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INTRODUGAO:

A conscientizagcdo do consumidor sobre uma alimentagdo saudavel tem levado a um aumento
no consumo de alimentos modificados, incluindo alimentos de baixa caloria, especialmente produtos
com substituicdo do agucar por adogantes (Dutra e Bolini 2013). Os produtos lacteos, incluindo
sorvetes, ocupam grande parte do mercado mundial de alimentos modificados (Ozer e Kirmaci 2010),
e tém sido amplamente estudados, criando uma categoria de produtos especificos para consumidores
que precisam ou desejam consumir alimentos de baixa caloria, com redugdo ou substituigdo total de
sacarose (Medeiros et al., 2022).

Sorvetes sao alimentos muito consumidos e apreciados em todo mundo, sendo produzidos com
diferentes sabores. Associando-se esta informacao com o fato de atualmente o Brasil ser o primeiro
produtor e o segundo consumidor mundial de café, o presente projeto propde a elaboracéo de sorvete
de café com substituicdo total ou parcial da sacarose por adogante estévia com diferentes
concentracgdes de rebaudiosideo A. Considerando a relevancia da aceitacido de sorvetes e produtos de
café por parte de consumidores, o estudo sensorial de amostras de sorvete de café de baixa caloria,
torna-se de fundamental importdncia. O método “Temporal Dominance Sensation” (TDS) ou
dominancia da sensagdo em fungao do tempo durante o consumo de alimentos (De Medeiros, Tavares
& Bolini, 2021) podera ser particularmente elucidativo para comparacédo das amostras produzidas, uma
vez que com a aplicagdo do mesmo sao obtidos resultados de qual a sensacéo é dominante durante o
consumo e comparando-se os resultados em relacdo as amostras produzidas, podera ser encontrado
importante resultado. O método afetivo de aceitacdo também é de extrema importadncia para

verificagdo de quanto consumidores gostam ou ndo de um novo produto.
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O desenvolvimento do projeto podera trazer informagdes importantes e inéditas para a pesquisa
cientifica nas areas relativas ao estudo. Portanto, considerando a alta aceitacdo dos consumidores em
relacdo ao café e ao sorvete o presente projeto apresenta trés importantes etapas:

1) — Elaboracao de sorvetes de café com substitui¢cdo parcial e total da sacarose, por adogante
estévia com diferentes niveis de rebaudiosideo A;

2) Determinar a aceitacdo e a dominancia temporal das sensagdes durante o consumo das seis
amostras de sorvete de café produzidas;

3) Comparar as respostas dadas pelos participantes da pesquisa que apresentaram a sindrome
respiratéria aguda causada por Covid 19 e aqueles que ndo apresentaram, em relagdo as seis

amostras elaboradas de sorvetes de café.

METODOLOGIA:

Foram elaboradas seis formulacdes de sorvete de café, sendo: 1) 100% de sacarose; 2) estévia
com rebaudiosideo A 60%; 3) estévia com rebaudiosideo A 95%; 4) Sucralose; 5) estévia com
rebaudiosideo D; e 6) Acessulfame, sendo todos em mesma dogura equivalente ao produto em dogura
ideal (15%), preparadas em sorveteira de bancada no Laboratério de Ciéncia Sensorial e Estudos de
Consumidor de acordo com formulagdo basica desenvolvida (PERES et al., 2018). Os testes
sensoriais foram todos realizados em cabines individuais laboratoriais a 22 + 2° C, com pressao
positiva para eliminacao de volateis para fora do laboratério pelas portas com a abertura para o lado de
fora.

Com 240 pessoas recrutadas para participarem das analises TDS e aceitacdo das seis
amostras de sorvetes de café elaboradas, 120 participantes somente realizaram o teste “Temporal
Dominance Sensation”, formando um grupo de participantes da pesquisa, e 120 realizaram os testes
de aceitagdo, que também inclui um questionario CATA. Esse questionario corresponde a uma unica

questdo, com aproximadamente 20 alternativas que descrevem as amostras.

ANALISE TDS (Temporal Dominance Sensation)

A analise sensorial dindmica ocorre por meio da aplicagdo do teste Temporal Dominance of
Sensations — TDS (PINEAU et al., 2009). Com a aplicacdao do método TDS, havera oito descritores
sensoriais do sorvete, definidos como aqueles que melhor caracterizam o produto (café, cremoso,
doce, amargo, derretimento, lacteo, dogura residual e amargo residual (Augusto et al., 2019) ou
nenhuma das opcdes anteriores.

A avaliagdo sensorial por TDS ocorrera no momento da degustacdo das amostras de sorvete
que ocorrera em cabines individuais computadorizadas utilizando o Fizz Sensory Software. O teste
ocorre por blocos completos balanceados, em que todos os atributos s&o apresentados
simultaneamente na tela do computador em ordem diferente, seguindo o Williams’' Latins square

design, para cada participante de pesquisa.
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O participante da pesquisa recebe as seis amostras, de forma monadica, em embalagens
individuais na quantidade de 8 g. Em seguida, é orientado a colocar a amostra na boca e clicar no
botao “Iniciar’ na tela do computador para comegar a avaliagao. O teste comecga apds o participante da
pesquisa ingerir a primeira amostra e tera duracdo de 180 segundos. Durante a avaliagdo, o
participante de pesquisa deve selecionar o termo descritor considerado dominante, entre as opgoes.
Quando a percepg¢ao dominante mudar, o participante de pesquisa deve clicar em outra que melhor
descreva sua sensacdo em relagdo a amostra, deste modo o participante de pesquisa usa o tempo
para clicar em qualquer opgao sem restricdo de frequéncia (PINEAU et al., 2009).

