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Parametros Fisicos e Aceitabilidade Sensorial
de Chocolate ao Leite e de Produtos Analogos
Elaborados com Liquor e Gordura de Cupuacu

Physical Parameters and Sensorial Acceptance of
Milk Chocolate and of Two Analoques Products
Was Elaborated With Cupuassu Liquor and Fat

»> RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar os parametros fisicos e a aceitacao sensorial
de dois produtos andlogos de chocolate ao leite. Para tanto, produziu-se, primeiramente, um
chocolate ao leite (produto Py). Baseado na mesma formulagao fez-se a substituicdo de 50%
de Jiquor e manteiga de cacau por /iquor e gordura de cupuacu (produto Psy) e outro com
100% de substituicao desses mesmos ingredientes (produto P,4). O produto P, 4, apresentou
forca de ruptura (1,89 kgf] significativamente inferior a P, (4,40 kgf) e Ps, (4,60kgf), sendo que
estes dois Ultimos nao diferiram entre si (p<0,05). Quanto aos parametros de cor, o produto
P00 @apresentou-se mais claro (L*=37,37) e com maior intensidade de vermelho (a*=13,24)
e de amarelo (b*=16,52) com relacdo aos demais produtos. Ps, obteve valor de L* de 32,75,
a* de 11,38 e b* de 12,33, ao passo que P, apresentou valores de 30,26, 10,10 e 9,74,
respectivamente. A maior aceitacao por parte dos consumidores para os atributos cor e aroma
foi dada para o chocolate (produto Py); sendo que o produto Ps, foi o mais aceito com relagao
aos atributos sabor e aceitacao global, ficando o produto P;,, com a maior aceitagao para o
atributo textura. Péde-se concluir que a substituicdo de 50% e 100% de /iquor e manteiga de
cacau por liquor e gordura de cupuacu na formulagao de chocolate proporciona produtos
com maior maciez, de cor mais clara e maiores intensidades de vermelho e de amarelo. Essas
ocorréncias tornam-se mais acentuadas quando a substituicao é de 100%. O produto P, tem
futuro promissor em sua comercializacao. Embora o produto P, tenha apresentado a menor
nota entre os trés produtos para a atitude de compra do consumidor, esse produto apresenta-
se competitivo com relacdo ao chocolate, uma vez que sua nota nao diferiu significativamente
(p<0,05) deste (produto P).

> SUMMARY

The objective of this work was to evaluate the physical parameters and sensorial
acceptance of two similar milk chocolate products. In order to achieve the objective, a milk
chocolate (named product Py) was produced. Based on the same formulation, 50% of the cocoa
liquor and butter was substituted by cupuassu liquor and fat and a further sample was made
with 100% substitution. These products were named as product P, and P, respectively. The
rupture strength of product P, o, (1.89 kgf] was significantly lower than that of P, (4.40 kgf) and
Psq (4.60 kgf), while the last two were not significantly different from each other (p<0.05). For
the colour parameters, P;,, was found to be lighter (L*=37.37) with greater intensity of red
(a*=13.24) and yellow (b*=16.52) as compared to Ps, (L*=32.75; a*=11.38 and b*=12.33)
and P, (L*=30.26; a*=10.10 and b*=9.74). Product P, was better accepted by consumers with
respect to colour and aroma preference. However, product Ps, was better accepted for overall
acceptance and flavour. Product P, 4, was better accepted for its texture. Substitution of 50%
and 100% of the cocoa liquor and butter by cupuacu liquor and fat in chocolate resulted in
softer products with lighter colours and greater red and yellow intensities. These properties are
more apparent with 100% substitution. Product Ps, has a good future for commercialisation.
Although product P;,, had the lowest score for consumer buying attitude, it is a competitive
product when compared directly to chocolate (product Py) as the scores were not significantly
different from each other (p<0.05).
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1. INTRODUGAO

Define-se chocolate como uma dispersao de finas
particulas de cacau, acucar e leite em uma fase gordurosa
continua, composta por manteiga de cacau e gordura de leite
(LOISEL et al., 1997).

