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Trés produtos comerciais de alimento com soja sabor laranja (A, B
e C), acondicionados em embalagem longa vida, adquiridos no
mercado foram avaliados sensorialmente. A Andlise Descritiva
Quantitativa (ADQ) foi utilizada para tragar os perfis sensoriais,
avaliando-se doze atributos levantados por 10 julgadores
selecionados e treinados. A aceitagdo dos produtos foi avaliada
por 30 potenciais consumidores mediante Teste Afetivo, realizado
em laboratdrio, utilizando-se escala heddnica estruturada mista de
9 pontos. Os resultados da ADQ foram submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA), Teste de Média de Tukey e Andlise de
Componentes Principais, ja os resultados do Teste Afetivo
(Aceitacdo) foram analisados pela ANOVA e pelo Teste de Média
de Tukey. Os produtos A e B ficaram mais proximos entre si, 0
produto C diferiu do produto B (significativamente ao nivel de 5%)
em todos os atributos, com excegdo da dogura e amargor. Os
produtos A e C diferiram em todos os atributos, com excegédo do
residual de edulcorante e viscosidade. No teste afetivo, o produto
A obteve as maiores médias e notas dos julgadores, nado diferindo
do produto B em nenhum dos atributos analisados.
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1INTRODUCAO

O Brasil € o segundo produtor mundial de soja, cujo complexo
agroindustrial movimenta anualmente cerca de US$ 50 bilhdes
(NOTICIAS..., 2004). No entanto, o consumo humano dessa leguminosa
e de seus derivados € ainda restrito no Brasil em razao de aspectos
socioculturais e habitos alimentares da populacéo.

O mercado de bebidas néo-alcodlicas brasileiro esta em plena
expansao, particularmente o de suco de frutas (BEBIDAS..., 2001).
Os sucos de fruta acrescidos de produtos de soja apresentam enorme
potencial de crescimento, pois conciliam as caracteristicas sensoriais
desejaveis das frutas com as propriedades funcionais da soja
(ALIMENTOS..., 2000). Segundo a KRONES (2003), o crescimento
em volume de vendas de bebidas a base de proteina de soja foi de
104% no primeiro semestre de 2002.

A analise sensorial é essencial para medir e interpretar as reacdes
produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e a forma como séo
percebidas pelos sentidos humanos (ABNT, 1993). Os testes sensoriais
podem ser divididos em métodos discriminativos ou de diferenga,
descritivos ou analiticos, e afetivos (MEILGAARD, CIVILLE e CARR,
1999). Os descritivos avaliam a intensidade dos atributos sensoriais
dos produtos (aspectos quantitativos) e descrevem o produto avaliado
(aspecto qualitativo). Os métodos descritivos mais conhecidos sdo o
Perfil de Sabor (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999), a Andlise
Descritiva Quantitativa (STONE e SIDEL, 1993) e o Perfil de Textura
(CIVILLE e SZCESNIAK, 1973).

A Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) avalia os aspectos de todos
o0s atributos do produto (aparéncia, aroma, sabor e textura). Uma vez
selecionados os julgadores, a primeira etapa a ser cumprida é o
desenvolvimento da terminologia descritiva. O treinamento e a sele¢édo
definitiva dos julgadores séo realizados com os proprios produtos e
materiais de referéncia, previamente estabelecidos durante o
levantamento dos termos descritores do produto. Na ADQ € utilizada,
via de regra, a escala ndo-estruturada de 9 cm, ancorada em seus
extremos com palavras que indicam a intensidade do atributo avaliado.
Os resultados da ADQ séo avaliados pela Analise de Variancia
(ANOVA) e Testes de Médias de Tukey, Andlise Multivariada (Manova)
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e Analise de Componentes Principais (ACP), sendo efetuadas
representacdes graficas dos resultados (STONE e SIDEL, 1993).
TASHIMA e CARDELLO (2003) utilizaram a Analise Descritiva
Quantitativa para comparar o perfil sensorial de extrato hidrossoluvel
de soja adogado com sacarose e com sucralose. Verificaram que os
atributos cor creme, aroma de baunilha, aroma de soja, sabor de
baunilha, sabor de soja, docura e viscosidade mostraram-se
significativamente superiores para a amostra ado¢cada com sacarose.

