
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE 

CENTRO DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS DO SERTÃO 

NÚCLEO DE GRADUÇÃO EM AGROINDÚSTRIA 

TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO 

 

 

 

CLAUDENICE DOS SANTOS 

 

 

 

 

ACEITAÇÃO SENSORIAL DE PRODUTOS LÁCTEOS PELO PÚBLICO INFANTIL 

DO MUNICÍPIO DE NOSSA SENHORA DA GLÓRIA-SE 

 

 

 

 

 

 

 

NOSSA SENHORA DA GLÓRIA – SE 

2019



 
 

CLAUDENICE DOS SANTOS 

 

 

 

 

ACEITAÇÃO SENSORIAL DE PRODUTOS LÁCTEOS PELO PÚBLICO 

INFANTIL DO MUNICÍPIO DE NOSSA SENHORA DA GLÓRIA-SE 

 

 

Trabalho de Conclusão de Curso 

apresentado à Universidade Federal de 

Sergipe como parte dos requisitos parciais 

para obtenção do grau de Bacharel em 

Agroindústria. 

 

 

Orientadora: Profa. Dra. Lília Calheiros de 

Oliveira Barretto 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOSSA SENHORA DA GLÓRIA – SE 

2019



 

CLAUDENICE DOS SANTOS 

 

 

ACEITAÇÃO SENSORIAL DE PRODUTOS LÁCTEOS PELO PÚBLICO 

INFANTIL DO MUNICÍPIO DE NOSSA SENHORA DA GLÓRIA-SE 

 

Trabalho de Conclusão de Curso 

apresentado à Universidade Federal de 

Sergipe como parte dos requisitos parciais 

para obtenção do grau de Bacharel em 

Agroindústria. 

 

 

 

Aprovado em 16 de maio de 2019. 

 

 

 

 

 

Profa. Dra. Lília Calheiros de Oliveira Barretto 

Orientadora 

 

 

 

 

 



 

AGRADECIMENTOS 

Primeiramente, gostaria de agradecer a Deus que, com sua infinita bondade nos 

permite vencer as batalhas diárias em busca de nossos sonhos, guiando nossos passos 

pelo caminho do bem. 

Aos meus pais, Fátima e Ademilson (in memoriam), que sempre, com muita 

batalha, conseguiram me fornecer os melhores caminhos nos estudos e na vida, 

educando, incentivando e vibrando por cada vitória conseguida ou mostrando-me como 

superar os desafios. Em especial, ao meu pai que sempre me incentivou a lutar pelos 

meus objetivos, e que, se estivesse aqui, estaria muito orgulhoso pelas minhas 

conquistas. 

Agradeço também a todos os meus irmãos, irmãs e ao meu namorado Agildo 

que me apoiaram nessa fase tão importante e significativa da minha vida.  

Meu imenso agradecimento à minha orientadora de TCC, Prof
a
 Dr

a
 Lília 

Calheiros de Oliveira Barretto, a quem eu tenho uma enorme admiração, por sua 

dedicação ao ofício exercido, com paciência e maestria. 

Minha interminável gratidão à Técnica em Assuntos Educacionais, Thamisa 

Sejanny de Andrade Rodrigues, por todo incentivo, disponibilidade e esclarecimento de 

dúvidas. À Universidade Federal de Sergipe – Campus do Sertão, pela oportunidade 

fornecida de vivenciar novas experiências e aprendizados. 

A todos os meus amigos de curso, em especial à Welison, Everton, Liz e Thais 

que me apoiaram e me auxiliaram durante a realização das análises sensoriais. 

À Direção da Escola Estadual Professora Evangelina Azevedo, em nome da 

Diretora Mayanne da Costa Alexandre por ter permitido a realização da pesquisa. Meus 

sinceros agradecimentos à Professora Maria Couto, pela paciência e disponibilidade 

sempre quando necessário. Aos pais e responsáveis da turma do 5° ano por terem 

permitido a participação dos filhos nessa pesquisa, e aos alunos por terem aceitado 

participar dessa análise sensorial dos derivados lácteos. 

