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O objetivo deste estudo foi determinar o perfil sensorial, a
aceitagdo e a intencdo de compra de seis marcas comerciais
de batata palha tradicional, denominadas A, B, C, D, E e F,
adquiridas em supermercados da regido de Campinas (SP). Pela
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) foram escolhidos 13 termos
descritores para batata-palha: cor amarela e queimada, presenca
de sal na superficie, espessura do corte, aromas de batata-
frita, rango e queimado, sabor salgado, queimado, de ranco e de
batata-palha frita, textura, crocancia e oleosidade. Os resultados
da ANOVA do teste afetivo mostraram que os atributos que mais
influenciaram os consumidores foram cor, sabor e textura, sendo
as maiores médias encontradas para as marcas D e E. A marca
F diferiu significativamente (p<0,05) em relagdo as demais, com
valores superiores nos parametros cor amarela, queimada e sabor
de rango e queimado. Os componentes principais 1, cor amarela e
2, textura crocante explicaram juntos 85,85% da variacdo entre as
marcas. No mapa da correlagdo da regressdo PLS da impresséo
global dos consumidores e caracteristicas das amostras destacou-
se a proximidade no gréafico do atributo crocancia em relagdo a
impresséo global, o que sinaliza a preferéncia do consumidor por
batatas palha com maior crocancia.
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1 INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) constitui um dos alimentos mais consumidos no mundo,
devido a sua composic¢édo, versatilidade gastrondmica e tecnoldgica, assim como pelo baixo preco
dos tubérculos (COELHO, VILELA e CHAGAS, 1999, FREITAS et al., 2006). A comercializacdo de
batatas sempre ocorreu em sua maior parte na forma “in natura”, porém sua industrializacdo vem
aumentando em todas as partes do mundo, destacando-se 0s produtos tipo “chips” e batatas fritas
congeladas, devido a facilidade e rapidez no preparo (FREITAS et al.,2006; RODRIGUES, 1990;
ARRUDA, 2004). A batata tornou-se a hortalica de maior importancia econémica no Brasil, sendo a
fritura a forma preferencial de preparo comercial e doméstica (ZORZELLA et al., 2003).

Produtos que podem ser consumidos diretamente, como “chips” ou batata-palha, ou
prontos para serem preparados (como batatas descascadas e cortadas em palitos resfriados e pré-
fritos congelados) tém alcancado cada vez mais espaco no mercado, em varios paises, incluindo o
Brasil (FREITAS et al., 2006). Destaca-se também o fator custo, ja que a indUstria pode oferecer o
produto a precos competitivos, devido a possibilidade de adquirir grandes volumes e aproveitar 0s
subprodutos de processamento (RODRIGUES, 1990).

De acordo com a Associacao Brasileira de Batata (ABBA, 2009), as principais variedades
de batata cultivadas no Brasil sdo: Agata, Asterix, Bintje, Monalisa, Mondial e Atlantic. As variedades
Asterix, Atlantic e Bintje sdo as mais indicadas para fritura devido, entre outros fatores, ao alto teor
de matéria seca.

As batatas-palha séo pequenos filetes de batata, fritos por imersdo em 6leo ou gordura
hidrogenada de origem vegetal. Os produtos alimenticios que mais se assemelham as batatas-
palha s&o os chips, 0s quais apresentam caracteristicas de textura, cor e sabor muito similares.
A oferta de batata-palha nos supermercados aumentou consideravelmente e grandes empresas
do ramo alimenticio que por muito tempo s6 processavam batata sob a forma de chips passaram
também a processar batata-palha (REIS, 2007).

Os parametros mais relevantes na avaliacdo sensorial de batatas palha ou chips séo a cor,
o aroma, o sabor e a crocancia. E desejavel que as batatas fritas apresentem colora¢io dourada
clara, sem chegar ao marrom e auséncia de pontos ou tracos escuros (marrons e esverdeados).
Os teores de matéria seca e acUcares redutores assumem grande importancia em relacdo ao
rendimento e qualidade dos produtos processados, determinando a absorcéo de gordura durante
a fritura, a textura e o sabor do produto final (CAPEZIO, HUARTE e CARROZZI, 1993). Outro fator
gue pode alterar consideravelmente a qualidade das batatas fritas envolve o teor residual de éleo.
Alto teor residual de 6leo no produto final aumenta os custos de producéo e prejudica sua crocancia
e sabor. Por outro lado, baixos teores resultam em perda do aroma e do sabor caracteristicos de
produtos fritos (TFOUNI et al., 2003).

