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Achocolatados em pó são consumidos diluídos em leite por adultos e crianças, e pode ser 
adoçada com sacarose ou edulcorantes. O objetivo do projeto foi determinar a aceitação, o 
perfil descritivo e tempo-intensidade de leite com achocolatados em pó comerciais, adoçados 
com sacarose e nas versões light, diet à 6oC. Para a aceitação foi aplicado teste afetivo com 
120 consumidores representativos do público alvo usando escala hedônica não estruturada de 
9 cm. Os dados da aceitação foram analisados por ANOVA, Teste de Tukey e Mapa de 
Preferência Interno. As amostras adoçadas com sacarose e uma adoçada com aspartame 
apresentaram maior aceitação em relação as demais. Para traçar o perfil sensorial foi aplicada 
Análise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizou-se equipe selecionada e treinada de 10 
provadores e os dados, para traçar o perfil tempo-intensidade (TI), foram coletados através do 
programa SCDTI, utilizando os mesmo provadores da ADQ. Os dados da ADQ e tempo-
intensidade foram analisados por ANOVA, Teste Tukey e Análise de Componentes Principais. 
Os atributos avaliados na ADQ foram cor marrom, brilho, homogeneidade, aromas: doce, 
baunilha, leite, chocolate, caramelo e erva, sabor baunilha, chocolate, caramelo, erva, leite, 
residual doce e amargo, adstringência, gosto amargo e doce, corpo e arenosidade. Foram 
analisados os perfis tempo-intensidade de doçura, amargor e sabor chocolate. 
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