Por fim, agradeço à banca examinadora, Prof
a
 Dr

a
 Ana Cláudia Campos e Prof. 

Dr. Maycon Fagundes Teixeira Reis pelas contribuições para o enriquecimento deste 

trabalho.



 
 

RESUMO 

No setor de alimentos, a qualidade sensorial é de grande importância por avaliar a 

aceitabilidade mercadológica e a qualidade do produto. Na avaliação sensorial é 

possível realizar testes com públicos diversos incluindo crianças, jovens e adultos. 

Quando realizada por crianças, pode fornecer informações úteis sobre produtos, se 

métodos e protocolos apropriados forem empregados. Este trabalho teve como objetivo 

avaliar a aceitação sensorial de produtos lácteos de diferentes marcas pelo público 

infantil do município de Nossa Senhora da Glória. A análise foi conduzida por 30 

crianças, com faixa etária entre 9 e 15 anos, que cursavam o 5° ano do ensino 

fundamental de uma escola estadual localizada no município. As análises foram 

realizadas utilizando o teste de aceitação global, com escala hedônica de cinco pontos, 

que variava de muito ruim a muito bom. Foram avaliadas três diferentes marcas 

comerciais de dois tipos de derivados lácteos, especificamente iogurte sabor morango e 

bebida láctea sabor chocolate. Com base nas informações coletadas, 53% dos 

participantes eram do sexo feminino e 47% do sexo masculino, com maior participação 

(76 %) na faixa etária de 10 anos. Os resultados demonstraram que as marcas da bebida 

láctea sabor chocolate obtiveram uma homogeneidade nos conceitos avaliados, de 

acordo com os conceitos bom e muito bom, entretanto a amostra B obteve uma maior 

aceitação em relação às demais no quesito preferência. As marcas de iogurte 

identificadas como A e C obtiveram boa aceitação com relação aos conceitos bom e 

muito bom e, de acordo com a preferência, os resultados apontam uma similaridade 

entre essas amostras. As amostras comerciais analisadas apresentaram boa aceitação em 

relação à aceitação global e preferência, mas, não diferiram significativamente entre si 

ao nível de 5% segundo o teste de Tukey. Dessa forma, as marcas buscam lançar 

produtos no mercado que não apresentam diferença sensorial em relação às marcas 

concorrentes, o que sugere que estes produtos apresentem formulações muito similares 

entre si. Este tipo de estratégia de mercado está associado ao fortalecimento de novas 

marcas, que tendem a desenvolver produtos semelhantes aos que já são ofertados por 

marcas tradicionais.   

 Palavras-chave: análise sensorial; bebida láctea; iogurte; criança. 

 

 



 

ABSTRACT 

In the food sector, the sensorial quality is of great importance for evaluating the market 

acceptability and product quality. In the sensorial evaluation it is possible to carry out 

tests with diverse publics including children, young people and adults. When performed 

by children, it can provide useful product information if appropriate methods and 

protocols are employed. This work aimed to evaluate the sensorial acceptance of dairy 

products of different brands by the children's public of the municipality of Nossa 

Senhora da Glória. The analysis was conducted by 30 children, aged between 9 and 15 

years, who attended the 5th year of elementary school in a state school located in the 

municipality. The analyzes were performed using the global acceptance test, with a five 

point hedonic scale, which ranged from very poor to very good. We evaluated three 

different trademarks of two types of dairy derivatives, specifically strawberry flavored 

yogurt and chocolate flavored milk drink. Based on the information collected, 53% of 

the participants were female and 47% were male, with a greater participation (76%) in 

the 10-year age group. The results showed that the brands of the chocolate flavored milk 

drink obtained a homogeneity in the concepts evaluated, according to the concepts good 

and very good, however the sample B obtained a greater acceptance in relation to the 

others in the preference question. The yogurt brands identified as A and C were well 

accepted with respect to good and very good concepts and, according to preference, the 

results point to a similarity between these samples. The commercial samples analyzed 

showed good acceptance in relation to the overall acceptance and preference, but did not 

differ significantly among themselves at the 5% level according to the Tukey test. In 

this way, the brands seek to launch products in the market that do not present sensorial 

difference in relation to the competing brands, which suggests that these products 

present formulations very similar to each other. This type of market strategy is 

associated with the strengthening of new brands, which tend to develop products similar 

to those already offered by traditional brands. 