Atualmente, estudos tém sido feitos com o objetivo de
substituir parte da manteiga de cacau por outro tipo de gordura
na formulacao do chocolate, barateando o produto, uma vez
que a manteiga de cacau é um dos ingredientes mais caros.
Entre as gorduras estudadas tem-se a do cupuagu, que segundo
LUCCAS (2001) pode ser utilizada com sucesso na fabricacdo
de chocolates amargo, ao leite e branco, contribuindo com
até 5% com base no peso total da formulagao, sem alterar as
caracteristicas fisicas e sensoriais do produto.

Outras pesquisas, no entanto, visam a produgao de
produto analogo de chocolate elaborado com ingredientes
obtidos a partir das améndoas de cupuagu. NAZARE et al.
(1990) estudaram a aplicacao das sementes de cupuacu
com a finalidade de desenvolver produto com caracteristicas
nutritivas e organolépticas semelhantes as do chocolate, o qual
denominaram de “cupulate”.

Para a producdo de produtos andlogos de chocolate
elaborado com /iquor e gordura de cupuagu, seguem-se as
mesmas etapas de processamento do chocolate. Entretanto,
é importante salientar que ha a necessidade de se ajustar
0s parametros dos processos envolvidos, uma vez que as
caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas do /iquor e da
gordura de cupuacu sao diferentes das do /iqguor e da manteiga
de cacau, que fazem parte da formulacdo desses produtos.
As etapas sdo: mistura, que consiste em homogeneizar os
ingredientes nas proporgoes corretas da formulacdo até
obtenc¢ao de massa uniforme; refino, no qual se realiza a
reducdo de granulometria, de modo que 90% das particulas
atinjam dimensao em torno de 20u; conchagem, na qual o
produto refinado é submetido por varias horas a agitacdo e
ao cisalhamento sob temperatura controlada, desenvolvendo
sabor, removendo voldteis indesejaveis e promovendo reducéo
de umidade e viscosidade; temperagem, que faz com que a
gordura presente no chocolate seja submetida a tratamentos
térmicos e mecanicos para se cristalizar na forma cristalina
mais estavel; moldagem e resfriamento, em que o chocolate
liquido é depositado nos moldes e transportado para o tunel de
resfriamento para dar continuidade ao processo de cristalizacao
iniciado na temperagem. Posteriormente, segue-se para a
desmoldagem e embalagem.

Neste trabalho foram produzidos trés produtos:
chocolate ao leite (produto Py), e dois produtos analogos, sendo
um elaborado com 50% de substituicao de /iguor e manteiga
de cacau por liquor e gordura de cupuacu (produto Psy) € o
outro com 100% de substituicao desses mesmos ingredientes
(produto P; ). O objetivo foi determinar seus parametros fisicos
€ sua aceitacao sensorial com consumidores.
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}z. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

e Liguor de cacau e de cupuacu: as sementes de cacau
e de cupuagu foram adquiridas na Cooperativa Agricola Mista
de Tomé-Acu (CAMTA) no Estado do Para — Brasil. Estas foram,
separadamente, fermentadas, secas e descascadas em moinho
de facas, obtendo-se os nibs, os quais foram torrados em lotes
de 180 g, a 150 °C durante 40 minutos. Os nibs torrados foram
moidos e refinados, obtendo-se o /iquor de cacau e o /iquor de
cupuacu, respectivamente.

e Gordura de cupuacu: obtida pela prensagem do /iquorde
cupuacu em prensa hidraulica com capacidade de 60 kgf/cm?.

e Manteiga de cacau: fornecida pela empresa CARGILL
FOODS.

e Acticar refinado: glacticar UNIAO.
o Leite: leite em p¢ integral Ninho NESTLE.

e Lecitina de soja: CHOCOLEC, fornecida pela empresa
BUNGE ALIMENTOS S.A.

2.2. Métodos

2.2.1. Producao de chocolate ao leite e de produtos
analogos

Foram elaborados trés produtos, sendo um de chocolate
ao leite (produto Py), e dois de produtos analogos: um elaborado
com 50% de substituicdo de /iquor e manteiga de cacau por
liquor e gordura de cupuacu (produto Ps,) e o outro com 100%
de substituicao desses mesmos ingredientes (produto P o). As
formulacoes utilizadas neste estudo foram retiradas do trabalho
de SISMOTTO et al. (1999). ATabela 1 apresenta as porcentagens
dos ingredientes usados em cada produto.

TABELA 1. Ingredientes utilizados nas formulacdes dos
produtos P, (chocolate ao leite), Ps, € P, (Produtos analogos
de chocolate ao leite com 50% e 100% de substituicao de /iguor
e gordura de cupuacu, respectivamente).