As batatas palhas ou chips ndo devem apresentar amargor ou sabores indesejaveis como
o de queimado. A qualidade do sabor depende principalmente das matérias-primas (batata e 6leo) e
do processamento adequado. J& a crocancia do produto final esté relacionada a umidade da batata
e a temperatura e tempo de fritura. As batatas com alto teor de umidade absorvem mais 6leo durante
a fritura, o que as torna murchas. A crocancia também é afetada pela espessura dos filetes de batata
(TFOUNI et al., 2003).

Para avaliar todas as caracteristicas sensoriais de batatas palha ou chips, os métodos
descritivos, tais como Perfil de Sabor, Perfil de Textura e Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)
sdo de grande utilidade. Tais métodos auxiliam a solucdo de diversos problemas associados ao
controle de qualidade, estudos de vida Util, desenvolvimento de novos produtos ou a interpretacao
das preferéncias dos consumidores.

O métododa Analise Descritiva Quantitativa (STONE, BLEIBAUM e THOMAS, 2012) é muito
utilizado para tracar da forma mais completa possivel, o perfil sensorial dos produtos comercializados
e desenvolvidos em diversos estudos. Por meio dos atributos aparéncia, odor, textura e sabor busca-
se a identificacdo e quantificacdo de todas as caracteristicas encontradas no produto avaliado.
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Devido ao crescimento do consumo de batatas palha no Brasil, este estudo teve como
objetivos tracar o perfil sensorial de seis amostras comerciais de batata-palha mediante Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) e avaliar sensorialmente a aceitacdo e a atitude de compra do
consumidor em relacdo as amostras de batata-palha analisadas.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram avaliadas seis amostras comerciais de batata palha, adquiridas em supermercados
daregido de Campinas (SP), sendo todas as batatas palha do tipo tradicional. As amostras de batata
palha foram identificadas pelos codigos A, B, C, D, E e F. Os testes sensoriais foram realizados
no Laboratério de Andlise Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP), cujas instalacBes incluem cabines individuais, controle de
iluminacéo e de odores e temperatura ambiente.

Determinou-se o perfil sensorial de cada amostra utilizando a Anélise Descritiva Quantitativa
(ADQ) descrita por Stone, Bleibaum e Thomas (2012), com 9 julgadores treinados. Realizou-se
ainda o teste de aceitacdo e intencdo de compra com a participacdo de consumidores do produto,
conforme recomendacdes de Meilgaard, Civille e Carr (2006).

2.2 ANALISE SENSORIAL
2.2.1 Analise Descritiva Quantitativa

Os julgadores treinados realizaram o levantamento dos termos descritores sensoriais
da batata palha pelo método tradicional de andlise descritiva quantitativa (STONE, BLEIBAUM e
THOMAS, 2012), sendo as amostras apresentadas aos julgadores de forma monéadica e em cabines
individuais de avaliagdo sensorial. Os julgadores foram solicitados a avaliar as amostras, utilizando
a Ficha de Aplicacéo do Método de Andlise Descritiva Quantitativa (Figura 1).

Nome: Data: [/ [

Por favor, avalie cada amostra de batata palha separadamente, descrevendo todas as caracleristicas
das amostras quanto a aparéncia, cor, aroma sabor e textura.

APARENCIA Caracteristicas das amostras

Amostras

COR Caracteristicas das amostras

Amostras

AROMA Caracteristicas das amostras

Amostras

SABOR Caracteristicas das amostras

Amostras

TEXTURA Caracteristicas das amostras

Amostras

FIGURA 1 - FICHA DE APLICACAO DO METODO DE ANALISE DESCRITIVA
QUANTITATIVA TRADICIONAL
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Apbs cada julgador ter gerado seus proprios termos para descrever todas as caracteristicas
de cada amostra ocorreu a discussdo em grupo com o objetivo de reunir os termos descritivos
semelhantes e gerar amostras de referéncia. Com os termos descritores gerados elaborou-se a
ficha de avaliagéo, utilizando escalas n&o estruturadas de 9 cm, conforme demonstrado na Figura 2.

