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1 INTRODUCAO

logurte € o produto obtido por fermentacéo latica, mediante a acédo da cultura
de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckkii ssp. Bulgaricus. Os
microrganismos produtores da fermentagdo lactica devem ser viaveis e estar
presentes no produto final em quantidade minima de 107 colbnias por grama ou
milimetro. Este é um produto rico em proteinas de facil digestdo que melhora a
absorcdo de célcio, fésforo e ferro, aumenta os movimentos peristalticos, além de
contribuir para a melhora da flora intestinal. Devido ao seu alto valor nutritivo,
caracteristicas dietéticas, sabor e aspecto agradavel podem ser consumidos como
sobremesa ou mesmo complementando refeigdes ligeiras (ORDONEZ et al, 2005).

Nos ultimos 20 anos, a fabricacdo de iogurte no Brasil cresceu de maneira
consideravel e hoje j4 se verifica um crescimento notavel quando comparado a
producdo de outros paises. Essa ampliacdo de mercado e consumo deu-se, em
parte, a colocacao de sabores no produto (PENNA, 1997).

Na pratica as frutas utilizadas sdo muito variadas e refletem os gostos dos
consumidores desde os classicos iogurtes de morango e de banana até os mais
exoticos de maracuja e frutas silvestres, entre outros (ORDONEZ, 2005).

Para diversificar e atender as preferéncias do consumidor, a industria de
iogurtes esta utilizando mais um sabor, o de limdo. O limoeiro € uma frutifera
rentavel e os frutos tém ampla aceitacdo no mercado, pois podem ser usados em
alimentos, farmacos e refrigerantes. O limdo é considerado fonte de vitamina C, e
contém acido félico, niacina e piridoxina (SINCLAIR, 1984).

Entre os métodos sensoriais disponiveis para se medir a aceitacdo dos
consumidores com relacdo a um ou mais atributos, a escala hedoénica estruturada de
nove pontos é provavelmente o método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade
e validade de seus resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos
consumidores (STONE, 1993). E para testar a aceitacdo de um novo produto no
mercado, a industria coloca a venda com uma versao de edigéo limitada.

Sendo assim, o iogurte sabor tortinha de limao de edicdo limitada € uma boa
opcao de consumo com grande aceitacdo. Diante deste fato, objetivou-se com esta
pesquisa avaliar sensorialmente a impressao global deste iogurte através do teste
de aceitacdo e assim, verificar seu potencial de comercializacéo.

2 MATERIAL E METODOS

A amostra de iogurte sabor tortinha de limao com edicéo limitada foi adquirida
no comercio da cidade de Pelotas-RS e a avaliacdo de aceitagdo sensorial foi
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realizada no laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos do curso de Bacharelado
em Quimica de Alimentos.

O teste foi realizado em cabines individuais iluminadas com luz branca,
avaliado por 60 consumidores. Cada consumidor recebeu uma ficha contendo uma
escala hedonica estruturada de 9 pontos, variando de gostei extremamente (9) a
desgostei extremamente (1), como apresentado na Fig. 1 (GULARTE, 2009). A
avaliacao foi realizada no turno da manha entre 10h e 11h30min.

Todas as amostras foram servidas em copos brancos descartaveis com
capacidade de 50 mL, devidamente codificados com numeros aleatorios de trés
digitos. Os consumidores receberam 15 mL de amostra a temperatura de 5°C.

Teste de aceitacio

Mome: Data:

Porfavor, avalie 8 amostra abaixo utilizando a escala para descrever o quanto vocé gostou
ou desgostou do produto. Marque a posicio da escala que melhor reflita seu julgamento.

Codigo da amaostra: 378

{ ) Gostei extrermamente

{ ) Gostei muito

{ ) Gostei moderadamente

{ ) Gostei ligeiramente

{ YIndiferente

{ YDesgosteiligeiramente

{ ) Desgostei moderadamente
{ ) Desgostei muito

{ ) Desgostei extremamente

Comentarios:

Figura 1: Ficha do Teste de Aceitacdo com a escala heddnica estruturada de nove pontos.

A andlise estatistica foi através do teste de frequéncia realizado pelo software
do programa Statistica 6.0. Além do indice de Aceitacdo calculado por regra de trés
simples, onde 9 era a média maxima, sendo 100% e a média dos julgamentos era
calculada em relacdo ao maximo da escala.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise de frequéncia obtidos da andlise sensorial com o
Teste de Aceitacdo através da escala hedonica de 9 pontos podem ser verificados
na Fig. 2.
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Figura 2: Frequéncia do grau de aceitacdo com escala hedénica do iogurte sabor tortinha de lim&o.

Observando a Fig. 2, verificou-se que a maioria dos provadores optou pelos
termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”, com 23,3% e 48,3%
respectivamente.

O indice de aceitacdo obtido através da avaliacdo dos consumidores foi de
83,3%. Segundo Penha et. al. (2009), para ser considerada aceitavel qualquer
amostra analisada é necessario que se obtenham resultados com no minimo 70%
de aprovagao.

No estudo conduzido por Abreu, Macédo e Sisnando (2011), em que foi
avaliada a aceitacdo sensorial de bebida lactea fermentada sabor maracuja, no qual
obtiveram um indice de aceitacdo de 86,66%. Estes dados coincidem com o
presente estudo.

Em outro estudo semelhante, Menezes et al. (2001) ao avaliar a
aceitabilidade de iogurte de abacate com diferentes propor¢cdes deste em relacdo a
cor, sabor, textura, aparéncia e impressao global, observaram uma boa
aceitabilidade, e os resultados situaram-se entre os termos “gostei moderadamente”
e “gostei ligeiramente” na escala heddnica de 9 pontos e seu indice de aceitagao
para a impressao global com a formulagdo com 15% de abacate foi de 75,22%.

Ja Oliveira (2008) ao avaliar a aceitabilidade de iogurte de araticum (fruta
tipica do Cerrado brasileiro) em diferentes propor¢cdes, também obteve um bom
indice de aceitacdo, sendo que os resultados obtidos situaram-se na escala
heddnica de 9 pontos entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. O indice
de aceitacao obtido foi de 77,7% para o iogurte com 12,5% de polpa de araticum.

4 CONCLUSAO

Com este estudo pode-se concluir que o iogurte sabor tortinha de limdo com
edicdo limitada teve uma boa aceitabilidade, apresentando uma aprovacdo maior
que 70% pelos consumidores, podendo ser efetivamente colocado a venda no
comeércio. E ainda, a utilizacdo de sabores ndo comumente encontrados em iogurtes

tem uma boa aceitabilidade perante os consumidores.
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