Ingredientes Py (%) Ps (%) P00 (%)
Liquor de cacau 35 17,5 0
Liquor de cupuacu 0 17,5 35
Manteiga de cacau 10 5 0
Gordura de cupuacu 0 5 10
Leite em po integral 9.8 9.8 9.8
Acucar refinado 44,8 44,8 44,8
Lecitina de soja 0.4 0,4 0,4
*Teor total de gordura 31,62 33,78 35,93

*Incluindo a gordura do leite.
Fonte: SISMOTTO et al. (1999).
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Para cada produto, os ingredientes foram misturados,
sem a adicao de gordura (manteiga de cacau e/ou gordura
de cupuacu) e lecitina de soja, em misturador planetario
marca KITCHEN, modelo K5SS, com capacidade para 5 litros.
Foram inicialmente misturados os ingredientes em pd, para
em seqguida se adicionar o /iquor, derretido, resultando numa
massa de consisténcia plastica adequada para o refino. A
massa proveniente do misturador foi refinada em refinador da
marca PILON, composto por trés cilindros horizontais de aco
inoxidavel encamisados, resfriados internamente com fluido
refrigerante (agua e alcool). A massa foi passada quatro vezes
no equipamento, reduzindo-se, a cada passagem, a distancia
entre os cilindros. Logo apds, procedeu-se a conchagem, que
foi realizada em uma miniconcha longitudinal FRIWESSA, do tipo
PPC, com capacidade de 1 kg. As amostras foram conchadas em
lotes de 500 g durante 8 horas, na temperatura de 60 °C, sendo
que a gordura e a metade da lecitina de soja foram adicionadas
no inicio da conchagem, em virtude das caracteristicas
mecanicas do equipamento, e o restante da lecitina adicionada
30 min antes do término do processo. Em seguida realizou-
se a temperagem, em que cerca de 500 g do produto foram
fundidos em microondas, até atingir a temperatura de 40 °C,
e despejados na minitemperadeira TABLE TOP TEMPER (Gebr.
Dedy GmbH), estando esta também a 40 °C e temperatura
ambiente de 20 °C. Ao se colocar todo o conteldo da massa,
o raspador do equipamento foi acionado, permanecendo o
produto a essa temperatura e agitacao durante 5 minutos para
a sua homogeneizacao. Em seguida, mudou-se a temperatura
do painel de controle do equipamento para a temperatura de
cristalizacao (T). Uma vez atingida a temperatura de cristalizacao,
esta permaneceu por um determinado tempo de cristalizagao
(t). As temperaturas de cristalizacdo e os tempos empregados
No processo de temperagem para os produtos P, Psy € P
foramde: T.=28°Cet.=5min, T, = 29,5°Cet. = 11 min,
T. = 27,4°C e t. = 1,75 min, respectivamente. Os produtos
temperados foram moldados em férmas de policarbonato,
modelo “alpino”. Apds o preenchimento das férmas, realizou-
se, nestas, vibragao manual para acomodar a massa nos moldes
e expulsar bolhas de ar, retirando, em seguida, o excesso do
produto com o auxilio de uma espatula. As férmas foram
colocadas em refrigerador a temperatura de 10 °C, durante
30 min. A desmoldagem foi realizada pela inversao das formas
em mesa de marmore.

2.2.2. Parametros fisicos

¢ Andlise de textura — para esta andlise os produtos foram
moldados em férmas de acetato, utilizando-se Texturdmetro
Universal TA-XT2i, da Stable Micro Systems, seguindo a
metodologia descrita por JORGE et al. (1999) e adaptada por
LUCCAS (2001), com software acoplado, utilizando-se o probe
HDP/3PB — THREE POINT BEND RIG. As condicbes utilizadas
para as analises foram:

Dimensao das barras: 8,2 x2,5x0,7 cm
Massa das amostras: 19,87 g = 1,27
Distancia entre as bases do probe: 6 cm

Velocidade de pré-teste: 3 mm/s
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Velocidade de teste: 1,7 mm/s
Velocidade de pds-teste: 10 mm/s

O parametro avaliado foi a forca maxima de ruptura
aplicada no centro das barras, expresso em kgf, obtido por meio
do registro da curva forca x tempo. As analises foram realizadas
em ambiente climatizado a 20 °C.

e Andlise de cor — determinada em Espectrofotdmetro
HUNTERLAB COLORQUEST II. A leitura foi realizada com o
aparelho ajustado em reflectancia, com especular incluida,
utilizando-se o padrao de calibracao branco (n° C6299 de
03/96) e preto (n° C6299G de 03/96). A configuracao incluiu
iluminante D65 e angulo 10°. As leituras foram realizadas em
sistema CIELAB (L*, a* e b*). Para a leitura, os produtos foram
moldados com didmetro de 8 cm e espessura de 0,5 cm.