Ficha Samond
Ante Da ot Quaott anva (ADQ) do Baza Tipo Pdin
Noms Datx
APARPNCIA
Cor Amarela
Clao | | Escun
| I
Cor Queimada
Nedmm | | Aeuso
! |
PrezmoudeSal sa Ssperfice
Nealtom | | Mzt
I 1
Espexum do Corte da Batata
Famo | | Gowmo
I |
AROMA
Batata Frita
Fax | | Fone
I 1
Rasce
Nasmm | : | Forte
| |
Qeems zdo
Nashum I | Fate
SABOR ' '
Batata Palks Friea
Fax | | Fore
I |
Rasce
Neachsm | I Fate
| I
Quedm ado
Nashsm Forte
I |
| I
Saleade
Fam | | Form
I |
TEXTTURA
Croctaca
Pz | | Muit2
| I
Oleowd ade
Rua | | Mtz
| |

FIGURA 2 — FICHA DE ANALISE SENSORIAL COM ESCALA NAO ESTRUTURADA
UTILIZADA PARA A ADQ

Selecionou-se a equipe definitiva para a analise descritiva quantitativa mediante testes,
utilizando aficha elaborada (Figura 2) com as escalas de intensidade para os termos definidos. Foram
selecionados os candidatos com base no poder de discriminacdo entre amostras, repetibilidade e
concordancia entre os julgadores (DAMASIO e COSTEL, 1991), verificada por analise de variancia
de dois fatores (F amostra e F repeti¢cdo) para cada julgador em relagdo a cada atributo (STONE,
BLEIBAUM e THOMAS, 2012). A equipe selecionada de 9 julgadores apresentou valores de F
amostra significativa para p<0,30 e F repeticdo nao significativa para p>0,05 e concordancia das
médias da equipe.
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Os julgadores selecionados avaliaram as seis amostras de batata palha realizando trés
repeticées, com auxilio da ficha definitiva para o teste mostrada na Figura 2. As amostras foram
apresentadas codificadas com algarismos de trés digitos, em blocos completos balanceados de
forma monadica (STONE, BLEIBAUM e THOMAS, 2012) em cabines individuais do Laboratorio de
Analise Sensorial.

2.2.2 Teste afetivo de aceitagéo e
atitude de compra

Realizou-se teste afetivo (teste de consumidor), no qual todas as amostras de batata-
palha foram avaliadas por 128 consumidores do produto em relagdo a cor, aroma, sabor, textura e
impressao global.

As amostras foram servidas em blocos completos balanceados, de forma monadica,
em copos plasticos codificados com algarismos de trés digitos. Utilizou-se escala heddnica nao
estruturada de 9 cm, com extremos que variaram de “desgostei muitissimo a “gostei muitissimo”

(STONE, BLEIBAUM e THOMAS 1993).
A atitude dos consumidores em relagéo a compra do produto também foi avaliada, mediante

escala de intencéo de compra de cinco pontos, que variou de “certamente compraria” a “certamente
ndo compraria” (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 2006).

O teste de aceitacdo e de atitude de compra foi realizado em cabines individuais do
Laboratorio de Analise Sensorial da UNICAMP.

2.2.3 Andlise estatistica

Adotou-se delineamento experimental de blocos completos em relagdo aos julgadores
e blocos completos balanceados em relacdo as amostras que foram apresentadas de forma
monadica.

Os resultados da ADQ foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), Teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia para a comparacado entre as médias e Andlise de Componentes
Principais. Os resultados do teste de aceitacdo foram analisados por meio de Andlise de
Variancia e teste de Tukey para médias, também ao nivel de 5% de significancia (p<0,05). Todas
as analises estatisticas foram realizadas utilizando-se os programas do pacote estatistico SAS
(2003).

A correlacdo dos resultados da analise dos atributos sensoriais com os resultados
da aceitacdo pelos consumidores foi efetuada pela andlise estatistica multivariada de
regressdo por quadrados minimos parciais (partial least square regression - PLSR), usando-
se o software estatistico XLSTAT-MX (2005). Os resultados das médias foram apresentados
de forma tabular e grafica e a andlise dos componentes principais mediante gréaficos
bidimensionais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nove julgadores participaram do levantamento dos termos descritores, definidos por
consenso pelo grupo e os atributos selecionados séo apresentados na Tabela 1, com suas respectivas
referéncias, conforme o Método de Rede - Kelly’s Reportory Grid Method (MURRAY, DELAHUNTY
e BAXTER, 2001).

