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RESUMO - O desenvolvimento de produtos inovadores é fundamental para as inddstrias como
estratégia para manter e alcancar o sucesso no mercado. No presente estudo foi utilizada metodologia
descritiva para o desenvolvimento de leite achocolatado (4,5% e 9% de agucar e 1,5% e 2,5% de
cacao) com probidtico (8,2 x 10°UFC/mL de Lactobacillus acidophilus), a saber: Marque tudo que se
aplica (CATA) através da participagdo de oitenta consumidores. Essa metodologia foi aplicada
visando caracterizar sensorialmente a bebida e obter informagdes sobre os atributos que dirigiram a
preferéncia do consumidor, a fim de alcancar um produto com elevada aceitacdo. Foi possivel
desenvolver leite achocolatado com probidtico ndo fermentado com adequada aceitabilidade. A
amostra preferida foi formulada com elevado conteldo de aglcar e cacao, indicando que essas
caracteristicas dirigiram a preferéncia. As questdes CATA propiciaram bom poder discriminativo
entre as amostras, sugerindo que a metodologia rapida de caracterizacéo sensorial foi eficiente quando
aplicada no desenvolvimento do produto.

ABSTRACT - The development of innovative products is critical to the industry as a strategy to
maintain and achieve success in the market. The present study applied a descriptive methodology
namely Check all that apply (CATA) to the development of chocolate milk (4,5% and 9% of sugar
and 1,5% and 2,5% of chocolate) with probiotic (8,2 x 10°UFC/mL of Lactobacillus acidophilus),
using eighty consumers. This methodology was applied aiming to sensory characterize it and get
information about the sensory attributes that drove consumer preference, in order to achieve a product
with high acceptance. It was possible to develop a non fermented probiotic chocolate milk with
appropriate acceptance and the preferred sample was formulated with a high content of sugar and
chocolate, indicating that these characteristics have driven the preference. The CATA questions
allowed good discriminative power among samples, suggesting that the rapid sensory characterization
methodology was efficient when applied to product development.

PALAVRAS-CHAVE: Marque tudo que se aplica; CATA; Analise sensorial.
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O leite achocolatado tem sido utilizado em muitos programas de alimentacdo escolar
objetivando incentivar o consumo de leite entre as criancas. Nos ultimos anos, o consumo de bebidas
lacteas em todo 0 mundo tem aumentado (Bisig, 2011). Portanto, adicionar funcionalidade a essa
categoria de produto disponibiliza para o publico alvo produto de melhor qualidade nutricional.

No desenvolvimento de produtos, o sabor continua sendo uma das caracteristicas mais
valorizadas pelo consumidor (Lyly et al., 2007) e sabe-se que grande parte deles ndo esta disposta a
abrir mado do sabor pelas vantagens nutricionais do produto. Portanto, conhecer a opinido e a
preferéncia do consumidor é crucial para o desenvolvimento de novos produtos, de modo a favorecer a
insercdo bem sucedida do produto no mercado. Uma nova tendéncia observada nos Gltimos anos no
processo de desenvolvimento de produtos é a utilizacdo de metodologias mais rapidas para a
caracterizacao sensorial com consumidores (Varela e Ares, 2012).

Neste contexto, 0 objetivo deste estudo foi o desenvolvimento e avaliacdo de leite
achocolatado probidtico utilizando metodologia rapida CATA, identificando os atributos que dirigiram
a preferéncia para o desenvolvimento de um produto com adequada aceitagdo pelos consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Foram elaboradas oito amostras de leite achocolatado probidtico (amostras 1-8, Tabela 1)
variando as concentracfes de cacau em pd (Aryes aroma e esséncias, Montevideo, Uruguai), aglcar
(Uruguay SA Alcoois, Bella Union, Uruguai), esséncia de baunilha (Aimonar SA, Montevideo,
Uruguai) e gordura, utilizando leite UHT integral e desnatado (Conaprole, Montevideo, Uruguai).
Utilizou-se, também, 0,08% de carragena (780 Ticaloid, TIC Gums, EUA). Apos realizagdo de testes
preliminares e considerando estudos publicados, foram selecionadas concentragdes das matérias-
primas que fornecessem produtos com caracteristicas sensoriais distintas (Hough et al., 1996; Villegas
et al., 2010; Oliveira et al., 2015). As amostras de leite achocolatado com probiético foram elaboradas
como descrito por Oliveira et al. (2015), apresentando uma concentragdo de 8,2 x 10°UFC/mL
Lactobacillus acidophilus. Em todas as avaliacfes realizadas, as amostras foram servidas a 8 °C em
recipientes de plastico codificados com nimeros aleatorios de trés digitos, utilizando &gua entre as
amostras para lavar a boca.

Tabela 1. Formulacdes das amostras de leite achocolatado utilizadas no estudo*.

Amostras  Baunilha (%) Acgucar (%) Cacau (%) Conteudo de gordura (%)

1 0 9 15 2,52
2 0,05 4,5 15 2,52
3 0,05 9 15 1,89
4 0,05 4,5 2,5 1,89
5 0 9 2,5 1,89
6 0 4,5 2,5 2,52
7 0,05 9 2,5 2,52

*Todas as formulagdes contém 0,08% de carragena.

