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1 INTRODUCAO

Os chocolates com waffer possuem uma combinacdo do chocolate com
waffer crocante. Normalmente embalado individualmente dentro de uma caixa
contendo até vinte unidades. Segundo a ANVISA, o chocolate € o produto preparado
com cacau obtido por processo tecnoldgico adequado e acUcar, podendo conter
outras substancias alimenticias aprovadas. No caso da combinacdo do chocolate
com waffer, sua classificacdo é chocolate cobertura, produto preparado com menor
propor¢cdo de acgUcar e maior proporcdo de manteiga de cacau, empregado no
revestimento de bombons e outros produtos, de confeitaria.

A avaliacdo sensorial baseia-se em técnicas que sdo fundamentais na
percepcao psicoldgica e fisiologica, ou seja, a andlise sensorial nada mais é que
uma analise realizada em um determinado alimento utilizando os cincos sentidos:
visao, olfato, tato, paladar e audi¢do. (DUTCOSKY)

Os Testes Afetivos séo utilizados para medir a opinido de um grande
namero de consumidores com respeito as suas preferéncias, gostos e opinides.
Nestes testes os julgadores ndo precisam ser treinados. (DUTCOSKY)

Basicamente, os testes afetivos podem ser classificados em duas
categorias: de preferéncia, onde o julgador avalia 0 quanto um consumidor gosta ou
desgosta de um determinado produto, e de aceitacdo onde o julgador determina a
preferéncia que o consumidor tem sobre um produto em relagcdo a outro.
(DUTCOSKY)

O teste de comparacdo pareada foi utilizado, pois tem como objetivo
determinar uma diferenca ou estabelecer uma preferéncia entre duas amostras. Ele
é baseado no simples ato de fazer uma escolha entre alternativas. E utilizado em
controle de qualidade para garantir que as amostras ou lotes de producbes
diferentes sejam semelhantes; para determinar a substituicdo de ingredientes, a
mudanca no processamento, a selecdo de nova fonte de matéria prima, dentre
outros. (GULARTE).

Além disso, este teste tem como vantagem nao provocar fadiga sensorial
no painel de julgadores e a possibilidade de ser aplicado nas formas bilateral
(avaliacéo da diferenca) e unilateral (identificagéo da diferenca). (SANCHO)

Os chocolates waffers de marcas diferentes geralmente apresentam
diferencas em sua preferéncia, devido & composicdo de cada produto e também ao
reconhecimento da marca no mercado, 0 que interfere na escolha do consumidor.

O objetivo deste trabalho foi avaliar se existe diferenca sensorial significativa,
com relagéo a preferéncia de chocolates waffers de diferentes marcas aplicando o
teste de comparacao pareada na forma bilateral.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
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O teste de preferéncia foi realizado com estudantes universitarios e
funcionéarios publicos de ambos o0s sexos no Laboratorio de Andlise Sensorial em
cabines com luz branca. Foi apresentado um par de amostras 3,75 gramas (metade)
em recipientes de porcelana branca e codificados com trés digitos aleatorios para 40
julgadores nao-treinados.

Foram utilizadas 40 amostras de cada uma das duas diferentes marcas
de chocolate waffer, totalizando 80 amostras para a elaboracdo da analise de
preferéncia.

Na Tab. 1 esta apresentada a lista de ingredientes dos chocolates waffers
de duas diferentes marcas.

Tabela 1: Ingredientes das distintas marcas dos chocolates waffers

Marca Ingredientes

Acucar, farinha de trigo enriqguecida com ferro e acido
félico, gordura vegetal, massa de cacau, manteiga de
cacau, cacau em po, farinha de soja, soro de leite em po,

A amendoim, sal, amido de milho, leite em p6 integral, gema
de ovo, 6leo de soja, castanha de caju, leite em poé
desnatado, farinha de arroz, gordura de manteiga
desidratada, extrato de malte, emulsificantes, lecitina de
soja e pouglicerol, polirricinoleato, fermento quimico,
bicarbonato de sédio e aromatizante. Contém gluten.

Acgucar, gordura vegetal, cacau, farinha de trigo
enriquecida com ferro e 4cido félico, soro de leite em po,

B amendoim, farinha de soja, leite em p6 integral, castanha
de caju, sal, amido, emulsificante lecitina de soja, fermento
guimico bicarbonato de so6dio e aromatizante. Contém
Glaten.

Na Fig. 1 esta apresentada a ficha de avaliacdo utilizada na analise
sensorial com o teste de preferéncia através de escolha simples.

Nome: Data:

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas,
circule a amostra de sua preferéncia.

254 725

Comentarios:

Figura 1: Ficha de Avaliacao utilizada na analise sensorial de chocolates waffers.

Para avaliar a preferéncia das amostras A e B foi utilizado o teste de
preferéncia por comparagdo pareada, onde na ficha de avaliagdo o julgador é
instruido a provar a amostra e marcar a de sua preferéncia (aspecto global).

Para a andlise dos resultados, utilizou-se a Tabela de significancia para o
teste de comparacao pareada ao nivel de 5% (Teste Bilateral). (GULARTE)
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a aplicacdo do teste de preferéncia por comparacao pareada obteve-
se 0 numero de julgamentos totais (NJT) de 40, o numero de julgamentos
selecionados (NJS) de 28 e o numero tabelado foi de 27, apresentando diferenca
significativa entre as amostras. Na figura 2 est4d apresentado o gréfico com a
distribuicdo do teste bicaudal aplicado na avaliacdo de preferéncia pelo teste de
comparacao pareada.

12 27 28
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Figura 2. Distribuicdo bicaudal para a preferéncia pelo teste de comparacgéo pareada.

Os dados apresentaram que a amostra A obteve 70% de preferéncia,
engquanto, que a amostra B obteve 30%. Este resultado pode ser explicado pelos
comentarios realizados por alguns consumidores, onde a amostra da marca A era
mais macia e de sabor caracteristico a chocolate, ndo sendo um sabor téo artificial
como a da marca B.

4 CONCLUSAO

Com a aplicacdo do teste de preferéncia por comparacdo pareada
constatou-se que ha diferenca sensorial significativa, com relagdo a preferéncia de
chocolates waffers de diferentes marcas diferenca. Sendo a marca A, de maior
preferéncia pelos julgadores.
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