As selecdes dos principais atributos para avaliacdo do perfil sensorial de batatas palha
concordaram com os termos descritivos encontrados por Almeida et al., 1983.
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TABELA 1 — DEFINICOES E REFERENCIAS PARA OS TERMOS DESCRITORES DAS
AMOSTRAS DE BATATA-PALHA LEVANTADOS PELOS JULGADORES

Termo Descritor
(Atributo)

Definicao Referéncias

Aparéncia

Cor amarela (CAM)

Cor queimada (CQU)

Presenca de sal na
superficie da batata
(SSv)

Espessura do corte da
batata palha (ECB)

Claro: margarina extra cremosa com sal da marca

- Doriana®.
Caracteristica da gema de Escuro: biscoito tipo Cream Cracker da marca
ovo Tostines®

Nenhum: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de
soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 1

Caracteristica de acticar ~ Min.
caramelizado Muito: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de soja
da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 7 min

Nenhum: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de
soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 4

Presenca de grénulos de  min, sem nenhuma adicéo de sal ap6s a fritura
sal na superficie da batata
visiveis ao olho nu Muito: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de soja

da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 4 min,
com adigdo de 5% de sal ap6s a fritura

Largura em que as batatas Fino: grafite 0.9 mm da marca Faber Castell®

palhas estdo cortadas  Grosso: palito de fésforo marca Fiat Lux (Pinheiro)®

Aroma

Batata Frita (ABP)

Ranc¢o (ARN)

Queimado (AQU)

Caracteristico de batata  raco: 6049 dg bat‘ata frita em 200 mL de 6leo de §oja
frita recentemente em 6leo da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 1 min

de soja da marca Sadia® Forte: 60 g de batata frita em 200 mL de dleo de soja
da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 4 min

Cheiro forte e acre que o Nenhum: 100 mL de 6leo de soja da marca Sadia®
contato com o ar produz

A Forte: 100 mL de o¢leo de fritura estocado por 4
em substancias gordurosas

meses

Nenhum: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de
soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 4
Cheiro proprio daquilo que  min

assou ou torrou demais Muito: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de soja

da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 7 min

Sabor

Batata Palha Frita
(SBP)

Ranco (SRN)

Fraco: branqueamento da batata em &agua fervente

por 30 s, 60 g de batata palha frita em 200 mL de 6leo

Caracteristico de batata  de soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por
frita recentemente em 6leo 4 min

de soja da marca Sadia® Forte: 60 g de batata palha frita em 200 mL de 6leo
de soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por
5 min

Nenhum: 60 g de batata palha frita em 200 mL de
6leo de soja da Marca Sadia® a temperatura de
200°C por 4 min

Forte: 60 g de batata palha frita em 200 mL de
6leo de fritura estocado por periodo de 4 meses a
temperatura de 200°C por 3 min

Conjunto de sensac¢fes
de gosto e aroma fortes
e acres das substancias
gordurosas

continua...
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Continuagao

Termo Descritor

(Atributo) Definigcéo Referéncias

Sabor

Nenhum: 60 g de batata frita em 200 mL de dleo de
soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por
Sabor préprio daquilo que 4 min

Queimado (SQU) assou ou torrou demais

Muito: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de soja
da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por 7 min

Sabor basico sentido Fraco: solugéo salina 0,5%

através de uma solugéo
salina

Salgado (SSA)
Forte: solugédo salina 1,5%

Textura

Pouca: biscoito tipo Cream Cracker da marca

) O que produz ruido seco  Tostines® exposto ao vapor por 45 s
Crocéncia (TCR) e caracteristico ao ser

mordido Muita: 60 g de Cereal Matinal de milho da marca
Superbom®

Pouca: 60 g de batata frita em 200 mL de dleo de
soja da Marca Sadia® a temperatura de 200°C por
4 min
Presenca perceptivel de

6leo na batata frita Muita: 60 g de batata frita em 200 mL de 6leo de soja
da Marca Sadia® a temperatura de 80°C por 5 min.
Em seguida, as batatas foram imersas por 2 min em
6leo de soja frio

Oleosidade (TOL)

As médias de cada atributo encontradas para as respectivas marcas (A, B, C, D, E e F) na
Analise Quantitativa Descritiva sdo demonstradas na Tabela 2.