2.2. Consumidores

Oitenta consumidores (70% do sexo feminino) com idade entre 18 e 70 anos (média de 23
anos). Os participantes foram recrutados entre os estudantes e servidores da Universidad de La
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Republica, Uruguai com base em sua disponibilidade e interesse em participar. Os mesmos deram seu
consentimento por escrito antes da avaliacdo e receberam um incentivo pela participagdo. O estudo foi
conduzido sob luz artificial (tipo de luz de iluminacéo), em um ambiente com temperatura controlada
(entre 22 e 24 ° C), circulacéo de ar e cabines sensoriais planejadas de acordo com a norma 1SO 8589:
2007 (1SO 2007).

2.3. Aceitacdo e Marque tudo que se aplica (CATA)

Para cada amostra, os consumidores avaliaram primeiramente a aceitacdo global utilizando
escala hedo6nica estruturada de 9 pontos (1 desgostei extremamente, 9 gostei extremamente) e, em
seguida, responderam as questdes CATA marcando as caracteristicas sensoriais que consideravam
adequadas para descrever cada amostra a partir de uma lista contendo os seguintes termos: doce, sabor
de leite, sabor de baunilha, sabor de chocolate, pouco sabor de chocolate, pouco sabor, chocolate sem
dissolver, amargo, aguado, cor intensa, cor clara, muito doce, pouco doce, espesso, liquido e aspero.
Os termos foram selecionados com base em estudos publicados (Hough e Sanchez, 1997; Oliveira et
al., 2015). O software Compusense-at-hand foi utilizado para a coleta de dados (Guelph, Ontario,
Canada). A ordem de apresentacao dos termos foi balanceada entre as amostras (MacFie et al., 1989) e
0s consumidores. As amostras foram apresentadas aos consumidores de forma monadica.

2.4. Analise estatistica dos dados

Os dados de aceitagdo foram analisados por analise de variancia, considerando-se amostra e
consumidor como fontes de variacdo seguido do teste de Tukey para checar diferenga entre as médias.

Para os dados de CATA foi calculada a frequéncia de mencéo de cada termo para cada uma
das amostras contando o nimero de consumidores que marcaram o referido termo. Foi realizado o
Teste Q de Cochran para cada um dos termos, a fim de avaliar se houve diferenga significativa entre as
amostras em relacdo a frequéncia de uso de cada um dos referidos termos (Manoukian, 1986). A partir
da matriz de frequéncia de citacdo de cada termo da lista realizou-se a andlise de correspondéncia
(CA). As elipses de confianga em torno das coordenadas projetadas das amostras foram construidas
mediante bootstrapping (Ringrose, 2012). Todas as analises estatisticas foram realizadas no programa
R versdo 3.1.2 (The R Foundation for Statistical Computing Platform) (R Core Team, 2014).

Os dados da aceitacdo e CATA também foram analisados pelo Mapa de Preferéncia Externo
possibilitando identificar as zonas de preferéncia do consumidor, as quais podem ser visualizadas no
grafico de contorno (Fig. 1b). Nesta andlise, as zonas sdo delimitadas considerando a porcentagem de
consumidores que avaliaram a amostra com pontuacdo maior que a média dos dados individuais
permitindo identificar as zonas de maxima preferéncia no espaco sensorial (Danzart, et al., 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A maior média de aceitacdo foi alcancada pela amostra 7, que ndo diferiu das amostras 5 e 3
(p>0,05). A amostra 1 alcancou aceitacdo intermediaria, ja as amostras pares (2, 4, 6 e 8) apresentaram
baixa aceitacdo (Tabela 2).

Diferencas significativas foram encontradas para os 16 termos utilizados nas questfes CATA
para descrever as amostras de acordo com o teste Q de Cochran (Tabela 2), sugerindo que foi possivel
detectar diferencas na percepcdo das caracteristicas sensoriais das amostras por parte dos
consumidores e também identificar caracteristicas que podem ter tido algum impacto na aceitagao.
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Tabela 2. Médias de aceitagdo e a frequéncia de mencgédo dos termos CATA, com niveis de
significancia segundo o test Q de Cochran.

Amostras

Termos 1 2 3 4 b5 6 7 8
Aceitaco® 52° 42° 57° 389 58° 39° 60° 35
Doce*** 31 15 36 10 37 6 52 4
Sabor de leite*** 29 28 11 9 12 19 5 37
Sabor de baunilha*** 22 12 28 8 3 5 23 2
Pouco sabor de chocolate*** 29 33 28 31 9 25 11 41
Chocolate sem dissolver** 4 2 2 5 12 11 5 4
Amargo*** 3 12 3 32 14 36 6 12
Aguado*** 14 26 9 25 6 23 8 42
Cor intensa*** 9 5 23 41 50 18 38 4
Cor clara*** 30 49 13 3 2 11 9 33
Muito doce*** 37 2 35 1 24 1 21 1
Pouco doce*** 5 31 3 35 10 44 4 39
Pouco sabor*** 8 36 6 29 5 28 3 47
Espesso*** 10 8 14 16 25 10 25 8
Sabor de chocolate*** 32 15 33 27 52 28 51 5
Liquido*** 36 41 26 37 29 42 21 47
Aspero*** 3 8 8 16 16 21 10 7

Savaliada em escala heddnica variando de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). Médias de
aceitagdo com letras diferentes séo significativamente diferentes de acordo com o teste de Tukey (p<0,05).
*** indica diferenga significativa (p<0,001); ** (p<0,01) de acordo com o Test Q de Cochran.