Keywords: sensory analysis; dairy beverage; yogurt; children. 
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1. INTRODUÇÃO  

A agroindústria de alimentos desempenha um importante papel na economia 

brasileira, representando uma das mais tradicionais estruturas produtivas existentes no 

país, apesar de seu surgimento ter sido retardado pela agricultura exportadora e de 

subsistência (CÔNSOLI; NEVES, 2006). 

A produção leiteira no Brasil, atividade que começou com características 

extrativistas, ocupa posição de destaque no cenário do agronegócio nacional. Corrêa et 

al. (2010) e Souza et al. (2009) afirmam que, desde o início da década de 1990, a 

atividade leiteira tem passado por grandes transformações no país, buscando tornar-se 

competitivo e inovador no mercado global, focando na produção em escala com 

qualidade, agregação de valor e industrialização de produtos diferenciados. 

A cadeia produtiva do leite é uma das mais importantes atividades da economia 

brasileira. Sendo produzido em quase todos os municípios do País, o leite gera milhões 

de empregos em todas as etapas da cadeia produtiva (BRASIL, 2018).  

A produção de leite sob inspeção no Brasil fechou 2018 com crescimento 

próximo de 0%. O setor fechou o primeiro semestre deste ano registrando uma queda de 

produção da ordem de 0,3%, comparado ao mesmo período de 2017. A estagnação 

acontece depois de um ano (2017) em que a produção cresceu 5%, deixando para traz 

um longo período de crise. Os anos de 2015 e 2016 haviam apresentado queda de 2,7% 

e 3,7%, respectivamente. A diferença é que naquele biênio a produção leiteira 

atravessava uma crise global. As exportações brasileiras de lácteos também caíram: de 

90 milhões de litros para 39 milhões (NEIVA, 2018). 

A balança comercial brasileira de lácteos apresenta um déficit de 668 milhões de 

litros, representando US$ 270 milhões. Embora sejam números pequenos, diante da 

economia nacional como um todo, trata-se de um déficit considerável para o setor, 

comparado à importância da agricultura brasileira (NEIVA, 2018). 

De acordo com o Anuário do leite 2018, o Brasil produziu 35,1 bilhões de litros 

de leite em 2017, em quatro décadas a produção nacional quadruplicou. A balança 

comercial é negativa, mas há potencial para aumentar as exportações. O consumo de 

produtos lácteos aumenta puxado pela diversificação de portfólio e a praticidade. O 

consumo de leite UHT cresce acima das demais opções, os produtos lácteos zero lactose 

já respondem por 4% da demanda total no país. 
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O agronegócio do leite em Sergipe representa um grande desenvolvimento no 

comércio do estado, com inovação na produção de produtos derivados lácteos, com o 

aumento da demanda de mercado. Experimentando índices elevados de aumento e cuja 

produção está distribuída por todas as regiões, principalmente na região semiárida 

(CARVALHO; CARNEIRO, 2011). 

Em 2015 o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), estimou que 

Sergipe chegou a produzir em torno de 184 milhões de litros de leite superando em 

torno de 9,3 a de 2014. É um montante produzido por cerca de 70% da população que 

atua nesta área, sejam pequenos, médios ou grandes produtores de leite.  

Segundo dados do IBGE em 2017 o estado possui um efetivo por rebanho 

bovino de 3.393.07 no sertão sergipano, dentre os município Nossa Senhora da Glória 

possui um rebanho de 49.660 por cabeças, quantidade superior aos demais municípios, 

se destacando como a principal bacia leiteira do estado se diferencia das demais, pois 

sua produção circula internamente.  