Avaliando os atributos relacionados a aparéncia das seis marcas de batata palha pode-
se observar que a F diferiu significativamente (p<0,05) das demais, com valores superiores nos
parametros de cor amarela, cor queimada e presenca de sal na superficie. A intensidade desses
atributos leva a depreciacao da qualidade dessa marca de batata palha, ja que a coloracao representa
uma das principais caracteristicas sensoriais desse tipo de produto. Para a espessura do corte da
batata palha, as marcas A, B e F apresentaram valores semelhantes ndo demonstrando diferencas
significativas (p>0,05) entre si. A marca C foi a que apresentou os menores valores de espessura
do corte de batata em relacao as demais.

Na Figura 3 pode-se observar as maiores semelhancas entre as amostras (A, B, E e F) para
o atributo espessura do corte da batata (ECB). Todos os atributos relacionados com a aparéncia
das amostras C e D foram muito semelhantes, conforme demonstra a sobreposicéo grafica. As
abreviaturas e definicbes dos termos descritores encontram-se na Tabela 1.

O aroma de produtos fritos assume grande importancia sob o ponto de vista sensorial.
Dentre as amostras analisadas, a marca F apresentou valores superiores de aroma rango e
gueimado, diferindo das demais. As marcas A, B e E néo diferiram significativamente (p>0,05) entre
si, assim como as marcas C e D.

A representacgdo gréfica da Figura 3 permitiu correlacionar as marcas A, B, C, D, e E em
todos os atributos de aroma determinados pela Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). No entanto,
a marca F apresentou valores extremamente contrarios as demais.
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TABELA 2 — MEDIAS! DOS TERMOS DESCRITORES? DAS AMOSTRAS DE BATATA-PALHA
ENCONTRADAS PARA A ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

Atributos Amostras
A B C D E F DMS3
Aparéncia

CAM 2,83¢ 4,60° 1,47¢ 1,19¢ 1,32¢ 7,372 0,3547
CQuU 0,57¢ 1,81° 0,39¢ 0,50¢ 0,60° 7,78 0,2866
SSuU 2,69¢ 3,80° 1,01 0,87¢ 2,18¢ 7,102 0,4234
ECB 6,902 6,942 2,261 3,38¢ 5,96° 6,682 0,3452

Aroma
ABP 5,25° 4,88° 3,66° 3,86° 4,62° 6,752 0,4524
ARN 0,54 0,63° 0,12¢ 0,48° 0,41>¢ 2,582 0,3173
AQU 0,19° 0,32° 0,10° 0,20° 0,18° 6,642 0,3083

Sabor
SBP 4,890 ¢ 4,53¢° 6,052 5,36° 3,354 6,082 0,5076
SRN 0,40 ¢ 0,60° 0,19¢ 0,20° 0,21° 1,672 0,2561
SQU 0,27° 0,33° 0,29° 0,06° 0,18° 5,832 0,3024
SSA 2,73¢ 3,27° 2,76¢ 3,93° 2,81¢4 5,902 0,505

Textura
TCR 6,702 2,884 5,90°¢ 6,542 ° 6,17°¢ 6,332b¢ 0,4579
TOL 6,152 3,99° 1,74¢ 3,74b¢ 3,61° 6,272 0,3208

*Médias na mesma linha acompanhadas da mesma letra ndo séo significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p>0,05).
2 Descricdo dos atributos na Tabela 1. * DMS = Diferenca minima significativa.

Atributos ADQ
CAM

— A
—B

——C

—E

—— [

SBP 'AQU

FIGURA 3 - REPRESENTACAO GRAFICA DOS RESULTADOS DA ANALISE QUANTITATIVA
DESCRITIVA DE BATATA PALHA PARA TODOS OS
ATRIBUTOS DAS MARCASA,B,C,D,EeF
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O perfil de sabor das seis marcas de batata palha demonstrou que a marca F alcancou as
maiores médias e diferiu significativamente (p<0,05) das demais quanto aos atributos de sabor de
ranco, queimado e salgado. Para o atributo sabor de batata frita, as marcas C e F obtiveram médias
préximas e ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05).

