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Introducao

Recentemente foi langado no mercado nacional o “leite” de soja em embalagem longa vida na forma original, adicionado de chocolate em pé, adogado com sacarose e também na versdo
"diet", adogado com edulcorantes. O objetivo do estudo foi determinar o perfil sensorial descritivo e tempo-intensidade (TI) de dogura e sabor de chocolate das amostras e verificar
a correlagto com a aceitagdo de consumidores. Para a andlise de a aceitagdo foi aplicado teste afetivo com representantes do publico alvo. Para determinar o perfil sensorial foi
aplicado andlise descritiva quantitativa (ADQ), e para determinar as curvas TI foi utilizada uma equipe selecionada e treinada de 10 provadores, para utilizarem o programa SCDTI
desenvolvido pela UNICAMP, jd validado e reconhecido internacionalmente Os testes de aceitagdo foram analisados por ANOVA, testes de Tukey e Mapa de preferéncia Interno. Os
dados das andlises de ADQ e andlise TI foram andlisados por ANOVA, testes de Tukey e ACP. A correlagdo entre perfil sensorial descritivo e testes de consumidor foi realizada por
andlise de mapa de preferéncia externo. A aceitagdo para a maioria das marcas foi baixa, quando comparado com outras bebidas. Uma das marcas apresentou alta aceitagdo, tanto
para a versdo tradicional como light, demonstrando que a sacarose pode ser substituida com &xito por um edulcorante adequado e de forma correta.
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pardmetros obtidos através das curvas tempo-intensidade foram avaliodos através de ] T i v R e
andlise de varidncia (ANOVA), teste de médios de Tukey e andlise de componentes principais e
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A correlagdo entre as medidas sensoriais, instrumentais e estudos de consumidor foi
realizada através de Mapa de Preferéncia Externo. R
Todas as andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa SAS (2003). mosne e
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Resultados e Discussao

A distingdo entre as marcas ficou evidenciado, percebendo-se maior indice
de rejeigto das marcas B,E e F.
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GRAFICO TIPO SPIDER-WEB COM A INTENSIDADE MEDIA DOS DESCRITORES PARA CADA UMA DAS AMOSTRAS.
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: Conclusao
¢ A aceitagto do achocolatado com extrato hidrossoltivel de soja para a maioria
2 s das marcas comerciais € baixa, quando comparado com outras bebidas. No
- — - " MARCAA entanto, existe uma marca comercial com dtimas médias de aceitagtio, tanto
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H " MARCAB para a versdo tradicional como /ight, demonstrando que a sacarose do produto
g’ LEYE pode ser substituida com &xito por um edulcorante adequado e de forma
g " MARCAD correta, e que o processo tecnolégico de produgdo utilizado a essas bebidas a
. "MARCAE base de soja desta marca estd proporcionando a obtengdo de um produto
MARCAF sauddvel e de boa aceitagdo pelo consumidor.
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APARENCIA  AROMA  SABOR  TEXTURA IMPRESSAQ A marca F obteve baixa aceitagto pelos consumidores, sendo claramente notado
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sua diferenga significativa das demais amostras, através da andlise descritiva

quantitativa e andlise de tempo-intensidade realizadas.
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