As duas primeiras dimensfes da analise de correspondéncia explicaram 89% da inércia dos
dados experimentais. Como mostrado na Figura la, as amostras se agruparam em quatro grandes
grupos. Amostras 5 e 7 foram associadas aos termos espesso, sabor de chocolate, cor intensa e doce,
essas foram as amostras com maior concentracdo de aglcar e cacao. Ja as bebidas 2 e 8 com menor
concentragdo destes ingredientes foram caracterizadas pelos termos aguado, pouco sabor de
chocolate, sabor de leite, cor clara e liquido. As amostras 1 e 3 foram relacionadas com os atributos
sabor de baunilha, doce e muito doce, revelando uma rela¢do correta quanto a amostra 3, uma vez que
a mesma possui baunilha e 9% de acucar; porém, a amostra 1 ndo foi adicionada de baunilha e foi
caracterizada por esse atributo. O mesmo ocorreu com 0 grupo composto pelas amostras 6 e 4
associados com os termos amargo, pouco doce, aspero e chocolate sem dissolver, estas tinham as
maiores concentragfes de cacao; porém, a amostra 4 continha baunilha, ingrediente que ndo foi
percebido pelos consumidores nesta amostra.

As amostras foram separadas na primeira dimensdo de acordo com a intensidade do gosto
doce. As amostras formuladas com 9,0% de acUcar (1, 3, 5 e 7) estéo localizadas em valores positivos
da primeira dimensdo, enquanto que aquelas com 4,5% de acucar ficaram localizadas em valores
negativos A segunda dimens&o se relaciona com o termo sabor de chocolate e amargo; as amostras 4,
5,6 e 7 (2,5% de cacau) estdo localizadas nos valores positivos da segunda dimensdo, e as amostras 1,
2, 3 e 8(1,5% de cacau) no lado negativo.

As amostras que se encontram nas zonas de maior densidade de preferéncia do Mapa de
Preferéncia Externo (Figura 1b) foram as elaboradas com as maiores concentracdes de aglcar e cacau,
com leite integral e com adicdo de baunilha, isto é, a amostra 7 foi a preferida dentre estas. Ao
relacionar as amostras com os termos utilizados pelos consumidores, pode-se verificar que esta
amostra foi caracterizada como doce e sabor de chocolate.
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Figura 1. (a) Representacdo das amostras e dos termos da primeira e segunda dimenséo da Andlise de
Correspondéncia das questdes CATA. (b) Mapa de preferencia externo dos dados analisados pela
metodologia CATA.
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De acordo com os resultados, foi possivel identificar os atributos que dirigiram a preferéncia,
os quais foram relacionados a dogura e ao sabor de chocolate. A partir disso, foi possivel identificar as
amostras 5 e 7 (formuladas com 9% de aclcar e 2,5% de cacao) como a de maior aceitacdo. Nas
amostras 3 e 7, a dogura pode ter sido percebida mais acentuadamente devido a presenca de baunilha
(Boakes e Hemberger, 2012). Embora Lavin e Lawless (1998) relatarem que o sabor natural de
baunilha pode realcar a percepcdo de dogura do leite, € importante ressaltar que interagdes intermodais
séo fortemente dependentes da matriz alimentar (Poinot et al., 2013).

A dogura tem sido ainda associada com a preferéncia dos consumidores em varios produtos
lacteos (Ares et al., 2010; Bayarri et al., 2011). De acordo com Birch (1999), os seres humanos tém
preferéncia inata pelo gosto doce devido a selegcdo natural de alimentos ricos em energia. Progressos
na tecnologia de alimentos tornaram possivel adicionar aclcar aos alimentos para conferir gosto doce
e aumentar o prazer de comer (Yebra-Biurrun, 2005). No entanto, a ingestdo excessiva de aglcar tem
sido associada com varios problemas de satde, como obesidade e diabetes (Caballero, 2013; Morenga
etal., 2013).

4. CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver leite achocolatado com probidtico Lactobacillus acidophilus com
alta aceitabilidade (amostra 7). Essa amostra foi formulada com elevado conteido de agucar (9%) e
cacao (2,5%), concluindo que essas caracteristicas dirigiram a preferéncia. A metodologia possibilitou
caracterizar sensorialmente as amostras sugerindo ser apropriada quando aplicada ao desenvolvimento
de produtos. Os resultados revelaram a necessidade de desenvolver estratégias para reduzir a adicao de
acucar no produto.
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