2.2.3. Aceitabilidade sensorial

Para a realizacdo dos testes de aceitacao sensorial dos
produtos Py, Psq € Pyqo, foram recrutados 40 provadores nao
treinados, com idades entre 20 e 40 anos, de ambos 0s sexos,
sendo estes funcionarios e estudantes da Universidade Estadual
de Campinas (UNICAMP). Os testes foram conduzidos no
Laboratério de Analise Sensorial, do Departamento de Tecnologia
de Alimentos, dessa universidade. Suas instalacdes incluem
cabines individuais, controle de iluminacdo e climatizagao,
estando a temperatura ambiente em torno de 25 °C. O requisito
exigido foi que os julgadores tivessem o habito de consumir
chocolate. Os atributos avaliados dos produtos foram: cor,
aroma, sabor, textura e aparéncia global, utilizando a Escala
Estruturada Hedodnica de 9 pontos e a intencao de compra do
consumidor (Figura 1), segundo as recomendacoes de STONE
& SIDEL (1985). Os produtos foram servidos de forma monadica
em pratos plasticos devidamente codificados, seguindo uma
sequiéncia para cada provador, segundo WAKELING & MACFIE
(1995). As respostas dos testes de aceitacao foram avaliadas
graficamente e submetidas a andlise de variancia (ANOVA) e
ao Teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o programa
SAS (SAS, 1993).

> 3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Parametros fisicos

Na Tabela 2 encontram-se os parametros fisicos dos
produtos Py, Psy € Pygp.

A temperagem, que é um dos processos de fabricacdo
do chocolate, tem como objetivo proporcionar ao produto
brilho, auséncia de fat bloom (aparéncia esbranquicada no
produto), contracdo de volume do produto no molde e snap
(quebra do produto ao ser aplicado em seu centro uma forga,
sem que ocorra deformacao). O produto P, apresentou forga
de ruptura (1,89 kgf) significativamente inferior a dos produtos
Py (4,40 kgf] e Pg, (4,60 kgf). Observou-se durante o teste que
0 produto P,y, ao receber a forca no centro de sua barra,
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Nome: Data: / /

N©° da Amostra:

Por favor, observe, aspire, prove e avalie a amostra
feita a partir das améndoas de cacau e/ou cupuagu, utilizando
a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou:

9. Gostei muitissimo
. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente

N W » U1 & N ©

. Desgostei muito
1. Desgostei muitissimo

valor

Em relacdo a cor

Em relacao ao aroma
Em relacao ao sabor
Em relacdo a textura

Em relacao a impressao global

Assinale, para esta amostra, qual seria sua atitude
quanto a compra do produto. Justifique.

() Eu certamente compraria este produto.

() Eu provavelmente compraria este produto.

() Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto.

() Eu provavelmente nao compraria este produto.

() Eu certamente nao compraria este produto.
Justificativa:

FIGURA 1. Ficha utilizada para o teste de aceitacao.

TABELA 2. Parametros fisicos de cor e textura dos produtos P,
(chocolate ao leite), Ps, € P4 (Produtos analogos ao chocolate
ao leite com 50% e 100% de substituicdo de /iquor e gordura
de cupuacu, respectivamente).