Comportamento similar para os parametros de sabor entre as marcas A, B, C, D e E pode
ser observado na Figura 3. A marca F somente apresentou semelhanca com as outras marcas
guanto ao atributo sabor de batata frita (SBP).

A textura de batata palha é considerada pelos consumidores como um dos principais
atributos sensoriais (ALMEIDAetal., 1983). AsamostrasA, D e F apresentaram o melhor desempenho
para o atributo crocancia. A amostra B diferiu significativamente (p<0,05) das demais marcas com
médias inferiores para esse atributo. As amostras A e F obtiveram valores superiores para o teor
de oleosidade, diferindo estatisticamente (p<0,05) das demais. O menor teor de oleosidade foi
observado para a amostra C.

A marca B (Figura 3) apresentou comportamento diferente das demais quanto ao atributo
de crocancia das batatas palha (TCR). As marcas B, D e E demonstraram semelhanca para o
atributo teor de oleosidade (TOL), assim como as marcas Ae F.

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados obtidos pelo teste afetivo de aceitagéo (teste
de consumidor) em relacdo as caracteristicas sensoriais de cor, aroma, sabor, textura e impressao
global para as marcas de batata palha, submetidos ao teste de Tukey. A analise de variancia mostrou
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras em relagdo aos atributos cor, sabor e textura,
que de modo geral foram os atributos que mais influenciaram os consumidores quanto ao grau de
aceitacao das amostras.

TABELA 3 — MEDIAS! DAS NOTAS ATRIBUIDAS PELOS CONSUMIDORES PARA
COR, AROMA, SABOR, TEXTURA E IMPRESSAO GLOBAL DE BATATA
PALHA DAS MARCASA,B,C,DeE

MARCAS COR AROMA SABOR TEXTURA IMP. GLOBAL
A 6,18+ 2,07 5,362+ 1,99 5,48+ 2,28 6,15°+ 2,35 5,60°¢+2,19
B 6,692°+1,72 5,392+ 2,10 5,47°+ 2,29 5,35% 2,47 5,30°+ 2,12
c 5,92°+ 2,06 5,312+ 2,00 4,61+ 2,23 6,28°¢+1,85 5,23+ 1,94
D 7,21+ 1,42 5,992+ 1,81 6,592+ 1,95 7,45+ 1,24 6,832+ 1,65
E 6,972+ 1,59 5,642+ 2,00 5,94ab+2 27 6,932+1,85 6,292+1,75
F 2,73+ 1,92 4,25+ 2,10 4,55 2,45 5,97¢9+2,12 4,18% 2,24

+Médias + Desvio Padrao na mesma coluna acompanhadas da mesma letra ndo séo significativamente diferentes pelo teste
de Tukey (p>0,05).

As avaliacBes da cor das amostras de batata palha demonstraram a preferéncia do
consumidor pelas marcas B, D e E que nao apresentaram diferenca estatistica (p>0,05) entre si. Em
relacéo ao atributo aroma houve semelhanca entre todas as marcas, exceto a marca F, cuja média
(4,25) diferiu significativamente (p<0,05) das demais.

As marcas de batata palha D e E revelaram as maiores médias para os atributos sabor,
textura e cor, o que se refletiu em melhores médias para a impressao global. Resultado contrario foi
encontrado para a marca F, que mereceu a pior aceitagdo entre 0s consumidores.

A Figura 4 representa graficamente os resultados obtidos no teste de intencao de compra
dos consumidores em relagdo as seis marcas comerciais de batata palha. Os maiores percentuais
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situados na escala de 5 pontos referente a descricdo “certamente compraria’ foram encontrados
para as marcas D e E. Tal resultado coincide com as maiores notas para o atributo impresséo
global para as mesmas marcas. Destaca-se ainda o alto indice de rejei¢cdo da marca F, que recebeu
nota 1 de 51% dos consumidores (certamente ndo compraria). Esse resultado demonstra o quanto
0s atributos sensoriais avaliados pelos consumidores sdo importantes no momento de decisédo de
compra.

