorial dos
achocolatados
Os testes sensoriais foram

realizados no Laboratério de Analise
Sensorial da Universidade Federal de
SP. Os

preparados

Sdo Carlos, em Araras -

achocolatados foram
seguindo as recomendacdes contidas na
rotulagem de cada produto e misturado
desnatado,  utilizando
1000mL.  As

quantidades de achocolatados foram:

com leite

propor¢bes  para
achocolatado orgéanico (A): 100g, light
(B): 6259 e

convencionais (C e D):

para as
125g. As

amostras codificadas foram avaliadas

marcas

em cabines individuais, servidas, de

forma aleatdria e balanceadas, em copos

plasticos descartaveis de 50mL, sendo
que a quantidade de produto (amostra)
servido para julgador foi de 30 mL.

O grupo de julgadores foi
composto por 54% de julgadores do
46% do

masculino, com idades entre 17 a 28

sexo feminino e Sexo
anos, num total de 30 julgadores. Essa
diferenciacdo foi possivel devido a
indicacdes feitas no préprio
questionario, aplicado no teste sensorial.

Para os testes sensoriais utilizou-
se 0 teste de ordenacdo de diferenca
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS - ABNT, 1994).
Os provadores realizaram o teste de
ordenacdo quanto a cor marrom (1 =

mais claro e 4 = mais escuro), aroma
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adocicado (1 = menos intenso e 4= mais
intenso), sabor doce (1 = menos doce e
4 = mais doce) e corpo/textura (1 =
menos denso e 4 = mais denso).

Para o teste de ordenacdo de
preferénciados quatro achocolatados, foi
solicitado aos  julgadores  que
colocassem em ordem crescente as
amostras (1=menos gostou e 4= mais
gostou). Foi perguntado a intencdo de
compra dos  achocolatados na
embalagem, e posteriormente a intencéo
de compra dos julgadores com relacéo
aos achocolatados com os respectivos

precos.

Anélise estatistica
Os dados obtidos foram
analisados utilizando o0 teste de
Friedman, segundo a tabela de Newell e
MacFarlane (1987), para verificar se ha
ou nao diferenca significativa entre
amostras. Se a diferenca entre as somas
forem maiores ou iguais ao valor
tabelado, conclui-se  que  existe
diferenca significativa entre as amostras
ao nivel de significancia
correspondente. A diferenca critica
(nivel de significancia correspondente)
entre as amostras, neste estudo (4
amostras e 30 julgadores) deve ser de
26.
As letras minusculas

(apresentadas em tabela) acima dos

ndmeros obtidos por meio do somatério,
apresentam-se de forma diferente para
0s que mostram uma diferengca maior
igual a 26, sendo este considerado
significativo para a metodologia
adotada. Ou seja, quando a letra
mindsculas forem diferentes umas das
outras, significa que houve diferenca

significativa entre as amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Teste sensorial de ordenacéo
de diferenca

Nos resultados obtidos para o
atributo cor nos testes sensoriais dos
achocolatados em pd, verificou-se que
os achocolatados organico (A) e light
(B) tiveram diferenca significativa em
relacao aos achocolatados
convencionais (C e D), sendo as duas
mais claras e as duas ultimas as mais
escuras.

Quanto aos resultados obtidos
para o atributo aroma, verificou-se na
Tabela 2 maior somatdéria para a
amostra de achocolatado convencional
(C), o que pode ser explicado pela
presenca de alguns componentes
aromatizantes, possivelmente ausentes
nas demais amostras.

Quanto ao sabor dos
achocolatados, as amostras light (B), e
as convencionais (C e D) ndo se

diferiram significativamente entre si,
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resultado esse que se apresenta de forma
interessante, uma vez que o0 sabor de
determinado produto, se apresenta como
parte importante para sua aceitacdo
frente o consumidor, porém muitos
deixam de consumir alimentos mais
saudaveis, como o light por exemplo,
por conceberem se distanciar muito dos
convencionais, 0 que ndo Se mostrou

nesse estudo. Para Branddo e Fontes

(2009), muitos produtos devem se
direcionar para melhor valor, além de
aspectos como sabor e aparéncia,
aspectos como a dieta (light, por
exemplo). A amostra C foi a que obteve
maior somatério para este atributo,
segundo descricdo contida em sua
embalagem apresenta-se com maior teor
de sodio (Tabela 1), contudo néo

sentido pelo consumidor.