Produto P, Produto Py, Produto P,q,

'Forca de 24,40 *+ 0,42 ?4,60*0,15 ©1,89+0,18
ruptura (kgf)

L* ©30,26 = 0,04 ©32,75+0,14 a37,37+0,22

*Cor a* €10,10=0,01 ®11,38+0,04 213,24 +0,09

b* €9,74+0,04 °12,33+0,03 216,52+ 0,07

Os valores de uma mesma linha, com a mesma letra, nao diferem
significativamente entre si (Teste de Tukey a 5% de significancia).
! Média de quatro medicoes / > Média de trés medicoes.
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sofreu primeiramente uma deformidade, rompendo-se em
seguida. Uma das provaveis causas deste fato é decorrente da
composicdo quimica da gordura de cupuacu. Segundo LUCCAS
(2001), a gordura de cupuagu é macia por apresentar alto teor de
acidos graxos monoinsaturados, principalmente o acido oléico, e
seus triacilgliceréis SOO (estearico, oléico, oléico), OOA (oléico,
oléico, araquidico) e OOO (oléico, oléico, oléico).

Nos testes de aceitacao de Py, que se encontram na
Tabela 3, verifica-se que esse produto recebeu alta aceitacao
(gostei muito) para o atributo textura em virtude da sua maciez
na mordida.

Para a caracterizacao da cor dos produtos, utilizou-se o
sistema de cores CIELAB com seus trés parametros: parametro
L* e as coordenadas cromdticas a* e b*. O parametro L* esta
associado a luminosidade das amostras e pode variar de 0 a 100,
os valores mais altos de L* (proximos de 100) caracterizam as
amostras mais claras e os menores valores de L* (menores que
50) caracterizam amostras mais escuras. A coordenada cromatica
a* esta associada a dimensao verde-vermelho; valores positivos
de a* indicam amostras mais avermelhadas, valores negativos
de a* indicam amostras mais verdes. A coordenada cromatica
b* esta associada a dimensao azul-amarelo; valores positivos de
b* indicam amostras mais amareladas, valores negativos de b*
indicam amostras mais azuladas. Pela Tabela 2, verifica-se que,
ao nivel de 5% de significancia, houve diferenca significativa com
relacdo aos parametros de cor entre os produtos Py, Ps, € Pygo.
O produto P, elaborado com 100% de substituicao de /iguor
e gordura de cupuacu, apresentou cor mais clara (L*=37,37) e
intensidades de vermelho (a*=13,24) e de amarelo (b*=16,52)
superiores as dos produtos P e P,

Em estudo realizado por COHEN (2003), o autor
determinou a cor do /iquor de cacau e de cupuacu e verificou
que as maiores diferencas entre ambos se encontram nas
coordenadas cromaticas a* e b*, ou seja, na intensidade do
vermelho e do amarelo, em que o /liquor de cacau apresentou
valores das coordenadas a* (4,85) e b* (7,10 significativamente
inferiores as do /iquorde cupuacu (7,57 e 9,32, respectivamente).
Tal fato sugere que a cor do /iguor de cupuagu influenciou na
cor dos produtos elaborados com esse ingrediente.

3.2. Aceitabilidade sensorial

Na Tabela 3 verificam-se as médias dos resultados
obtidos pelos testes de aceitacao realizados com consumidores
para os produtos Py, Psy € Pigo-

* Atributo cor: com relagao ao atributo cor, verifica-
se que o produto P4, foi 0 que apresentou menor aceitacao
(6.50), diferindo ao nivel de 5% de significancia dos produtos P,
(8.35) e P5, (8,28), sendo que estes Ultimos nao diferiram entre
si (p<0,05). Na Figura 2 encontra-se o histograma referente a
porcentagem atribuida pelos consumidores para cada nota do
atributo cor dos trés produtos.

Conforme indica a Figura 2, os produtos P, € Ps,
receberam dos provadores 97,5% das notas de 7 a 9, ao passo
que para o produto P, essa porcentagem foi inferior, obtendo
62,5%. Segundo comentarios feitos pelos consumidores nas
fichas de avaliacao, o que tornou a cor do produto P;,, menos
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atrativa foi o fato de esta ser clara com relagao ao chocolate, ja
que é um produto analogo. Entretanto, é possivel a modificacdo
da cor deste produto por meio de processo de alcalinizacao.

TABELA 3. Médias dos resultados obtidos no teste de aceitacao
dos produtos P, (chocolate ao leite), Ps, (produto analogo ao
chocolate ao leite com 50% de substituicao de /iquor e gordura
de cupuagu) e P, (produto analogo ao chocolate ao leite com
100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuacu).