INTENGAO DE COMPRA

70
W Certamente
60 - compraria
50 | mr us.*civul:ln ente
compraria
< 40 i O Talvez compraria/ .
30 - “ talvez nio compraria
H [l Possivelmente
20 - -- ndo compraria
10 4 I " @ Certamente
0 i ndo compraria
A B Cc D E F

MARCAS

FIGURA 4 — PORCENTAGEM DE INTENCAO DE COMPRA
PARA AS AMOSTRAS DE BATATA PALHA
DAS MARCASA,B,C,D,EeF

Mostra-se a representagdo grafica da Analise de Componentes Principais (ACP) na Figura
5. A repetibilidade do método foi estudada, uma vez que os julgadores selecionados para a etapa
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) avaliaram as amostras em trés repeticées. Os resultados
de cada amostra de batata palha e suas repeticdes séo representados por trés pontos ligados,
formando um tridngulo. Cada vértice do tridngulo corresponde ao ponto de uma das repeticdes
atribuidas pela equipe sensorial. Tal metodologia também foi utilizada por Osawa et al. (2008) para
avaliar o perfil sensorial de cha light sabor péssego; por Tashima e Bolini-Cardello (2003) em estudo
com extratos hidrossollveis de soja, e por Jerénimo, Bolini-Cardello e Serra (2004) em pesquisa
sobre o perfil sensorial de aguardentes de cana em funcéo da diluicdo e variacdo da acidez da
amostra. Obteve-se boa repetibilidade, evidenciada pelo agrupamento dos pontos representativos
de cada marca. A distin¢cdo entre as marcas e a amostra F pode ser observada pela localizagéo bem
definida dessa amostra no grafico.

Os componentes principais 1 e 2 explicaram juntos 85,85% da variacao entre as marcas.
Os atributos descritores sao representados pelos vetores, sendo que os mais longos explicam a
maior variabilidade entre as marcas mostradas naquele componente principal (eixo 1 e/ou 2). As
diferencas entre as marcas de batata palha foram explicadas em 70,50% pelo componente principal
1 e o vetor descritor cor amarela (CAM) caracterizou esse primeiro eixo. O componente principal
2 obteve baixa explicacdo (15,35%) e a textura crocante (TCR) foi o vetor mais importante nesse
eixo.

Na representacéo grafica de ACP, as marcas devem se localizar préximas aos vetores que
as caracterizam. Como a amostra F obteve resultados discrepantes em relacédo as demais, todos
0s vetores direcionaram-se a ela, exceto o do atributo de textura crocante (TCR). Esses resultados
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concordam com os encontrados na ADQ apresentados na Tabela 2.

Aregresséo por PLS (Figura 6), entre os atributos sensoriais e a impresséo global dos 128
consumidores que realizaram o teste afetivo, evidenciou as caracteristicas sensoriais dos produtos
que contribuem positiva ou negativamente de forma significativa para a aceitacdo das marcas de
batata palha. Assim, os atributos situados acima do eixo X contribuem positivamente para a aceitagéo
do produto, enquanto que os atributos abaixo do eixo contribuem de forma negativa. Verificou-
se que somente o atributo sabor rango contribuiu significativa e negativamente para a aceitacao
das batatas palha avaliadas. Para os demais atributos ndo foi possivel afirmar se os mesmos
contribuem de forma negativa ou positiva devido similaridade entre as amostras avaliadas, exceto a
marca F.

Analise de componentes principais

1,9 AA 1

: C

1 D

< SBP
i, F
X
in 0 TRy /' sa SQUAQU .
f;' % CQU/ARN
< 0 ARN/SRN
- ‘ T CAM
‘; SSU
X -0,5 Tol
I}
ECB
: f
B
-1,5 :
-1,5 -0,5 05 1.5 25 3.8
Eixo 1 (70,50%)

FIGURA 5 — PROJECAO BIDIMENSIONAL DA ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS
DOS TERMOS DESCRITORES DE BATATA PALHA DAS
MARCAS A,B,C,D,EeF