De acordo com Secretaria de Comunicação Social do Estado (SECOM) o 

governo do estado iniciou em 2018 o programa de melhoramento genético para o gado 

leiteiro. O governo forneceu aos produtores sêmen, hormônios e toda a assistência 

técnica, que envolvendo a avaliação ginecológica dos animais, execução do protocolo 

de inseminação artificial. A melhoria do rebanho pelas características que cada animal 

agregará, incidindo fortemente no beneficiamento do rebanho pelo fator multiplicador 

que se desdobrará naturalmente por outros municípios em razão do nascimento de gado 

com genética melhorada que agregará naturalmente valores aos animais advindos do 

procedimento, além de agregar valor a matéria-prima gerada possibilitando o 

desenvolvimento de novos produtos pela indústria. 

O desenvolvimento de novos produtos pela indústria alimentícia possibilita uma 

grande representatividade no agronegócio brasileiro, entretanto há cerca de 40 anos, 

poucas empresas tinham seu próprio departamento de Pesquisa e Desenvolvimento. 

Nesta época todos os novos produtos e processos eram desenvolvidos em conjunto com 

institutos de pesquisa (BOSCH, 2010). O lançamento eficaz de novos produtos e a 

melhoria da qualidade daqueles já existentes fazem parte do escopo do processo de 

desenvolvimento de produtos e são duas questões de grande relevância para as empresas 

(ROZENFELD, 2006). Diante deste cenário de concorrências mais acirradas e disputas 

por mercados, a empresa que conseguir diferenciais apresentará ganhos frente aos 
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demais competidores (KOTLER, 2000).  

Considerando o aumento da produção da indústria de alimentos, se faz 

necessário o uso de ferramentas que possibilitem o alcance às demandas do público 

consumidor, que está cada vez mais exigente. Uma ferramenta muito utilizada no 

desenvolvimento de novos produtos é a análise sensorial de alimentos que auxilia no 

desenvolvimento das análises de aceitação, no desenvolvimento de novos produtos, na 

observação da estabilidade dos produtos e realização do teste de comparação. A análise 

sensorial é definida pela Associação Brasileira de Normas Técnicas como a disciplina 

científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações das características dos 

alimentos e materiais como são percebidas pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e 

audição (ABNT, 1993). 

Na avaliação sensorial é possível realizar testes específicos com grupos diversos, 

incluindo jovens, adultos e crianças. A atuação com o público infantil fornece desafios 

únicos, em adição às usuais dificuldades encontradas em testes sensoriais aplicados a 

adultos, tais como: a elaboração de questionários, forma de realização dos testes e 

apresentação das amostras (STONE; SIDEL, 1993). Ainda, a avaliação sensorial 

realizada por crianças pode fornecer informações úteis sobre produtos, se métodos e 

protocolos apropriados forem empregados (KROLL, 1990; KIMMEL et al., 1994; 

GUINARD, 2001).  

Considerando a importância da análise sensorial para o desenvolvimento e 

acompanhamento da tendência global do mercado de derivados lácteos, este trabalho 

teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de iogurtes e bebidas lácteas pelo público 

infantil do município de Nossa Senhora da Glória-SE, para fins de comparação entre 

diferentes marcas disponíveis no mercado local. 
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2. OBJETIVOS 

2.1 Objetivo geral 

1. Avaliar a aceitação sensorial de produtos lácteos pelo público infantil do 

município de Nossa Senhora da Glória – SE. 

2.2 Objetivos específicos 

1. Selecionar o público infantil para o teste de aceitação global; 

2. Realizar um treinamento sobre análise sensorial com o público infantil; 

3. Realizar a análise sensorial dos produtos lácteos de diferentes marcas utilizando 

o teste de aceitação;  

4. Verificar a aceitação dos produtos lácteos pela tabulação dos dados utilizando a 

análise de variância (ANOVA); 

5. Identificar as marcas que apresentaram maior aceitação sensorial. 

 

