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1 INTRODUCAO

O consumo de bebidas lacteas fermentadas vem crescendo no Brasil,
estudos apontam que este mercado chega a quase 50 % do segmento e 0 maior
volume de consumo desta bebida é realizado durante o café da manha. As bebidas
lacteas aparecem na 4 2 posicao, com 12 % do volume total de consumo diario de
liquidos néo alcodlicos (FIB, 2011).

A qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais: nutricional,
sensorial e microbiolégico. Dentre estes, 0 aspecto de qualidade sensorial é 0 mais
intimamente relacionado a escolha do produto alimenticio pelo consumidor
(DUTCOSKY, 2007). Atualmente, ao lancar um novo produto no mercado, a
industria procura por um espaco na dieta dos consumidores, neste conjunto, a
intencdo de abertura do mercado para novos produtos, busca a substituicdo de
produtos que estdo estabelecidos. Por isso, a qualidade sensorial do produto é
fundamental, pois a satisfacdo sensorial proporcionada pelo alimento € decisiva para
a compra pelo consumidor, que em todo momento realiza decisdes de escolha de
um produto em detrimento de outro (OLIVEIRA, 2009).

Problemas de saude como obesidade, diabetes, hipertensdo ou mesmo
preocupacdes com a estética corporal tém estimulado a pesquisa e o0
desenvolvimento de produtos com reduzido valor calorico. Ramo em crescente
expansao, devido ao interesse dos consumidores por produtos mais saudaveis e
inovadores, e que sejam seguros e de pratica utilizacdo, que podem ser indicados
para dietas restritivas a gordura, sal, aclcar ou algum outro componente, ou para
manter habitos alimentares saudaveis. De acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2003), alimentos light sdo aqueles que apresentam
reducdo minima de 25% do teor de qualguer um dos constituintes inclusos na
categoria dos alimentos dietéticos.

No desenvolvimento de um produto light aléem da reducdo do valor calorico,
deve-se objetivar a obtencdo de um produto saboroso, e que seja muito semelhante
ao produto original. No entanto, em geral a substituicdo de ingredientes para reduzir
o teor calorico pode resultar em um produto que nao se assemelha ao tradicional.

Através da andlise sensorial pode-se determinar a aceitabilidade e a
qualidade dos alimentos, com o auxilio dos 6rgaos humanos dos sentidos. Os testes
sensoriais podem ser realizados nas etapas de desenvolvimento de novos produtos,
escolha da matéria-prima, processamento e avaliagcdo do produto final (GULARTE,
2009).

De acordo com a ABNT-NBR 12994 (1993), os métodos de analise sensorial
sao classificados como, métodos discriminativos, descritivos e subjetivos. O método
discriminativo estabelece diferenciacdo qualitativa e/ou quantitativa entre as
amostra, neste encontram-se os testes de diferenca e de sensibilidade.
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Dentre os testes de diferenca tem-se o teste Duo-Trio que apresenta como
vantagens o menor numero de avaliagGes, simplicidade de aplicacdo e pode ser
utilizada aos produtos de sabor forte, porém tem a desvantagem de, ndo identificar a
intensidade do atributo. Ele objetiva determinar se existe diferenca sensorial entre
uma dada amostra e um padréo, especialmente quando o julgador desconhece as
caracteristicas das duas amostras (GULARTE, 2009).

Bebidas lacteas nas versdes light e tradicional podem apresentar diferencas
nas percepcdes dos consumidores, por isso, 0 presente trabalho objetivou verificar
se os julgadores percebem a diferenca entre bebida lactea tradicional e bebida
lactea light, sabor morango através do teste sensorial Duo-trio.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As analises sensoriais foram realizadas no laboratério de Analise Sensorial do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas. Os testes foram realizados em cabines com controle de luz
vermelha, os julgadores foram estudantes universitarios, de ambos 0s sexos.

