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1 INTRODUCAO

A qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais: nutricional,
sensorial e microbioldgico. Dentre estes, 0 aspecto de qualidade sensorial € 0 mais
intimamente relacionado a escolha do produto alimenticio pelo consumidor
(Dutcosky, 2007).

Com o crescimento do excesso de peso e 0 aumento de doencgas cronico-
degenerativas na populacédo e a cultura pelo corpo cada vez mais magro, 0 mercado
de produtos alimenticios tem investido mais em produtos light, que sdo aqueles que
apresentam a reducdo de qualquer um de seus componentes, tendo como
referéncia o produto do mesmo tipo. Os consumidores atualmente estdo procurando
produtos mais saudaveis e inovadores, e que sejam seguros e de pratica utilizacéo,
dai o0 aumento da procura por este produto, indicado para quem precisa manter
dietas restritivas a gordura, sal, aclcar ou algum outro componente, ou esta
preocupado com a estética e em manter habitos alimentares saudaveis.

Para desenvolver um produto light, é preciso ter em mente que o consumidor
busca um produto saboroso e com reduzido teor cal6rico, e que seja muito
semelhante ao produto original.

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

A andlise sensorial é efetuada de maneira cientifica através de testes
sensoriais que sdo aplicados para atingir o consumidor. A qualidade sensorial ndo &
uma caracteristica propria do alimento, mas sim o resultado da interacdo deste
alimento e do homem. E uma resposta individual, que varia de pessoa para pessoa,
em funcdo das experiéncias, de expectativa, do grupo étnico e de preferéncias
individuais (Gularte, 2009).

Segundo a ABNT-NBR 12994, de Julho de 1993, os métodos de analise
sensorial sdo classificados como, Métodos Discriminativos, Descritivos e Subjetivos.
O meétodo Discriminativo estabelece diferenciacdo qualitativa e/ou quantitativa entre
as amostra, neste encontram-se os testes de diferenca e de sensibilidade. Os
Métodos Descritivos descrevem qualitativamente e quantitativamente as amostras e
0os Métodos Subjetivos expressam a opinido pessoal do julgador.

O teste Duo-Trio apresenta como vantagens o menor numero de avaliagdes,
simplicidade de aplicacdo e pode ser com produtos de sabor forte, e como
desvantagem, ndo identifica a intensidade do atributo. Ele objetiva determinar se
existe diferenca sensorial entre uma dada amostra e um padrdo, especialmente
quando as duas amostras tém suas caracteristicas desconhecidas pelo julgador. O
namero de julgadores deve ser no minimo de sete julgadores especialistas ou no
minimo de quinze julgadores selecionados (GULARTE, 2009).
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O teste de preferéncia pode ser considerado como uma das mais importantes
etapas da analise sensorial. Expressa o julgamento por parte do consumidor sobre a
qualidade do produto e pode ser afetada por varios fatores como, psicolégicos,
nutricionais, econémicos, sexo, idade, religido, etc. (GULARTE, 2009).

O presente trabalho objetivou verificar se os julgadores percebem diferenca
significativa entre as Maioneses Tradicional e Light e avaliar a preferéncia do
consumir em relacao aos dois produtos.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As analises foram realizadas no laboratorio de Andlise Sensorial do
departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Os
testes foram realizados com estudantes universitarios, professores e funcionarios,
de ambos 0s sexos.

2.1 Material

Foram utilizadas maionese Tradicional e maionese Light ambas da mesma
marca encontradas em mercado local e como veiculo foi utilizado pdo de sanduiche
de leite.

2.2 Testes sensoriais
No presente trabalho utilizou-se o Teste Duo-Trio, como método de diferenca
e o0 Teste Pareado Preferéncia, como método de preferéncia.

2.2.1 Teste Duo-Trio

O teste Duo-trio foi aplicado a 13 julgadores, cada julgador realizou 3
repeticbes de cada avaliacdo. No teste foram apresentadas trés amostras de pao
com maionese aos julgadores, sendo uma das amostras padrdo (maionese
tradicional), codificada com a letra “P”. E outras duas, uma igual a padrdo, e a outra
diferente (maionese light), ambas com codificacdo numérica de trés digitos.

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

Para a analise dos resultados utilizou-se o Teste Estatistico de Distribuicao
Binomial, com a probabilidade de acertos de 50% ao nivel de significancia de 1 %
(p<0,01) (Gularte, 2009).

2.2.2 Teste Pareado de Preferéncia

O teste Pareado de Preferéncia foi aplicado para 60 julgadores. No teste
foram apresentadas duas amostras de pdo com maionese, aos julgadores, onde
uma destas amostras era com maionese tradicional e a outra com maionese light.
Foi pedido aos julgadores que marcasse qual das duas amostras foi a preferida.

Para a andlise estatistica dos dados utilizou-se a Tabela de Significancia para
o Teste Bicaudal, Pareado Preferéncia ao nivel de significancia de 1% (Dutcosky,
2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

No Teste Duo-Trio foram realizados 39 julgamentos dos quais em 26 0s
julgadores acertaram qual amostra era igual a amostra padrao.
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De acordo com a Tabela de Significancia para o Teste Duo-trio 0 numero
minimo de julgamentos corretos necessario para estabelecer diferenca significativa
em nivel de probabilidade de 1% era de 28 acertos. Portanto, observa-se que nao ha
diferenca significativa a um nivel de 1% entre as amostras de maionese testadas.

No Teste Pareado de Preferéncia dos 60 julgamentos realizados, em 37
julgamentos a amostra de maionese tradicional foi a preferida e em 23 julgamentos a
maionese light foi preferida.

De acordo com a Tabela de Significancia para o Teste Bicaudal, Pareado
Preferéncia, para 60 julgadores era necessario a preferéncia de 41 pessoas por uma
das amostras para atingir um nivel de 1% de significancia. Como néo se obteve este
namero de julgamentos, conclui-se que os julgadores ndo encontraram diferenca
significativa entre as amostras de maionese tradicional e light, indicando nao haver
estatisticamente uma amostra preferida.

Gréfico 1: Preferéncia dos julgadores

Os dados obtidos demonstram estatisticamente que n&o existe diferenca
sensorial percebida entre o produto tradicional e o light de mesmo fabricante,
indicando melhoras em suas formulagcbes a ponto de ndo serem percebidas
diferencas quando comparadas. Esta indiferenca na palatabilidade demonstra que
as industrias estdo conseguindo atingir seu objetivo, desenvolvendo um produto light
semelhante ao produto tradicional, favorecendo assim a aceitabilidade do produto
pelo consumidor.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos e com a Tabela de SignificAncia para o
Teste Duo-Trio, observou-se que ndo ha diferenca significativa a um nivel de
probabilidade de 1% entre as amostras de maionese testadas.

Os julgadores nao encontraram diferenca significativa entre as amostras de
maionese tradicional e light, indicando ndo haver estatisticamente uma amostra
preferida. As maioneses testadas obtiveram resultados muito proximos, mostrando-
se bem aceitas pelo consumidor.

O sucesso de um alimento light no mercado é totalmente dependente da
proximidade da versao tradicional, e esta proximidade dos resultados demonstra
uma boa aceitacdo do produto testado, atingindo assim o objetivo de fornecer um
produto com reduzido teor calérico e com sabor proprio bem proximo ao da versao
tradicional.
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