3. JUSTIFICATIVA 

O Alto Sertão Sergipano possui uma grande produtividade leiteira, 

especialmente na cidade de Nossa Senhora da Glória, que concentra importantes, 

indústrias beneficiadoras do leite, as quais contribuem para o desenvolvimento social e 

econômico da região. A análise sensorial é de grande importância para a agroindústria 

de alimentos, pois possibilita a realização da aceitabilidade mercadológica e a qualidade 

do produto, sendo inerente ao plano de controle de qualidade de uma indústria. Avaliar 

a aceitação sensorial de produtos lácteos por públicos específicos, como o infantil, 

reflete o posicionamento das agroindústrias locais perante as empresas concorrentes. As 

parceiras da Universidade Federal de Sergipe com escolas locais possibilitam uma 

extensão das ações de pesquisa da universidade, aumentando a rede de contato, com 

ações coletivas e integradoras, com troca de experiências e transmitindo novos 

conhecimentos para a população da cidade onde está inserida.  
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4. REFERENCIAL TEÓRICO  

4.1 Cadeia produtiva do leite no Brasil e em Sergipe 

A produção leiteira no Brasil, atividade que começou com características 

extrativistas, ocupa posição de destaque no cenário do agronegócio nacional. Corrêa et 

al. (2010) e Souza et al. (2009) afirmam que, desde o início da década de 1990, a 

atividade leiteira tem passado por grandes transformações no país, buscando tornar-se 

competitivo e inovador no mercado global, focando na produção em escala com 

qualidade, agregação de valor e industrialização de produtos diferenciados. 

A bovinocultura de leite em Sergipe é uma atividade explorada por pequenos, 

médios e grandes produtores em todos os municípios do estado, concentrando-se, 

porém, nos municípios de Nossa Senhora da Glória, Porto da Folha, Poço Redondo, 

Canindé do São Francisco, Gararu, Monte Alegre de Sergipe e Nossa Senhora de 

Lourdes, como demonstrado na Figura 1, os quais, no período de 2011 a 2016, 

responderam, em média, por 62,9 % da produção de leite do estado (CAVALCANTE; 

NETO; FERREIRA; SOUZA; FILHO, 2018). 

 

Figura 1 Mapa do território do Alto Sertão Sergipano. Fonte: Atlas Digital de Recursos 

Hídricos SEMARH, 2013. Adaptado por SOUZA; RODRIGUES, 2015. 
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4.2 Leite 

De acordo com o artigo 235 Decreto N° 9.013, de 29 de Março de 2017 – 

RIISPOA (Regulamentos da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem), 

“entende-se por leite, sem outra especificação, o produto oriundo da ordenha completa, 

e ininterrupta, em condições de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e 

descansadas.” O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que 

proceda (RIISPOA, 2017). 

É um alimento de grande importância na alimentação humana, devido ao seu 

elevado valor nutritivo, como apresentado na Tabela 1. Como fonte de proteínas, 

lipídios, carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se também um excelente meio 

para o crescimento de vários grupos de microrganismos desejáveis e indesejáveis 

(SOUZA et al., 1995). 

Tabela 1 Composição média dos principais componentes do leite de vaca. 

Elementos Composição (100%) 

Água 87,0 

Gorduras 3,5 

Proteínas 3,2 

Cinzas 0,7 

Lactose 4,6 

Cálcio 0,1 

Minerais 0,7 

Fonte: BEZERRA, 2018. Adaptado pelo autor. 

Ainda, o leite é uma importante fonte de vitaminas A, D, E e K. Também são 

encontradas no leite as vitaminas hidrossolúveis como: B1, B2, B6, B12, ácido 

pantotênico e niacina. Quanto aos sais minerais, o leite possui os essenciais à dieta 

humana e concentra em maior quantidade os fosfatos, citratos, carbonato de sódio, 

cálcio, potássio e magnésio (CQUALI, 2008). 

O leite é considerado um importante produto no segmento alimentício, estando 

presente em praticamente todos os continentes como uma das principais fontes de 

proteínas e nutrientes para os seres humanos. Em virtude disso, o consumo do produto 

por parte da população é significativo. No Brasil a média de consumo fica entre 9,4% a 

13,3% das despesas das famílias com alimentação (MARTINS, 2005 apud 
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BREITENBACH, 2012). 

