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RESUMO

Objetivou-se avaliar a aceitabilidade de iogurtes naturais adogados elaborados com trés diferentes coloragdes: rosa,
laranja e incolor (natural), sem qualquer outra alteragdo entre as amostras. A andlise sensorial de cor, aroma, textura,
dogura, sabor, e intengdo de compra dos iogurtes foi realizada com 99 provadores ndo treinados, sendo 50,5% do sexo
feminino e 40,5% masculino, com idades variando de 14 a 52 anos. Este relato de experiéncia demonstra que os
iogurtes coloridos (rosa e laranja) foram os mais aceitos em relacdo a maiorias dos atributos avaliados, destacando-se
especialmente na intengdo de compra, enquanto a amostra incolor apresentou menor aceitagdo. Conclui-se que a
coloragdo teve um impacto positivo na percepcdo sensorial dos provadores, indicando a influéncia de género ¢ idade nas
preferéncias observadas.

Palavras-chave: Teste de Aceitagdo; Impacto das Cores; Provadores ndo treinados;

1. INTRODUCAO

No Brasil a ingestdo de iogurte ¢ baixa, pois apenas 6% dos individuos consomem iogurte
diariamente. Pode-se inferir que este baixo consumo representa uma oportunidade perdida para
manuten¢do de um estilo de vida saudavel, frente aos diversos beneficios que a ingestdo deste
alimento pode proporcionar ao organismo (MACHADO, 2015), como a influéncia benéfica dos
probidticos sobre a microbiota intestinal humana inclui fatores como efeitos antagonicos,
competi¢do e efeitos imunologicos, resultando em um aumento da resisténcia contra patdgenos.
Assim, a utilizacdo de culturas bacterianas probiodticas estimula a multiplicagdo de bactérias
benéficas, em detrimento a proliferagdo de bactérias potencialmente prejudiciais, reforcando os
mecanismos naturais de defesa do hospedeiro (ISAY SAAD, M S, 2006).

O iogurte Natural ¢ fabricado sem quaisquer adigdes além das culturas microbianas e dos
ingredientes previstos, ou seja, ndo apresenta pedacos de frutas, aromas, etc, no produto final.
Podendo ser consumido puro, ou de acordo com a preferéncia do consumidor. Neste tipo de iogurte

encontram-se presentes todos os nutrientes oferecidos pelo leite (proteinas, carboidratos, vitaminas
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e sais minerais) (BRASIL, 1983). No setor dos laticinios, em especial o iogurte, fatores como sabor,
textura e aparéncia desempenham papéis proeminentes na formagao das expectativas e preferéncias
dos consumidores. As estratégias para persuadir o consumidor sdo muitas. As cores sao um
estimulo visual e de comunicagdo ndo-verbal que tém como objetivo atrair a atencdo (DANGER,
1987). Assim, este trabalho tem como objetivo analisar se as cores influenciam a percep¢ao humana

e a tomada de decisdes na escolha de produtos alimentares.

2. MATERIAIS E METODOS

Para a producdo do iogurte, foram utilizados nove litros de leite cru, dois potes de iogurte
natural e 10% de agucar (900 g). A higienizagdo completa dos utensilios foi realizada utilizando
solucao clorada, garantindo a assepsia adequada.

O leite foi pasteurizado com o agucar a 65°C por 15 minutos, resfriado a 40°C e, em
seguida, adicionado o iogurte natural para iniciar a fermentagdo. Esta ocorreu em cdmara BOD a
45°C por cerca de quatro horas, monitorando o pH, que foi interrompido ao atingir 4,6, evitando a
acidificagdo excessiva. O iogurte foi entdo resfriado a 4°C para cessar a fermentagao.

Apoés quatro dias de armazenamento a 4°C, o gel formado foi quebrado. O iogurte foi
dividido em trés amostras; duas receberam 14 gotas de corante alimenticio (rosa e laranja) e foram
homogeneizadas manualmente. As amostras foram envasadas em frascos higienizados e
identificados. Antes da andlise sensorial, foi realizada andlise microbioldgica para coliformes totais,
apresentando resultado negativo.

A analise foi realizada na escola, com 80 provadores de diferentes idades e géneros, que
avaliaram cor, aroma, textura, dogura e¢ sabor. Apos a conclusdo dos testes sensoriais, os dados
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
Scott-Knott a 5% de probabilidade (p < 0,05), empregando-se o software SISVAR (FERREIRA,
2019).