Os métodos afetivos compreendem area muito Util para a andlise
sensorial, sendo realizados (geralmente) em sequéncia aos testes
discriminativos e descritivos. Esses métodos permitem medir o grau
gue os consumidores gostam ou desgostam de determinados produtos
(testes de aceitacdo) e sua preferéncia entre produtos (testes de
preferéncia).

O objetivo deste trabalho foi aplicar a Analise Descritiva Quantitativa
para tracar o perfil sensorial de alimento com soja sabor laranja e
comparar os resultados com as reaces de potenciais consumidores
de trés produtos comerciais disponiveis no mercado.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Amostras de alimento com soja sabor laranja foram adquiridas no
mercado, em embalagens longa vida de 1 litro e de 250 mL, sendo
duas da mesma marca (com adi¢do de acucar e light) identificadas
respectivamente pelas letras A e B e outra de marca comercial
identificada pela letra C. Os edulcorantes presentes na amostra B,
segundo as especificagdes do rétulo, eram sucralose e acessulfame
K. Todos os testes foram realizados com os mesmos produtos.

Para os testes sensoriais, 20 mL de cada amostra foram servidas (a
15°C) em copos plasticos descartaveis (50 mL) codificados com
numeros de 3 digitos. Os testes ocorreram no Laboratério de Analise
Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade
de Campinas (UNICAMP), em cabines individuais. Os julgadores foram
orientados a provar as amostras da esquerda para a direita.
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2.2 ANALISE SENSORIAL
2.2.1 Analise Descritiva Quantitativa

A terminologia descritiva e o perfil sensorial das amostras (A, B e C)
foram desenvolvidos conforme STONE e SIDEL (1993).

2.2.1.1 Pré-selegéo dos julgadores

Dez alunos de pés-graduacao da UNICAMP, sem experiéncia prévia
em andlise descritiva (oito mulheres e dois homens), foram pré-
selecionados com base na disponibilidade, interesse, facilidade de
expressao e de trabalhar em grupo e habilidade para identificar atributos
sensoriais.

2.2.1.2 Desenvolvimento da terminologia descritiva

Utilizou-se o Método de Rede de Kelly (MOSKOWITZ, 1983) para gerar
os termos descritores que definem as similaridades e diferencas entre
as amostras (Figura 1). Os julgadores discutiram 0s termos propostos,
avaliando a freqiiéncia com que apareciam e eliminaram os termos
sinbnimos ou pouco citados de forma consensual. Apds definicao dos
termos descritores para a avaliacdo das amostras foi elaborada a Ficha
de Avaliacdo das Amostras (Figura 2).

A equipe definiu de maneira consensual os materiais de referéncia
gue ajudaram na percepc¢éao de todas as caracteristicas sensoriais do
produto e para ancorar os extremos da escala de intensidade.

2.2.1.3 Selecao e treinamento da equipe final

Todos os membros da equipe sensorial passaram por treinamento.
Foram utilizados os proprios produtos a serem avaliados e as amostras
referéncia para fixar a memoria sensorial, agucar o poder de
discriminacdo entre as amostras, avaliar a repetibilidade e a
concordancia com os demais membros da equipe (DAMASIO e
COSTEL, 1991).

A apresentacao das amostras foi monadica seqlencial, sendo

solicitado que entre uma amostra e outra fosse enxaguado o palato
com agua (temperatura ambiente) e servida bolacha agua e sal.
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FIGURA 1 - MODELO DE FICHA EMPREGADA NO METODO DE
REDE DE KELLY

Nome: Idade: Data:

Por favor, agrupe as amostras codificadas de alimento com soja sabor laranja
DUAS a DUAS, compare a APAR” NCIA das amostras em cada par e descreva abaixo em
que s?o similares ou diferem. A seguir, repita 0 mesmo procedimento comrela 20 ao
AROMA, SABOR E TEXTURA das amostras.