A Figura 7 apresenta o mapa da correlagédo da regressédo PLS da impresséo global dos
consumidores e caracteristicas das amostras. A concentracdo dos pontos que representam 0s
termos descritores junto a amostra F confirma suas maiores médias em relacdo aos atributos
avaliados. A localizacao das amostras A, D e E, do lado oposto do gréafico e proximas ao atributo
impressdo global, demonstra que essas marcas alcancaram maior aceitacdo pelo consumidor e
apresentaram menor intensidade na maioria dos termos descritores avaliados. A proximidade do
atributo crocéncia no grafico em relacdo a impresséo global evidencia a preferéncia do consumidor
por batatas palha com maior crocéncia. Dessa forma, o PLS constitui método eficaz na determinagéo
das caracteristicas importantes para os produtos e mostra boa capacidade preditiva (PEDRO,
2004).
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por batatas palha com maior crocancia. Dessa forma, o PLS constitui método eficaz na determinacgao
das caracteristicas importantes para os produtos e mostra boa capacidade preditiva (PEDRO,
2004).

Impressao global / Coeficientes padronizados
(Int. de conf. 95%)

rocancia

Oleosidade

spessura do corte da batata
Salgado

Coeficientes padronizados

Queimado

Batata frita
Queimado

Cor amarela
Cor queimada
Batata frita

Presenca de sal na superficie

Variavel

FIGURA 6 — COEFICIENTES PADRONIZADOS DA REGRESSAO PLS DOS ATRIBUTOS
SENSORIAIS E IMPRESSAO GLOBAL DAS BATATAS PALHA DAS MARCASA,B,C,DeE

Impressao
- global

FIGURA 7 — MAPA DA CORRELAGAO PLS ENTRE AS AMOSTRAS, CARACTERISTICAS
SENSORIAIS E IMPRESSAO GLOBAL

Nota: Descricéo dos atributos na Tabela 1.
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4 CONCLUSAO

A andlise descritiva quantitativa permitiu o levantamento e a avaliacdo de varios aspectos
importantes da batata palha. Dentre as seis marcas comerciais avaliadas, a F destacou-se pela
maior intensidade de varios termos descritores, percebida pela equipe sensorial, 0 que contribuiu
para a depreciacdo de sua qualidade. Tal fato se confirmou com a menor aceitacdo dessa marca
pelos consumidores nos testes afetivos.

As marcas D e E destacaram-se como as de melhor aceitacdo pelos consumidores. O teste
afetivo de aceitacdo demonstrou que os atributos cor, sabor e textura foram os mais significativos
para os resultados. Ja no mapa de correlacdo PLS destacou-se o atributo textura, indicando maior
influéncia da crocancia na impressao global das batatas palha. A analise de componentes principais
mostrou correlagdo com os demais testes, evidenciando as diferencas da amostra F das outras
marcas em relacdo a todos os atributos sensoriais estudados.

As técnicas empregadas na andlise sensorial das marcas de batata-palha possibilitaram a
definicdo de atributos sensoriais importantes e ainda auxiliaram na obtenc&o de visdo preditiva de
mercado de produto de consumo em ascensao por meio dos resultados do perfil sensorial descritivo
e dos testes afetivos de aceitacéo.

ABSTRACT

EVALUATION OF THE SENSORY PROFILE AND CONSUMER TEST OF STICK POTATO

The aim of this study was to determine the sensory profile, acceptance and purchase intention of six brands
of traditional potato sticks, named A, B, C, D, E and F, acquired from supermarkets in the region of Campinas,
SP (BRAZIL). The Quantitative Descriptive Analysis (QDA) determined thirteen descriptors: yellow color, burnt
color, presence of salt on the surface, slice thickness, chips aroma, burnt aroma and rancidity aroma, salty flavor,
burnt flavor, rancidity flavor and chips flavor, texture crunchy and oily. ANOVA results of affective test showed
that attributes color, flavor and texture were of great influence over consumers, and the highest average rates
corresponded to brands D and E. Brand F differed significantly (p<0.05) when compared to other brands, with
higher values in the parameters yellow color, burnt color, rancidity flavor and burnt flavor. The main components
1, yellow color and 2, crunchy texture together explained 85.85% of the variation between brands. On the map
of the PLS regression correlation of the overall impression of consumers and characteristics of the samples
emphasized the proximity of the crunchy attribute in the graphic toward overall impression which indicates the
consumer preference for more crunchy potato sticks.

KEY-WORDS: STICK POTATO; SENSORIAL DESCRIPTIVE PROFILE; AFFECTIVE TEST.
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