3. RELATO DE EXPERIENCIA

Os resultados descritos a seguir sdo provenientes de um relato de experiéncia realizado por
meio de aulas praticas. A Tabela 1 apresenta os dados da Analise de Variancia (ANOVA) e do teste
de Scott-Knott, obtidos a partir das notas de provadores nao treinados para os atributos cor, aroma,

textura, dogura e sabor, incluindo as médias e as diferengas entre as amostras.



Tabela 1. Valores médios, da analise sensorial de Iogurte Natural Adogado.
Amostra Cor Aroma Textura Dogura Sabor
592! 493 ¢ 4,14b 5,34 a 5,44 b 5,53b
3612 5,31b 4,47 a 531a 5,58b 5,76 a
7483 5,84 a 459 a 5,44 a 5,78 a 5,89 a

»beMédias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott
(p<0,05).

Fonte: De autoria propria. Legenda: ' logurte Natural Adogado sem corante. 2 lTogurte Natural
Adocado tingido de laranja. 3 logurte Natural Adocado tingido de rosa.

Diante dos resultados (Tabela 1), nota-se que o atributo cor difere em todas as amostras,
como ja era esperado. A amostra 748 (rosa) teve maior aceitabilidade, com média entre (5) gostei
moderadamente e (6) gostei muito, enquanto a 592 (sem corante) obteve menor aceitabilidade com
a média entre (4) nem gostei/nem desgostei e (5) gostei moderadamente.

No aspecto aroma, as amostras 361 (laranja) e 748 (rosa) foram estatisticamente
equivalentes (P<0,05) tendo as melhores avaliacdes, descritas por alguns provadores como ausentes
de aroma. Diferente da amostra 592 (sem corante) contendo a menor avaliagdo, descrita como tendo
um aroma “muito forte” segundo provadores. Isso indica a influéncia da cor na percep¢ao do aroma.

Em relagdo a textura, todas as amostras foram estatisticamente equivalentes (P<0,05), com
média entre (5) gostei moderadamente e (6) gostei muito. Na dogura nas amostras 592 (sem
corante) e 361 (laranja) ndo apresentaram diferengas significativas (P<0,05), diferente da amostra
748 (rosa) que foi melhor avaliada das demais.

Por fim, no sabor, a amostra 592 (sem corante) foi a menos aceita, com média entre (5)
gostei moderadamente e (6) gostei muito, sendo descrita por um provador como “O 592 parece
meio sem sabor”. Diferente das amostras 361 (laranja) e 748 (rosa) que foram as melhores
avaliadas, destacando-se por comentarios positivos como “A amostra 361 estava com melhor
gosto!” e “748 mais saborosa.”.

Grafico 1. Intengdo de compra da anélise sensorial de logurte Natural Adogado.
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Todas apresentaram como resultados “certamente compraria” no Grafico 1, sendo a amostra
748 (rosa) a melhor avaliada entre todas as amostras, e a amostra 592 (sem corante) foi avaliada
como “certamente ndo compraria”’. Dessa forma, os iogurtes analisados demonstraram que a
amostra incolor obteve a menor aceitabilidade em relagdo as demais, indicando que o uso de cor nas
outras duas amostras impactou positivamente na percepcao sensorial. Todo produto possui uma
aparéncia € uma cor esperadas que sdo associadas as reagdes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou

rejeicdo (TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ANZALDUA-MORALES, 1994).

4. CONCLUSAO

A andlise sensorial do iogurte natural adogado com corante mostrou boa aceitacdo geral. O
iogurte rosa foi o mais bem aceito, sendo amplamente associado ao sabor de morango, enquanto o
iogurte laranja apresentou aceitabilidade média, remetendo ao sabor de péssego. O iogurte sem
corante foi o menos aceito, indicando que a cor influencia as percepgdes sensoriais € aumenta o
apelo visual.

Conclui-se que a investigacdo sobre a influéncia das cores na aceitacdo dos iogurtes foi
bem-sucedida, evidenciando que a coloragdo atrai consumidores ¢ impacta a experiéncia gustativa.
Para estudos futuros, sugere-se explorar a adicdo de sabores ou aromas a fim de aumentar a

atratividade dos produtos.
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