ATRIBUTOS DESCRITORES DE
SIMILARIDADES E DIFEREN AS
1 Apar(Ecia
2 Aroma
3 Sabor
4 Textura

2.2.1.4 Teste sensorial

Os julgadores avaliaram as amostras com trés repeti¢cfes, utilizando
aficha definida para o teste (Figura 2). As amostras foram apresentadas
de forma monadica sequencial, em blocos completos casualizados, a
fim de diminuir o efeito da ordem de apresentacéo das amostras. Os
testes foram realizados em cabines individuais, sob luz branca.

2.2.1.5 Andlise dos resultados

Utilizando o programa estatistico SAS (2001), os dados sensoriais
foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) com duas fontes
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de variacdo (amostras e julgadores) e teste de comparacéo de médias
de Tukey (significancia de 5%) e Analise de Componentes Principais
(ACP).

FIGURA 2—- MODELO DE FICHA EMPREGADA NA ANALISE
DESCRITIVA QUANTITATIVA

Nome: Data:

Por favor, em cada amostra de alimento com soja sabor laranja, avalie os atributos listados
abaixo utilizando a escala correspondente:

Amostra:

APAR’ NCIA

1. |

I 1
Cor amarela fraca forte

1. |

I 1
Aspecto leitoso fraco forte

1. |
Brilho po'uco intenso
AROMA | |
Laranja fraco forte

: |
Soja fraco forte
SABOR ) )

r 1
Laranja fraco forte

: |
Soja nenhum forte

: |
Do ura fraca forte

: |
Amargor nenhum forte

: |
Residual de edulcorante nenhum forte
TEXTURA i |
Viscosidade baixa alta

1. |

I 1
Gredosidade nenhuma forte
ComentAtios:
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2.2.2 Teste Afetivo

A aceitacgao dos alimentos com soja sabor laranja por parte do publico
consumidor foi avaliada com a participacdo de 30 potenciais
consumidores, pertencentes a comunidade da UNICAMP (alunos e
funcionarios).

As amostras foram apresentadas aos potenciais consumidores em
blocos casualizados, de forma monadica sequencial, utilizando-se
escala hedonica estruturada de 9 pontos (QUEIROZ e GARCIA, 2000)
(Figura 3). Os testes foram realizados em cabines individuais, sob luz
branca.

FIGURA 3—- MODELO DA FICHA EMPREGADA NO TESTE DE
CONSUMIDOR UTILIZANDO ESCALA HEDONICA
(ESTRUTURADA MISTA)

Nome: Idade: data:__/__/

AMOSTRA ___
Por favor, prove a amostra codificada de alimento com soja sabor laranja e use a escala abaixo
para indicar o quanto vocEgostou ou desgostou, em rela 20 a cada caracter stica especificada:

9 gostei muit ssimo

gostei muito

gostei moderadamente
gosteiligeiramente

nem gostei/nem desgostei
desgostei ligeiramente
desgostei moderadamente
desgostei muito

desgostei muit ssimo

PNWS OO N ®

Em rela 20 aparGncia
Em rela 20 ao aroma

Em rela 20 ao sabor o
Em rela 20 impress?o global ____

ComentAios:

Os resultados foram avaliados pela Andlise de Variancia e pelo teste
de médias de Tukey, utilizando-se o programa estatistico SAS (2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

Os 10 julgadores selecionados participaram das sessfes do

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004

205



levantamento dos termos descritores, sendo escolhidos em consenso
os atributos: coloragdo amarela, aspecto leitoso, brilho, aroma de
laranja, aroma de soja, sabor de laranja, sabor de soja, sabor doce,
sabor amargo, sabor residual de edulcorante, viscosidade e gredosidade

(Tabela 1).

TABELA1- DEFINICAO DOS TERMOS DESCRITORES DE
ALIMENTO COM SOJA SABOR LARANJA E
REFERENCIAS UTILIZADAS PELOS JULGADORES
NOS TESTES DE ANALISE DESCRITIVA

QUANTITATIVA
Termo Defini 2o ReferEncias
Descritor
Aparncia Amarelo Intensidade da Forte: solu 20 contendo leite de soja (Ades

cor amarela

Doriginal) e suco de laranja

(Lanjal ) concentra 20 (1:4)

Fraco: solu 2o contendo leite de soja Adesl
original e suco de laranja (LanjalJ) concentra 20
(6:1)