ATRIBUTOS

'Aceitacdo “Atitude
Produto  'Cor 'Aroma 'Sabor 'Textura N de

global
compra
P, 8,35% 7,657 7,13® 6,38° 7,35® 3,78°
P, 8,28° 7,537 7.68° 7.65° 7,78 4,20°
Pioo 6,50° 6,98° 6,90° 7,957 6,78° 3,45°

Os valores de uma mesma coluna, com a mesma letra, nao diferem
significativamente entre si (Teste de Tukey a 5% de significancia).
Média de 40 consumidores.

! Escala estruturada de 9 pontos.

2 Escala de 1 a 5 pontos.

Cor

60
50
40
30
20
10
ol o |_|‘ 0 o o

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas atribuidas aos produtos

%

B Produto Py (chocolate ao leite).
O Produto Psy (produto analogo ao chocolate ao leite
com 50% de substituicdo de /iquor e gordura de cupuacu).

OProduto P;q (produto analogo ao chocolate ao leite
com 100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuacu).

FIGURA 2. Histograma referente a porcentagem atribuida pelos
consumidores para cada nota do atributo cor dos produtos P,
Pso € Pygo-

Por andlise instrumental (Tabela 2), verifica-se que
todos os parametros de cor (L*, a* e b*) dos produtos em
estudo diferiram entre si (p<0,05), mas por analise sensorial
somente P, diferiu dos demais produtos (P, € Ps,). Observa-se,
entretanto, que dos parametros de cor, a coordenada cromatica
b* foi a que mais apresentou diferenca nos resultados obtidos,
sendo esta relacionada a intensidade de amarelo. Como
mencionado no paragrafo acima, a cor clara de P, interferiu
em sua nota inferior com relagéo a P, e Py, e a coordenada
b* contribuiu de forma significativa na coloracao do produto,
pois, ao se analisarem os resultados, verifica-se que o valor da
coordenada b* de P, foi cerca de 4 1% superior ao de P, € 25%
superior ao de Py, porcentagens estas relevantes.

¢ Atributo aroma: o produto P,,, recebeu a menor
nota (6,98) para o atributo aroma (Tabela 3), diferindo
significativamente (p<0,05) dos produtos P, (7,65) e Py, (7,53),
sendo que estes Ultimos nao diferiram entre si. Na Figura 3
ilustra-se o histograma referente a porcentagem atribuida
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pelos consumidores para cada nota do atributo aroma dos trés
produtos.
Aroma
50
40
30
20
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0 =m [l
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas atribuidas aos produtos
W Produto Py (chocolate ao leite).

)
>

[0 Produto Ps, (produto andlogo ao chocolate ao leite

com 50% de substituicao de /iguor e gordura de cupuacu).
[ Produto P,y (produto analogo ao chocolate ao leite

com 100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuacu).

FIGURA 3. Histograma referente a porcentagem atribuida pelos
consumidores para cada nota do atributo aroma dos produtos
Po, Pso € Prgo-

De acordo com a Figura 3, verifica-se que os produtos
Py € P5, obtiveram, respectivamente, 87,5% e 92,5%, das notas
de 7 a 9, ao passo que P,,, obteve 67,5%.

* Atributo sabor: observa-se (Tabela 3) que a maior
média das notas obtidas para o atributo sabor foi a do produto
Pso (7,68). Embora o produto P, tenha apresentado a menor
aceitacao, este nao diferiu, ao nivel de 5% de significancia, do
chocolate (produto P). Tais resultados indicam que a substituicao
de 50% de /iguor e gordura de cupuagu na formulacdo do
chocolate favoreceu a elaboragao de produto de sabor apreciado
pelos consumidores. Na Figura 4 encontra-se o histograma
referente a porcentagem atribuida pelos consumidores para
cada nota do atributo sabor dos trés produtos.

Sabor
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< 30 1

20 -
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas atribuidas aos produtos

B Produto P, (chocolate ao leite).
O Produto Ps, (produto analogo ao chocolate ao leite com
50% de substituicao de /iquor e gordura de cupuacu).

O Produto P00 (Produto andlogo ao chocolate ao leite com
100% de substituicdo de /iquor e gordura de cupuacu).