Os dados do TDS sao representados por curvas de taxa de dominancia mostrando de cada
produto a porcentagem de participantes da pesquisa que selecionaram o atributo como dominante ao
longo do tempo. Um descritor sensorial € considerado dominante quando estiver acima do nivel de
significancia. E considerado também o “nivel ao acaso”, onde refere-se a taxa de dominancia quando

um determinado descritor pode ter sido selecionado ao acaso (Medeiros et al., 2021).

TESTE DE ACEITAGAO

Os testes de aceitagdo sao aplicados com utilizagao de escala hedénica linear de 9 cm (Stone
etal., 2012).

A aceitacdo das amostras de sorvetes de café é avaliada conforme o teste de aceitacao
(LAWLESS; HEYMANN, 2013), que analisa a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global. O
teste utiliza uma escala linear ndo estruturada de 9 cm ancoradas nos extremos a esquerda e a direita
com os termos “desgostei extremamente” e “gostei extremamente”, respectivamente.

As amostras sado apresentadas aos provadores de forma monadica sequencial e o
delineamento experimental utilizando blocos completos balanceados, sendo a coleta dos dados por
meio do programa Fizz Sensory Software da BIOSYSTEMES, France.

Os resultados do teste de aceitacdo sido analisados por ANOVA, usando dois fatores
(consumidor e amostra), teste de média de Tukey (P<0,05) e mapa interno de preferéncia (Medeiros et
al. 2022)

TESTE CATA (Check-All-That-Apply)

O questionario check-all-that-apply (CATA) consiste em uma lista de descritores sensoriais, que
séo gerados por um grupo de estudo de sorvete no LCSEC.

Os consumidores sao convidados a selecionar todos os termos que eles considerarem
necessarios para descrever as caracteristicas sensoriais das amostras. Para tanto, é utilizada uma
lista de termos descritores organizada de forma balanceada de acordo com recomendacdes
metodoldgicas (ARES et al., 2014).

A analise do resultado ocorre pela frequéncia de mencao para cada termo da questao CATA
determinada pela contagem do numero de consumidores que usou esse termo para descrever cada

amostra. Com o intuito de avaliar se a questdo da CATA sera capaz de detectar diferencas na
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percepcao dos consumidores quanto as amostras, € realizado o Cochran's Q test para cada um dos

termos, considerando os fatores de variagdo amostrais e de consumo (SOUSA LIMA et al., 2020).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A partir dos resultados do teste de aceitagao, foi possivel realizar a analise de penalidades para
0 conjunto das amostras produzidas e obter informagdes sobre a preferéncia dos julgadores em
relacdo a cremosidade, uniformidade da superficie, intensidade do sabor de café, dogura, sabor lacteo
e intensidade do sabor global. Dessa forma, na Figura 1, o verde representa a porcentagem que
afirmaram como parametro ideal; o azul claro menos que o ideal; o azul escuro muito menos que o
ideal; o laranja mais que o ideal; o vermelho muito mais que o ideal.
Com isso, é possivel concluir que as
Figura 1 - Analise de penalidades para o conjunto das seis
amostras amostras atingiram uma alta aceitagdo em
Percantages for the JAR leveia relagdo a cremosidade, com 93% no parametro
- —_ . Ta ==
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ideal, e mais que 50% ideal para intensidade do

R

sabor global e sabor lacteo. Ja os outros
“ ~ ~ 0 0 . ya
parametros, ndo atingiram 50% no ideal, porém a

. i s cor verde continua predominando nas colunas.

Ja na Figura 2, é possivel observar a aceitagao
» ] dos consumidores para cada amostra.
. ' B n n - Parametros como aparéncia, cor, aroma,
| wewcs vssoue o Wt Moot aparéncia global e sabor do café foram
analisadas em escala hedénica, possibilitando

Fonte - Autores (2023) ~
essa comparacgao.

Assim, pode-se observar que a amostra de Figura 2- Aceitac@o dos consumidores em relagdo a cada amostra

sacarose apresentou maior aceitagdo de Acsitagko Consumidors:

acordo com a impresséo global, e a amostra

de rebaudiosideo D e Sucralose seguem logo

apo6s. Além disso, € possivel observar que o .
aroma da amostra adogada com sucralose -
obteve um valor de aceitagao superior aos : _
demais. .
Na Figura 3 é possivel observar o mapa de - _ - _

preferéncia dos consumidores gerado a T ——
partir de analise estatistica multivariada de Fonte - Autores (2023)

componentes  principais, em que &

perceptivel que 0s consumidores
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demonstraram maior preferéncia pelas

amostras pertencentes a segunda area,

Figura 3- Mapa interno de preferéncia gerado por Analise Estatistica
Multivariada de Componentes Principais

com rebaudiosideo D, ja que o maior . o (s 1 amd P2 1,88 )

incluindo a de sacarose, sucralose e estévia

numero de pontos esta mais proximo da

area dessas duas amostras. T TN

CONCLUSOES:

Dessa forma, pode-se concluir que
as analises sensoriais possibilitam maior -' — --3—_-..) :
entendimento de diversos parametros |
simples e complexos de uma formulagao.

Com eles, é possivel tragar o perfil dos
p . . Fonte - Autores (2023)
possiveis consumidores do produto avaliado
e estabelecer opgdes de melhorias. Através
da estatistica, essa ciéncia exata torna-se
fundamental para o sucesso de um produto

a ser comercializado.
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