Leitoso Apar@&cia de leite Forte: leite de soja Ades[] original
Fraco: solu 2o contendo leite de soja (Adesl
original) e Ajua na propor 2o de (1:10)
Brilho Intensidade de Intenso: xarope de glicose (Karo[)
reflex? o da luz Pouco: Agua com farinha de trigo (Dona Bental):
0,33 g/mL
Aroma De laranja Intensidade do Forte: suco de laranja refrigerado Danonel]
aroma de laranja  Fraco: solu 20 contendo suco de laranja
refrigerado Danonel e Agua na propor 20 (1:16)
De soja Intensidade do Forte: solu 20 contendo 10 g de extrato de soja
aroma de soja Mais Vitall e 100 mL de Agua
Nenhum: Agua
Sabor De laranja Intensidade do Forte: suco de laranja refrigerado Danonel]
sabor de laranja  Fraco: solu 2o contendo Agua e suco de laranja
refrigerado Danonel (1:8)
De soja Intensidade do Forte: solu 20 de 10 g de extrato de soja Mais
sabor de soja Vitall e 100 mL de Agua
Nenhum: Agua
Do ura Intensidade do Forte: solu 20 de Agua com a oear (30 g de
gosto doce a oear /200 mL de Agua)
Fraco: solu 20 de Agua a cear (5 g de a oear
/200 mL de Agua)
Amargor Intensidade do Forte: solu 20 de Agua com cafe na a 0,02%
gosto amargo Nenhum: Agua
Residual de Intensidade do Forte: solu 2o de Agua com Adocyld (5 gotas /

edulcorante

gosto residual de
edulcorante

25 mL de Agua)
Nenhum: Agua

Textura Viscosidade Fluidez do | quido  Alta: leite condensado Mo all/ Agua (1:1)
Baixa: Agua
Gredosidade Presen ade Forte: solu 20 de 10 g de extrato de soja Mais
part culas s lidas Vitall e 100 mL de Agua
(p )em Nenhum: Agua
suspens?o
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0 = marca registrada.
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A Tabela 2 apresenta as médias de cada atributo avaliado para cada
bebida (A, B e C). As amostras A e B néo diferiram significativamente
entre si ao nivel de 5% em relac@o aos atributos aroma de laranja,
aroma de soja, sabor de laranja, sabor de soja, docura, amargor,
viscosidade e gredosidade. Ja a amostra C ndo diferiu da amostra B
significativamente (ao nivel de 5%) em relagdo aos atributos dogura e
amargor. As amostras A e C nao diferiram significativamente (ao nivel
de 5%) apenas nos atributos residual de edulcorante e viscosidade.
Observou-se que as amostras A e B (produzidas pela mesma empresa)
sdo as mais proximas entre si, diferindo apenas nos atributos cor
amarela, aspecto leitoso, brilho e residual de edulcorante.

TABELA 2 — RESULTADOS DO TESTE DE MEDIAS DE TUKEY POR
ATRIBUTO PARA AS AMOSTRAS DE ALIMENTO COM

SOJA SABOR LARANJA
Atributos M@dia da Equipe Sensorial Famostra* MDS
Amostra A Amostra B Amostra C

Cor Amarela 5,32° 3,94° 6,482 72,49 0,51
Aspecto Leitoso 3,58° 6,182 1,90° 145,47 0,61
Brilho 3,08° 3,23° 5,807 43,15 0,68
Aroma de Laranja 4,212 4,612 3,20° 8,39 0,86
Aroma de Soja 2,10° 2,29° 4,342 46,62 0,62
Sabor Laranja 5,44 5,252 4,05° 12,64 0,72
Sabor Soja 2,10° 2,36° 4,50° 44,90 0,67
Do ura 5,21° 5,580 5,932 7,78 0,44
Amargor 1,08° 1,723P 1,972 5,02 0,69
Sabor residual de

edulcorante 0,65° 3,75% 0,69° 77,16 0,69
Viscosidade 2,85%P 3,017 2,44P 3,47 0,54
Gredosidade 1,50° 1,48° 2,20° 7,88 0,48

MDS = Minima Diferenca Significativa pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%.