2.1 Material

Foram utilizadas para as analises, bebida lactea Tradicional e bebida lactea
Light ambas da mesma marca e de sabor morango, adquiridas em mercado local
(Pelotas-RS). As amostras foram servidas em copos descartaveis contendo 15 mL
em temperatura de refrigeracao (4°C).

2.2. Teste Duo-Trio

O teste Duo-trio foi aplicado a 15 julgadores com experiéncia sensorial, cada
julgador realizou quatro repeticoes de cada avaliacdo. No teste foram apresentadas
trés amostras de bebida lactea sabor morango aos julgadores, sendo uma das
amostras padréo (bebida lactea Tradicional e Light), codificada com a letra “P” (Fig.
1), e outras duas, uma igual ao padréo, e a outra diferente, duas com codificacéo
numeérica de trés digitos aleatorios.

Os julgadores foram orientados a identificar qual das duas amostras
codificadas era igual a padrao.

Para a analise dos resultados utilizou-se o Teste Estatistico de Distribuicdo
Bicaudal, com a probabilidade de acertos de 50% ao nivel de significancia de 5 %
(GULARTE, 2009). A média foi calculada com o numero de acertos corretos em
cada repeticédo, dividido pelo nimero de julgadores.

TESTE DUO-TRIO
Nome: Data:_ [/ |/

InstrucBes: Vocé estd recebendo uma amostra padréo (P) e duas amostras codificadas. Prove
da esquerda para a direita e faga um circulo na amostra idéntica a padréo.

REPETICOES CODIGO DAS AMOSTRAS
1 278 935
2 278 935
3 278 935
4 278 935
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Figura 1- Ficha de avaliacdo sensorial para o teste duo-trio.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No teste duo-trio realizado o numero de julgamentos totais (NJT) foi 60 e o
namero de julgamentos corretos (NJC) foi de 45, sendo este o numero de julgadores
que identificaram a amostra igual a padréo.

De acordo com a Tabela de Significancia para o Teste Duo-trio 0 numero
minimo de julgamentos corretos necessarios para estabelecer diferenca significativa
deveria ser de 37 acertos. Portanto, observa-se que ha diferenca significativa entre
as amostras testadas de bebida lactea tradicional e light da mesma marca. A bebida
lactea tradicional foi a amostra que mais vezes foi identificadas como diferente entre
os julgadores.

A diferenca na palatabilidade evidencia que a industria precisa melhorar as
formulacdes de bebidas fermentadas light.

Na Fig. 2 estdo apresentadas as médias dos julgamentos do teste Duo-trio
aplicado entre bebida lactea na versao light e tradicional de sabor morango.

1,8

1,6

light tradicional

Figura 2- Médias dos julgamentos do teste Duo-trio de bebida lactea light e tradicional sabor
morango.

Os consumidores procuram por um produto light que se assemelha a versao
da bebida lactea fermentada tradicional. Neste contexto a competicdo de um produto
light versus um tradicional procura atender uma demanda de consumo e, a busca
por alimentos saudaveis, mesmo que os produtos do segmento light sejam mais
caros que os similares tradicionais. Os consumidores optam por pagar mais, por ser
um produto diferenciado e por oferecer beneficios a saude (CAMARGO; HERSEN,
2010).

Portanto, a industria que produz este produto precisa melhorar sua linha de
produtos light, para diminuir a diferenca de percepcéo entre os consumidores.

Resultados similares aos do presente estudo foram encontrados por Correia
et al., (2010), ao avaliarem a qualidade sensorial e fisico-quimica de diferentes
marcas de bebidas lacteas achocolatadas ndo fermentadas, verificaram diferenca
sensorial perceptivel entre a bebida achocolatada tradicional e a light.
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, as bebidas lacteas nas versdes
tradicional e light avaliadas de sabor morango foram diferentemente percebidas
pelos consumidores. O que evidencia que a industria ainda necessita rever suas
formulacbes se deseja atingir os consumidores que procuram por produtos light
sensorialmente proximos a formulacéao tradicional.
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