A cadeia produtiva do leite representa um importante segmento do agronegócio 

brasileiro e é fundamental para garantir a segurança alimentar da população. A 

modernização tecnológica, o avanço nas pesquisas, a intensificação das exigências 

legais e a preocupação do consumidor com a qualidade dos alimentos tem promovido 

diversas alterações no setor (OLIVEIRA; RIBEIRO; BATISTA, 2014). Para a obtenção 

de derivados lácteos de qualidade, além de boas condições de manejo e higiene na 

produção, o leite deve apresentar algumas características físico-químicas, as quais irão 

conferir ao produto final sabor, odor, textura e qualidade desejáveis. 

4.3 Iogurte 

Segundo a Instrução Normativa n°46, de 23 de outubro de 2007 do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), entende-se por iogurte o produto cuja 

fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de Streptococcus salivarius subsp. 

termophillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma 

complementar, outras baterias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem pra a 

determinação das características do produto final (BRASIL, 2007). 

De acordo com o Artigo 386 do Decreto N° 9.013, de 29 de Março de 2017 – 

RIISPOA (Regulamentos da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem), o 

iogurte é considerado um leite fermentado, que é definido como um produto lácteo 

obtido por meio da coagulação e da diminuição do pH do leite ou do leite reconstituído 

por meio da fermentação láctea, mediante ação de cultivos de microrganismos 

específicos, com adição ou não de outros produtos lácteos ou de substâncias 

alimentícias (BRASIL, 2017). 

Segundo dados da Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF 2008-2009), entre 

1974 e 2003, o iogurte apresentou um aumento de 702 % no seu consumo. Entre 2008 e 

2009, o consumo médio foi de 2,28 kg, sendo maior na região Sul (2,73 kg), seguido 

pelas regiões Sudeste (2,39 kg), Centro-Oeste (2,28 kg), Nordeste (1,95 kg) e Norte 

(1,79 kg) (BRASIL, 2011).  

Além de ser um alimento bastante apreciado por suas características 

organolépticas, o iogurte apresenta outras propriedades nutricionais que lhe confere a 

condição de ser um alimento saudável e recomendado para grande faixa etária da 

população. Apresenta elevada digestibilidade, é rico em proteínas, vitaminas e sais 
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minerais. Formulações funcionais também se destacam no mercado atual, com oferta de 

produtos probiótios e prebióticos (DLUZNIEWSKI; GONÇALVES; COPETTI, 2014). 

As variações que ocorrem entre os diferentes tipos de iogurtes encontrados no 

mercado estão em função de alguns atributos sensoriais decorrente das etapas do 

processo de fabricação (KARDEL; ANTUNES, 1997). 

Para obtenção do iogurte as principais etapas de processamento estão 

apresentadas na Figura 2. 

 

Figura 2 Diagrama simplificado das etapas de processamento do iogurte. Fonte: 

Próprio autor. 

PREPARO DA MATÉRIA-PRIMA 

HOMOGENEIZAÇÃO 

TRATAMENTO TÉRMICO 

PADRONIZAÇÃO DO ESD 

ABAIXAMENTO DA TEMPERATURA 

INOCULAÇÃO DO FERMENTO 

PROCESSO DE FERMENTAÇÃO 

INOCULAÇÃO 

ENVASE 

RESFRIAMENTO 

ARMAZENAMENTO 



 

9 
 

4.4 Bebida láctea 

Segundo a Instrução Normativa n°36 do MAPA, de 31 de outubro de 2000, 

bebida láctea é o produto obtido a partir de leite ou leite reconstituído e/ou derivados de 

leite, reconstituídos ou não, fermentados ou não, com ou sem adição de outros 

ingredientes, onde a base láctea represente pelo menos 51 % (m/m) do total de 

ingredientes do produto (BRASIL, 2000). 

A bebida láctea é o produto resultante da mistura de leite (in natura, 

pasteurizado, esterilizado, UHT (Ultra Alta Temperatura), reconstituído, concentrado, 

em pó, integral, semidesnatado, ou parcialmente desnatado) e soro de leite (líquido, 

concentrado ou em pó) acrescido ou não de produtos, substâncias alimentícias, gordura 

vegetal, leite fermentado, fermentos lácteos selecionados e outros produtos lácteos 

(BRASIL, 2005). Constitui-se uma forma racional e lógica de aproveitamento do soro 

de queijo para retorno à cadeia humana de forma palatável, sem prejuízo ao meio 

ambiente (ALMEIDA; BONASSI; ROÇA, 2001). 