* F de Snedecor. Todos os atributos apresentaram F amostra significativo ao nivel de
5%.

As médias das amostras acompanhadas pela mesma letra, na mesma linha, nao
diferem entre si pelo teste de Tukey.

O gréfico aranha sugere que as amostras A e B assemelham-se
bastante, embora a A apresente cor amarela um pouco mais marcante,
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menos aspecto leitoso e amargor (Figura 4). A amostra B, caracterizada
pelo aspecto leitoso, apresentou sabor residual de edulcorante
bastante representativo, praticamente nulo nas demais amostras. A
amostra C, com perfil bastante diferente das demais, apresentou sabor
e aroma de soja acentuados, maior dogura, brilho, gredosidade e cor
amarela.

FIGURA 4 — REPRESENTACAO GRAFICA DOS RESULTADOS DA
ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE ALIMENTO
COM SOJA SABOR LARANJA

Cor Amarela

Gredosidade Asp. Leitoso
Viscosidade Brilho
Res Edulc Ar. Laranja
Amargor Ar. Soja
) — < —-Amostra A
Do ura Sab Laranja
——Amostra B
Sab Soja --=-- Amostra C

Asp. Leitoso = Aspecto Leitoso; Ar. Laranja = Aroma de Laranja; Ar. Soja = Aroma
de Soja; Sab Laranja = Sabor de Laranja; Sab. Soja = Sabor de Soja; Res.
Edulc = Sabor Residual de Edulcorante.

A representacgao gréafica da Analise de Componentes Principais (ACP)
esta apresentada na Figura 5. A distingdo entre as amostras pode ser
observada pela localizagédo bem definida de cada amostra no gréfico.
Verificou-se que 69,46% da variacdo ocorrida entre as amostras foi
explicada pelo primeiro eixo (Componente Principal 1) e 18,10% pelo
segundo (Componente Principal 2). Os Componentes Principais 1 e 2
explicaram juntos 87,56% da variacéo entre as amostras.
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FIGURA5— ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS PARA
TRES AMOSTRAS DE ALIMENTO COM SOJA SABOR
LARANJA

—— Cor Amerela

o Aspecto Leitoso
—e—Bilho
—— Aomade Laranja
—— Aroma.de Soja
—&— Sabor Laranja
—— Sabor Soja
——Do ura
—=— Amargor
—+— Residual Edulcorante
e —=— \iscosidade
—+— Gredosidade
— ArostraA
—— ArostraB
-6~ ArostraC

Componente 2 (18.10%)

Componente 1 (69.46%)

Os termos descritores que aparecem como vetores foram: cor amarela,
aspecto leitoso, brilho, aroma de laranja, aroma de soja, sabor de
laranja, sabor de soja, docura, amargor, residual de edulcorante,
viscosidade e gredosidade.

Quanto mais longo o vetor, melhor a explicagéo da variabilidade entre
as amostras. Nesse caso, quase todos os atributos tém a mesma
importancia na identificagcdo das amostras, ja que quase todos séo do
mesmo tamanho. O vetor viscosidade (mais curto) sugere que as
amostras ndo diferem muito com relacéo a viscosidade.

A amostra C caracterizou-se pelo sabor de soja, aroma de soja,
gredosidade e brilho (Figura 5), sendo também marcantes a cor amarela,
docura e o amargor. A amostra B caracterizou-se pelo sabor residual
de edulcorante e aspecto leitoso, sendo importantes também o aroma
de laranja e a viscosidade. Ja a posi¢do da amostra A (pouco afastada
dos vetores) sugere inexisténcia de caracteristicas tdo marcantes como
as demais amostras. O vetor mais representativo da amostra A foi o
sabor de laranja.
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Vetores préximos uns dos outros possivelmente apresentam alta
correlacdo positiva entre si, como ocorreu com o sabor de soja, 0
aroma de soja e a gredosidade. Vetores paralelos em sentidos opostos
representam correlacdo negativa (expresso na oposi¢éo cor amarela/
aspecto leitoso), ou seja, quanto mais leitoso, menos coloracdo
amarela. A posicéo sabor de laranja/sabor de soja indica que o sabor
de laranja pode ser inibido pelo forte sabor de soja.