FIGURA 4. Histograma referente a porcentagem atribuida pelos
consumidores para cada nota do atributo sabor dos produtos
Po. Pso € Pygp-

Conforme indica a Figura 4, o produto Py, foi o que
obteve maior porcentagem (90%) das notas de 7 a 9, ficando P,
e Pypo cOM 72,5% e 67,5%, respectivamente. Em observagoes
feitas por alguns consumidores, o sabor do produto P,
apresentou-se um pouco adstringente.
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* Atributo textura: na Tabela 3 verifica-se que, para o
atributo textura, o produto Py, foi 0 que obteve maior aceitacao
(7,95) por parte dos consumidores, sendo que este nao diferiu,
ao nivel de 5% de significancia, do produto Ps, (7,65). Amenor
nota a tal atributo foi para o produto P, (6,38).

Pelos resultados obtidos, verifica-se que a elaboracao
de produtos analogos de chocolate, com 50% (produto Ps)
e 100% (produto P;,,) de substituicao de /iquor e gordura de
cupuacu, proporciona produtos de textura mais apreciada pelos
consumidores com relacdo ao chocolate ao leite (Produto Py)
elaborado neste estudo. Segundo comentarios feitos por estes,
nos testes sensoriais, o principal motivo pela boa aceitacao
dos produtos Psj, € P,y para tal atributo foi a maciez durante
a mordida. Na Figura 5 ilustra-se o histograma referente a
porcentagem atribuida pelos consumidores para cada nota do
atributo textura dos trés produtos.

Observa-se pela Figura 5 que o produto P,y, obteve
a maior porcentagem (90%) das notas de 7 a 9, sendo que
destas 50% foram de nota 9, resultado bastante significativo
com relacdo aos demais produtos. O produto Ps, obteve 87,5%
das notas de 7 a 9, ao passo que P, apresentou a menor
porcentagem (57,5%).

Textura
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Notas atribuidas aos produtos

B Produto Py (chocolate ao leite), experimento 1 (T, = 28 °C
et. = 5min).

O Produto Psq (produto andlogo ao chocolate ao leite com
50% de substituicao de /iquor e gordura de cupuacu),
experimento 11 (T, = 29,5°Ce t. = 10 min).

O Produto P (produto analogo ao chocolate ao leite com
100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuagu),
experimento 8 (T, = 27,4 °Ce t. = 1,75 min).

FIGURA 5. Histograma referente a porcentagem atribuida pelos
consumidores para cada nota do atributo textura dos produtos
Po. Pso € Pygp-

Ao se analisar os resultados da forca de ruptura (analise
instrumental) e do atributo textura (andlise sensorial) dos
produtos em estudo, verifica-se que, por analise instrumental
(Tabela 2), os produtos P, e Ps, nao diferiram entre si (p<0,05),
a0 passo que na analise sensorial isso nao ocorreu. Embora P,
e Psy tenham sofrido ruptura sem deformacao em seu formato
durante o teste instrumental, alguns consumidores comentaram
em suas fichas de avaliacdo que P, se apresentou muito duro
durante a mordida, o que nao ocorreu com Py,

Avaliando o valor da forca de ruptura de P, (1,89kdf),
observa-se que este apresentou pouca resisténcia durante
o teste instrumental, o que p&de ser detectado por analise
sensorial, na qual os consumidores o acharam extremamente
macio durante a mordida.
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De fato, ao se analisar um produto por analise sensorial,
alguns fatores interferem de forma significativa na avaliacao do
provador, e tal fato é minimizado em analise instrumental.

* Aceitacao global: o produto P, (Tabela 3) obteve a
maior aceitacao global (7,78) pelos consumidores. Embora P,
tenha apresentado a menor nota (6,78) para tal atributo, este
nao diferiu, ao nivel de 5% de significancia, do produto P, (7,35).
Na Figura 6 ilustra-se o histograma referente a porcentagem
atribuida pelos consumidores para cada nota da aceitacdo global
dos trés produtos.

Aceitacao global do produto

70
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. 40 =
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0 0 Om 0O _:I]i

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas atribuidas aos produtos

B Produto P, (chocolate ao leite).
O Produto Ps (produto analogo ao chocolate ao leite com
50% de substituicdo de /iquor e gordura de cupuagu).

O Produto P00 (Produto andlogo ao chocolate ao leite com
100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuagu).

FIGURA 6. Histograma referente a porcentagem atribuida
pelos consumidores para cada nota da aceitacdo global dos
produtos Py, Psg € Pygp.

