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AVALIACAO SENSORIAL: TESTE DE ACEITACAO E MAPA DE PREFERENCIA DE
AMOSTRAS COMERCIAIS DE REFRIGERANTE SABOR UVA.

Nicolle Y. de L. RODRIGUES?; Leticia C. das GRACAS?, Mariana B. de L. BORGES?

RESUMO

Os refrigerantes sdo definidos como bebidas ndo alcoodlicas, gaseificadas com diéxido de carbono, saborizadas e
aromatizadas, obtidas a partir da dissolucédo entre a 4gua potével, aclcar e outros ingredientes. O objetivo foi realizar uma
avaliacdo sensorial de refrigerantes sabor uva onde foram medidos os pardmetros de aparéncia, aroma, sabor, textura,
impressao global e mapa de preferéncia. Foram utilizadas seis amostras comerciais de refrigerantes sabor uva (A, B, C,
D, E e F). O teste foi realizado utilizando métodos afetivos e escala heddnica de 1 a 9 para 120 consumidores, sendo eles
46 do género masculino com idade média de 15 a 31 anos e 74 do género feminino com a idade média entre 15 a 41 anos.
Os resultados obtidos indicaram que a amostra F foi a mais aceita em todos os atributos em questéo e a amostra D foi a
menos aceita em todos os atributos.

Palavras-chave: Analise; Bebida; Gaseificada; Parametros.

1. INTRODUCAO

O consumo de refrigerante e suco de caixinha individual, depois do forte impacto da pandemia
de 2020, tém mostrado grande recuperacdo (Food Innovation, 2022). A demais, segundo a
Associacdo Brasileira de Industria de Refrigerantes e Bebidas ndo-alcodlicas (Abir), os refrigerantes sdo um
dos mais populares tipos de bebidas nao alcodlicas gaseificadas disponiveis no mercado e o
Brasil € o terceiro produtor mundial de refrigerante, com cerca de 700 empresas e por volta de
3.500 marcas sendo comercializadas.

De acordo com 0 DECRETO N° 6.871 DE 4 DE JUNHO DE 2009, o refrigerante é a bebida
gaseificada obtida pela dissolugdo em agua potavel, de suco ou extrato vegetal de sua origem,
adicionada de acucar. Além de que os refrigerantes de laranja, tangerina e uva devem conter
obrigatoriamente, no minimo dez por cento em volume do respectivo suco na sua concentracao
natural.

No presente trabalho, foram realizadas as analises sensoriais de refrigerantes sabor uva que de

acordo com a Associacao Brasileira de Normas Técnicas, ABNT (1993), a analise sensorial é definida
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como sendo uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar as respostas aos
alimentos e as propriedades materiais conforme percebidos pelos sentidos humanos
(Viséo, olfato, paladar, tato e audicéo).

As industrias alimenticias tém buscado identificar e atender atraveés de analises sensoriais 0s
anseios dos consumidores em relacdo a seus produtos, pois sé assim sobreviverdo num mercado cada
vez mais competitivo (Carneiro, 2001).

Além disso, 0 mapa de preferéncia é importante na hora de representar de forma grafica essas
diferencas de aceitacdo que foram obtidas a partir das amostras estudadas, permitindo assim a
identificacdo de cada consumidor e suas preferéncias pelas amostras (Macfie et al., 1988).

Pois embora o papel da industria de bebidas na economia brasileira seja representativo, no
entanto, existe a dificuldade em encontrar informacgdes sobre esse segmento no que diz respeito a
aceitacdo dos produtos de diferentes marcas. Assim, esse trabalho visa contribuir para diminuir essa
falta de informacéo, propondo uma viséo sobre a aceitagcdo de 6 diferentes marcas de refrigerantes.

Por isso, esta estruturado de maneira a tracar uma preferéncia do consumidor entre as marcas.

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo da andlise foi utilizado o teste de aceitagdo que consiste em apresentar duas
ou mais amostras diferentes e sdo avaliadas pela escala hed6nica. Foram analisadas 6 marcas de
refrigerantes sabor uva, envasadas em embalagem PET de 2L. O teste sensorial foi realizado no
IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes, em salas adaptadas com cabines individuais. A andlise
foi realizada com 120 consumidores, sendo eles 46 do género masculino com idade média de 15 a 31
anos e 74 do género feminino com idade média de 15 a 41 anos. Os consumidores participaram
voluntariamente, sendo o convite realizado através das redes sociais e convites verbais.