3.2 TESTE AFETIVO

Os resultados dos testes de aceitaco estdo apresentados nas Figuras
6, 7, 8 e 9. A amostra A obteve maior concentracdo de notas nos
valores mais elevados da escala para todos os atributos analisados.
As notas atribuidas a amostra B mostraram-se relativamente proximas
a amostra A em relagéo aos atributos aparéncia e aroma e inferiores
em relacdo ao sabor e impresséo global. A amostra C revelou
concentracdo de notas na parte inferior da escala (desgostei
ligeiramente), principalmente em relacéo ao sabor.

FIGURA 6 — DISTRIBUICAO DAS NOTAS DOS JULGADORES -
ATRIBUTO APARENCIA DE ALIMENTO COM SOJA

SABOR LARANJA
45,00
g
0_"3 oA
S B
g mC

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas

Né&o foi verificada diferenca significativa entre as amostras em relagédo
a aparéncia, ao nivel de 5% de significancia (Tabela 3). Observou-se
diferenca significativa entre os julgamentos (Tabelas 3 e 4) em relag&o
aos atributos aparéncia e aroma ao nivel de 5% de significancia. Os
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dados das Tabelas 4, 5 e 6 mostraram diferenca significativa entre
pelo menos uma das amostras para os atributos aroma, sabor e
impresséao global. As amostras A e B nao diferiram significativamente
entre si (ao nivel de 5%) em relacéo a todos os atributos analisados
(Tabela 7).

TABELA 3 — RESULTADOS DA ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA)
PARA O ATRIBUTO APARENCIA DE ALIMENTO COM

SOJA SABOR LARANJA
FVv GL SQ SQM F calculado Fiabelado
Amostra 2 4,20 2,10 1,20" 3,16
Julgador 29 88,40 3,05 1,74* 1,71
Res duo 58 101,80 1,76
Total 89 194,40

* significativo ao nivel de 5% de significAncia. ns = nao significativo.
FV = Fonte de Variagdo; GL = Graus de Liberdade; SQ = Soma dos Quadrados;
SQM = Soma dos Quadrados Médios.

FIGURA 7 — DISTRIBUICAO DAS NOTAS DOS JULGADORES -
ATRIBUTO AROMA DE ALIMENTO COM SOJA SABOR
LARANJA

45.00
_ 30.00 + OA
& mB
8 mC
-g 15.00
=]
E:

0.00 -

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas
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TABELA 4 — RESULTADOS DA ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA)
PARA O ATRIBUTO AROMA DE ALIMENTO COM SOJA

SABOR LARANJA
Fv GL SQ SQM F calculado Frabelado
Amostra 2 34,69 17,35 10,71* 3,16
Julgador 29 111,66 3,85 2,38* 1,71
Res duo 58 93,97 1,62
Total 89 240,32

* significativo ao nivel de 5% de significancia.
FV = Fonte de Variagdo; GL = Graus de Liberdade; SQ = Soma dos Quadrados;
SQM = Soma dos Quadrados Médios.

FIGURA 8 — DISTRIBUICAO DAS NOTAS DOS JULGADORES -
ATRIBUTO SABOR DE ALIMENTO COM SOJA SABOR

LARANJA

30,00
£ 20,00 - oA
8 B
o
T 10,00 mC
(@)
=
” 0,00

TABELA 5—RESULTADOS DA ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA)
PARA O ATRIBUTO SABOR DE ALIMENTO COM SOJA

SABOR LARANJA
FV GL SQ SQM F calculado Frabelado
Amostra 2 46,29 23,15 6,40* 3,16
Julgador 29 153,39 5,29 1,46" 1,71
Res duo 58 209,71 3,62
Total 89 409,39

* significativo ao nivel de 5% de significancia.
FV = Fonte de Variagdo; GL = Graus de Liberdade; SQ = Soma dos Quadrados;
SQM = Soma dos Quadrados Médios.
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FIGURA 9 — DISTRIBUICAO DAS NOTAS DOS JULGADORES -
ATRIBUTO IMPRESSAO GLOBAL DE ALIMENTO COM

SOJA SABOR LARANJA
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TABELA 6 — RESULTADOS DA ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA)
PARA O ATRIBUTO IMPRESSAO GLOBAL DE

N
§
\
\
\
N
N
N
\

o
~
[oe)

ALIMENTO COM SOJA SABOR LARANJA

OA
NB
mC

FV GL SQ SQM F calculado Ftab
Amostra 2 33,36 16,68 5,87* 3,16
Julgador 29 91,96 3,17 1,17 1,71
Res duo 58 164,64 2,84
Total 89 289,96

* significativo ao nivel de 5% de significancia.

