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RESUMO

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta essencial para avaliar atributos e a aceita¢do de produtos na industria de
alimentos. Este estudo teve como objetivo avaliar o impacto da rotulagem frontal na inten¢do de compra do chocolate
ao leite. Foram avaliadas seis amostras com diferentes rotulagens (com ou sem as lupas nutricionais) por 123
consumidores, sendo 57% mulheres e 43% homens no IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. As amostras foram
avaliadas em relagdo a intencdo de compra. A rotulagem nutricional frontal ndo teve influéncia na intengdo de compra
do consumidor. As amostras sem rotulagem frontal e com as rotulagem de alto em gordura saturada e alto em calorias
obtiveram maior inten¢cdo de compra positiva, enquanto a amostra com as rotulagem frontal alto em agticar adicionado,
alto em calorias e alto em gordura saturada, assim como a amostra contendo a rotulagem frontal alto em agtcar
obtiveram maior frequéncia de respostas para indecisdo de compra e inten¢do de compra negativa.

Palavras-chave: teste afetivo, cacau, legislaciao de alimentos.

1. INTRODUCAO

A andlise sensorial consiste em um conjunto de metodologias cientificas baseadas na
percepcdo humana (visdo, audi¢do, olfato, paladar e tato) aplicadas para caracterizar as
propriedades organolépticas de produtos alimenticios. Constitui-se como ferramenta imprescindivel
para a industria de alimentos, permitindo a avaliagdo objetiva de atributos perceptiveis e a
quantificacdo de respostas sensoriais, além de fornecer subsidios para controle de qualidade,
desenvolvimento de novos produtos e estudos de aceitabilidade (Dutcosky, 2019).

O chocolate, derivado do fruto do cacau (Theobroma cacao L.), possui origem milenar,
estando historicamente associado as civilizacdes maia e asteca, que utilizavam o cacau em rituais

religiosos e como moeda de troca. Com a expansdo europeia, o consumo do chocolate se
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disseminou mundialmente, consolidando-se como um dos alimentos mais apreciados globalmente.
O Brasil destaca-se como relevante produtor e inovador nesse setor, contribuindo expressivamente
para o agronegocio e para a industria alimenticia nacional (Singh et al., 2024).

A aceitagdo do chocolate no mercado consumidor ndo esta restrita apenas as propriedades
sensoriais, mas também a rotulagem do produto. Esta deve informar, de forma clara e objetiva, os
ingredientes, os valores nutricionais e a presenga de potenciais alergénicos. A Resolugdo RDC n°
429/2020, também da ANVISA, regulamenta essas exigéncias com o propdsito de promover
escolhas alimentares conscientes por parte dos consumidores. Estudos indicam que rotulos claros e
bem elaborados aumentam a confianca e a preferéncia do publico, influenciando positivamente o
processo de decisdo de compra e a fidelizagdo a marca (Singh et al., 2024; Brasil, 2020).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de diferentes informagdes presentes na
rotulagem nutricional (como altos teores de nutrientes criticos em compara¢do com a auséncia de
informagdo nutricional) na intengdo de compra do consumidor, utilizando testes afetivos para
identificar como as informagdes da embalagem interferem na avaliagdo hedonica e na percepcao de
atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global).

3. MATERIAL E METODOS

Foi avaliada uma tnica marca de cobertura em barra sabor chocolate ao leite, adquirida em
um mercado do municipio de Bom Repouso — MG. As amostras estavam dentro do prazo de
validade e foram preparadas em forno micro-ondas, com aquecimento de 30 em 30 segundos na
poténcia maxima até a completa homogeneizacdo. As andlises sensoriais foram realizadas no
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas — Campus Inconfidentes, com
a participagdo de 123 consumidores, sendo 57% mulheres e 43% homens, com faixa etaria entre 14
e 61 anos. A divulgagdo foi feita por meio de redes sociais e comunicagdo verbal. Os testes foram
conduzidos em cabines individuais, as amostras eram sensorialmente idénticas, diferenciando-se
apenas quanto a rotulagem frontal (presenca ou auséncia de lupas nutricionais), e foram
apresentadas utilizando o delineamento experimental em blocos completos balanceados (MACFIE
et al., 1988). Foram avaliados atributos sensoriais ¢ a intengdo de compra usando escalas hedonicas.
Os dados foram analisados por ANOVA e teste de Tukey (5% de significancia) no software
SensoMaker ® .

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

No grafico 1, estdo dispostos os percentuais de intencdo de compra para as amostras de
cobertura sabor chocolate ao leite.

Grafico 1 - Percentual de inten¢do de compra para as amostras de cobertura sabor chocolate ao

leite.
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Fonte: Préprio autor, 2025.

Legenda: S/R = Sem rotulagem frontal; ACU = “Alto em agtcar adicionado”; GOR = “Alto em
gordura saturada”; Cal = “Alto em calorias”; A+G = “Alto em agtcar adicionado e alto em gordura
saturada”; A+G+C = “Alto em agtcar adicionado, alto em gordura saturada e alto em calorias”

Os resultados apresentados no grafico 1, demonstram como a rotulagem influencia a
intencao de compra de chocolate ao leite. As amostras contendo as rotulagens GOR, CAL e S/R
obtiveram as maiores taxas de intencdo de compra positiva, com 55,28%, 62,6% e 60,97%,
respectivamente.

Por outro lado, a amostra A+G+C apresentou o menor indice de intencdo de compra
positiva, com 43,1% de respostas favoraveis. A amostra de chocolate ao leite com essa rotulagem
também apresentou o maior indice de indecisdo de compra com 31,7% respondendo talvez
compraria, € o maior percentual de intencdo de compra negativa perfazendo 25,2%. As amostras
ACU e A+G apresentaram intencdo de compra  positiva em torno de 56% e 49,4%,

respectivamente.

5. CONCLUSAO
As amostras GOR, CAL E S/R obtiveram maior intengdo de compra positiva, enquanto as
amostras A+G+C e ACU obtiveram maior frequéncia de respostas para indecisdo de compra e

intencao de compra negativa.
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