Os refrigerantes sabor uva foram escolhidos conforme disponibilidade de venda,
acondicionados em sua embalagem original em refrigerador na temperatura aproximada de 2°C+4°C
até o momento do inicio de realizagdo do teste. As amostras, contendo 50 mL, foram codificadas
com numeros de 3 digitos aleatorios e servidas balanceadas (Macfie et al., 1988), nomeadas de A a F.

Para analise das bebidas, foi usado o teste de aceitagdo com uma escala heddnica de 1 a 9,
ancoradas com “9: gostei muitissimo” e “1: desgostei muitissimo™ (Stone; Sidel, 2010).

O resultado do teste de aceitacdo foi obtido e realizados através da Analise de Variancia
(ANOVA) e pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando Software Sensomaker
desenvolvido por Pinheiro et al. (2013), que também foi utilizado para a construcdo do mapa de

preferéncia interno.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados da Analise de Variancia (ANOVA) e do teste de Tukey, segundo as notas dadas
pelos consumidores para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global, estdo
dispostos na Tabela 2, na qual apresenta-se os valores das médias e desvio padrao, além das diferencas
entre as amostras.
Tabela 2 - Valores médios, desvio padréo e teste de Tukey dos atributos do teste de aceitagdo

das amostras de refrigerantes sabor uva.

Amostra Aparencin Aroma Sabor Texturn Impressio Global

A R E Bl 627=1 8T 39722 400 6471w SOTE 3

B 72301620 S58+1.9% 5724217 621198 6,132 840

( 5.61=2.0™ 5. 74=193 S$9742.2e 6,11=2.15 6,02=] 87

! 762136 6,52 6172221 6,47=1.79 6,32=1 91

Fonte: Autoral, 2022.

* Médias seguidas por pelo menos uma letra igual, numa mesma coluna, ndo difere entre si ao nivel de 5%
de significancia (p< 0,05) pelo teste de Tukey.

Para o atributo aparéncia, ndo houve diferenca significativa entre as amostras de A, B, E e F,
sendo essas as amostras que apresentaram maior aceitacdo para este atributo, seguido pelas amostras
C e D que também néo apresentaram diferencas significativas entre si. A amostra F foi a mais aceita
para o atributo aroma, diferindo das demais. J& a amostra D apresentou a menor aceitagdo neste
atributo, também diferindo das demais.

Os parametros sabor e textura apresentaram o mesmo resultado estatistico para todas as
amostras, salientando que a amostra da marca D foi a menos aceita, diferindo-se significativamente
em relacdo as demais amostras.

Em relacdo a propriedade Impressdo Global, novamente a amostra D apresentou a menor
média, diferindo significativamente de todas as outras amostras. Assim como a amostra F, que mais
uma vez apresentou a maior média para este atributo, mas ndo diferindo significativamente das
amostras E, Be C.

Quando comparados com refrigerante sabor guarana, a amostra mais aceita para o atributo
aparéncia apresentou uma media de 7,20, j& aamostra mais aceita de refrigerante sabor uva apresentou
média igual a 7,73. Para o atributo aroma, a amostra de guarana apresentou média igual a 6,87 e a
amostra de uva, 7,3. No atributo sabor, temos guarana com uma média de 6,87 e uva com 6,45. Nao

foi estabelecido o pardmetro de textura para a anélise de aceitacdo de refrigerante sabor guarand. Ja



na impressao global, a amostra mais aceita de guarana apresentou 7,4 e a amostra de uva mais aceita
6,74 (Steffler et al., 2018).
Na Figura 1, a seguir, esta representado o mapa de preferéncia interno:

Figura 1 - Mapa de preferéncia interno para as amostras de refrigerantes sabor uva.

o - D

Fonte: Autoral, 2022.
As amostras das marcas F e E apresentam a maior concentracdo de vetores direcionadas a si, fator que

demonstra uma maior preferéncia as mesmas em relagcdo as demais, que pode ser evidenciada pelo
Teste de Tukey, onde estas amostras apresentaram as maiores médias.

As amostras B e C apresentaram aceitacdo intermediaria, devido a menor concentracdo de vetores
direcionados a elas se comparada as amostras F e E com maior aceita¢do. Enfim, as amostras A e D
apresentam uma pequena quantidade de vetores direcionadas a si e uma grande distancia entre as demais

amostras, sendo estas as amostras menos aceitas pelos consumidores.

4. CONCLUSOES

A amostra F de refrigerante sabor uva foi a mais aceita em todos os atributos avaliados. A
amostra D apresentou menor aceitagdo quanto as demais bebidas gaseificadas, tendo como atributo
impressdo global a média mais baixa e diferindo significativamente de todas as outras amostras, 0s
parametros sabor e textura também exibiram diferenca expressiva tendo a menor das afei¢cdes entre

as bebidas.
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