FV = Fonte de Variagdo; GL = Graus de Liberdade; SQ = Soma dos Quadrados;

SQM = Soma dos Quadrados Médios.

TABELA 7 — RESULTADOS DO TESTE DE MEDIAS DE TUKEY POR
ATRIBUTO PARA AS AMOSTRAS DE ALIMENTO COM
SOJA SABOR LARANJA EM TESTE DE ACEITACAO

Atributo M@dia da Equipe Sensaorial Famostra MDS
Amostra A Amostra B Amostra C

Apar@cia 7,43% 6,93% 7,03? 1,20 0,82

Aroma 6,80° 6,772 5,47° 10,70* 0,79

Sabor 6,33 5,87 4,63 6,40 1,18

Impress@o global 6,63° 6,13%° 5,17° 5,88* 1,04

MDS = Minima Diferenca Significativa do Teste de Tukey ao nivel de de 5%.

* atributos que apresentaram F

amostra

diferem entre si pelo teste de Tukey.

significativo ao nivel de 5%.
As médias das amostras acompanhadas pela mesma letra, na mesma linha, nao
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4 CONCLUSAO

A Analise Descritiva Quantitativa evidenciou maior semelhanca entre
as amostras A e B, que diferiram apenas nos atributos cor amarela,
aspecto leitoso, brilho e residual de edulcorante. Vale ressaltar que a
formulagdo da amostra B esta adequada em termos de dogura em
relacdo a A, contudo o edulcorante utilizado deve ser alterado para
diminuir o residual percebido pelos julgadores. Os demais atributos
que diferiram entre as amostras A e B também poderiam ser
aperfeicoados na amostra B no sentido de aproxima-la do produto
tradicional. A amostra C diferiu da amostra B significativamente (ao
nivel de 5%) em todos os atributos, com excec¢do da docgura e do
amargor. As amostras A e C diferiram em todos os atributos (ao nivel
de 5% de significancia), com excecao do residual de edulcorante e
viscosidade.

O teste afetivo confirmou os resultados levantados pela Analise
Descritiva Quantitativa, visto que a amostra A obteve as maiores médias
e as maiores notas dos julgadores, néo diferindo da amostra B em
nenhum dos aspectos analisados. A amostra C diferiu da amostra A
em todos os atributos, mas ndo da amostra B em relagéo a aparéncia
e aimpresséo global.

ABSTRACT

SENSORY PROFILE EVALUATION OF SOY FOOD PRODUCT WITH ORANGE
FLAVOR

Three commercial soy food products with orange flavor (A, B and C) conditioned
in long life packing acquired in the market were sensory evaluated. Quantitative
Descriptive Analysis (QDA) was used to trace the sensorial profiles evaluating 12
attributes raised through 10 selected and trained panelists. The acceptance of
these products was evaluated by 30 potential consumers in a consumer test
carried out in laboratory by utilizing mixed hedonic category of 9 points. The results
of QDA was submitted to the Analysis of Variance (ANOVA), Tukey test of averages
and Principal Components Analysis, although the results of the consumer test
were analyzed by ANOVA and by the Tukey test of averages. The products A and
B varied between each other and product C differs from product B significantly at
5% level in all attributes with the exception of sweetness and bitterness taste. The
products A and C differed in all attributes with the exception to the artificial
sweetener aftertaste and viscosity. In the Consumer test the product A received
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the greater average scores of the panelists presenting no difference from product
B in none of the analyzed attributes.

KEY-WORDS: SOY PRODUCT, SENSORY ANALYSIS; QUANTITATIVE
DESCRIPTIVE ANALYSIS; CONSUMER TEST.
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