Tabela 2. Somatério dos testes de ordenacdo de diferenca, dos atributos dos

achocolatados em po.

Achocolatados

Atributos (Orggnico)
Aroma 63°
Cor 9’
Sabor 49°
Textura w

(Light) (Conve(ricional) (Conveacional)
89" 78%
60" 44°
87" 83"
72° 63"

Valores seguidos de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente (p>0,05).

Diferen¢a minima > 26.

Observou-se resultado
interessante também para a amostra A,
sendo que apresentou diferenca
significativa para as demais marcas em
relacio ao sabor, indicada como
obtendo menor teor de sodio (Tabela 1).

Observou-se que no atributo
textura, as amostras ndo diferiram
estatisticamente entre si a 5% de

significancia.

Teste sensorial de ordenacéo
de preferéncia e intencéo de compra

Os resultados de preferéncia dos
achocolatados apontaram que ndo houve
diferenca significativa em relacdo as
amostras quando estudados no quesito
preco, 0 que demonstra o interesse por
parte dos consumidores em relacdo aos
produtos independente da variancia
encontrada nos mesmos (Tabela 3).

Nesse aspecto encontram-se estudos que
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demonstram, como em Ferraz et al.
(2013), que existe um cenario promissor
para producéo de alimentos no sistema
organico, no entanto 0  autor
visualizabarreiras para 0 consumo,

quando se trata de custo e

disponibilidade no mercado, 0 que ndo
se mostrou nesse estudo, uma vez que,
ndo houve diferenca significativa entre

0s produtos com relacdo a variavel

preco.

Tabela 3. Somatério dos testes de ordenacdo de preferéncia para preco e embalagens

dos achocolatados em poé.

Marcas
Preferéncia do A C D
achocolatado (Orgénico) (Light) (Convencional) (Convencional)
Com prego 81° 73? 65°
Embalagem 94° 73% 61°

Valores seguidos de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente (p>0,05).

Diferen¢a minima > 26.

Nos testes de preferéncia dos
achocolatados apontados pelas
embalagens, verificou-se que a amostra
A apresentou melhor resposta por parte
dos consumidores, sendo que a
diferenca significativa foi observada
com relacdo a amostra D (Tabela 3).

O estudo procurou avaliar uma
relacio de preferéncia entre as
embalagens e os precos dos produtos, a
qual se mostrou de forma estavel, uma
vez que nao foi possivel encontrar uma
diferenca significativa com relacdo aos
precos dos mesmos, indicando assim
que ndo houve associacdo por parte do

consumidor e as marcas mais

conhecidas e de maior acesso no
mercado,observando ainda uma maior
preferéncia dos consumidores pela

embalagem do produto organico.

CONCLUSOES

- Observou-se maior intensidade do
aroma na amostra C (convencional).

- Quanto a cor, observou-se a formacéo
de dois grupos, considerados mais
claros (A e B, achocolatado organico e
light, respectivamente) e dois mais
escuros (C e D, achocolatados
convencionais).

- A amostra C (Convencional)

apresentou maior indice para o sabor.Ja
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a amostra A diferiu significativamente
entre as amostras.

- Quanto ao teste de ordenacdo de
preferéncia direcionado ao prego, nao
foi observada diferenga significativa
entre as amostras.

- Para o0s testes de preferéncia dos
achocolatados com  relacdo  as
embalagens, a amostra A (organico) foi
a mais preferida.

- Observou-se resposta interessante do
consumidor frente a um produto pouco

convencional (achocolatado organico).
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