De acordo com a Figura 6, o produto P, obteve 95%
das notas de 7 a 9, ficando P, com 80% e Py, com 72,5%.
Verifica-se, ainda, pelo histograma, que P,,, obteve 5%, 7,5%
€ 5% das notas 5, 3 e 2, respectivamente, o que significa que
uma parcela dos consumidores ficou indiferente ao produto e
outra desgostou deste.

* Atitude de compra do consumidor: o produto
Ps, apresentou (Tabela 3) a maior nota (4,20) com relacao a
atitude de compra do consumidor, diferindo, ao nivel de 5%
de significancia, dos produtos P, (3,78) e P,y (3.45), sendo
que estes dois ultimos nao diferiram entre si (p<0,05). Tais
notas significam que, para o produto Ps, 0s consumidores
provavelmente o comprariam, ao passo que, para os produtos P,
e P40, OS consumidores ficam entre a dlvida se os comprariam
ou ndo e se provavelmente os comprariam. Na Figura 7
encontra-se o histograma referente a porcentagem atribuida
pelos consumidores para cada nota da atitude de compra do
consumidor dos trés produtos.

Pela Figura 7, observa-se que, com relacao ao produto
Pso, 50% dos consumidores provavelmente comprariam esse
produto, ao passo que 37,5% certamente o comprariam.
Para o produto P, essas porcentagens foram de 25% e 30%,
respectivamente. E para o produto P,,, foram de 35% e 17,5%,
respectivamente.

Uma parcela significativa dos consumidores deu nota
3 para P, (37,5%) e P,y (27.5%), apresentando duvidas se
comprariam ou nao tais produtos. Dos consumidores que
participaram do teste, 7,5% provavelmente nao comprariam o
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produto Py, 5% o produto Ps, e 15% o produto P, sendo que,
para este ultimo, 5% certamente nao o comprariam.

Atitude de compra do consumidor

1 2 3 4 5
Notas atribuidas aos produtos

M Produto P, (chocolate ao leite).
O Produto Ps (produto andlogo ao chocolate ao leite com
50% de substituicao de /iguor e gordura de cupuagu).

O Produto Py (produto analogo ao chocolate ao leite com
100% de substituicao de /iquor e gordura de cupuagu).

Nota 1 - Certamente ndo compraria o produto
Nota 2 - Provavelmente nao compraria o produto
Nota 3 - Duvidas se compraria ou nao o produto
Nota 4 - Provavelmente compraria o produto
Nota 5 - Certamente compraria o produto

FIGURA 7. Histograma referente a porcentagem atribuida
pelos consumidores para cada nota da atitude de compra dos
produtos Py, Psy € Pygp.

4, comc:.usAo{

* A substituicao de 50% e 100% de l/iquor e manteiga
de cacau por liquor e gordura de cupuacu na formulacao de
produtos analogos de chocolate ao leite proporciona produtos
com maior maciez na mordida, de cor mais clara e maiores
intensidades de vermelho e de amarelo. Essas ocorréncias
tornam-se mais acentuadas quando a substituicao é de
100%.

* A maior aceitagcao por parte dos consumidores para
os atributos cor e aroma deu-se para o chocolate (produto Py);
sendo que o produto Pg, foi 0 mais aceito com relagao aos
atributos sabor e aceitacdo global, ficando o produto P,,, com
a maior aceitacao para o atributo textura.

* Nao foi detectada, por analise sensorial, diferenga
(p<0,05) na aceitacao de cor, aroma, sabor e aceitacdo global
entre o chocolate (Produto Py) e o produto Ps,.

COHEN, K. O. et al. Parametros Fisicos e Aceitabilidade
Sensorial de Chocolate ao Leite e de
Produtos Analogos Elaborados com
Liquor e Gordura de Cupuagu

* Pode-se concluir que a substituicao de 50% de liguor
€ manteiga de cacau por /iquor e gordura de cupuagu (produto
Pso) na formulacdo do chocolate podera ter futuro promissor
com relagao a sua comercializagao, merecendo estudos neste
sentido. Embora o produto proveniente da substituicao de
100% (produto P, 4,) desses mesmos ingredientes na formulagao
do chocolate tenha apresentado a menor nota entre os trés
produtos para a atitude de compra do consumidor, seu
produto apresenta-se competitivo com relacao ao chocolate
preparado neste estudo, uma vez que sua nota nao diferiu
significativamente (p<0,05) deste (produto Py).
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