As bebidas contendo soro de queijo são uma realidade no mercado brasileiro, 

sendo processadas de diversas maneiras como UHT (Ultra Alta Temperatura), 

pasteurizadas, fermentadas semelhantes ao iogurte, soft drinks, carbonatadas e em 

diversos sabores, como morango, chocolate, frutas cítricas, etc., com um mercado 

consumidor bastante promissor (LIMA; MADUREIRA; PENNA, 2002). 

A produção de bebidas lácteas tem aumentado e ganhou popularidade em virtude 

da maior procura pelos consumidores por produtos inovadores, saudáveis, seguros e 

práticos para o consumo, aliando-se com a consolidação de mercado dos produtos 

(THAMER; PENNA, 2006). 

Para obtenção da bebida láctea as principais etapas de processamento estão 

apresentadas na Figura 3. 
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Figura 3 Diagrama simplificado das etapas de processamento da bebida láctea. 

Fonte: Próprio autor. 
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fazem naturalmente desde crianças, quando aceitam ou rejeitam um alimento ou quando 

preferem um produto de uma determinada marca sobre outra pelas suas características 

organolépticas (FERREIRA et al., 2000). 

Os testes sensoriais têm sido incluídos como garantia de qualidade por serem 

medidas multidimensionais integradas, possuindo importantes vantagens, como: i) ser 

capaz de mensurar quanto julgadores gostam ou desgostam de um determinado produto; 

ii) identificar a presença ou ausência de diferenças sensoriais perceptíveis; iii) definir 

características sensoriais importantes de um produto e. iv) ser capaz de detectar 

particularidades que não podem ser detectadas por procedimentos analíticos 

laboratoriais (MUÑOZ; CIVILLE; CARR, 1993).  

Para a realização dessas avaliações sensoriais são muito utilizados os testes 

afetivos que são uma importante ferramenta, pois acessam diretamente a opinião 

(preferência e/ou aceitabilidade) do consumidor já estabelecido ou potencial de um 

produto, sobre características específicas do produto ou ideias sobre o mesmo e, por isso 

são também chamados de testes de consumidor (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 

1991). 

Testes afetivos aplicados a crianças podem ser conduzidos a partir de 

modificações nos testes desenvolvidos e aplicados em adultos. Crianças podem 

responder a testes de comparação pareada, duo-trio, ordenação por preferência e testes 

com escalas de categoria hedônica, faciais e verbais, desde que, para estas últimas, o 

tamanho da escala e a terminologia empregada sejam adaptados à idade da criança (RE, 

2006). 

Testes com crianças fornecem desafios únicos, em adição às usuais dificuldades 

encontradas em testes sensoriais aplicados a adultos, tais como: a elaboração de 

questionários, forma de realização dos testes, apresentação das amostras, etc. (STONE e 

SIDEL, 1993). 

As principais dificuldades encontradas em testes sensoriais realizados com 

crianças estão relacionadas com seu desenvolvimento cognitivo: percepção limitada 

pelas habilidades do pensamento lógico, limitações com relação às habilidades verbais e 

de memória, curto tempo de atenção e dificuldade de compreensão das tarefas a serem 

cumpridas nos testes (RE, 2006). 

No desenvolvimento de uma metodologia apropriada de testes com crianças, é 
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mais importante considerar o desenvolvimento das habilidades individuais do que a 

idade cronológica (ASTM, 2003). 

De acordo com Dutcosky (2007), há diferenças na sensibilidade individual para 

os gostos, sendo essa variabilidade reforçada pela educação, nível social, cultural e 

personalidade. Em testes com crianças, é importante que as tarefas sejam curtas e 

objetivas, e que o tempo de duração seja adequado, de maneira que a sessão não seja 

muito extensa (ASTM, 2003). 

No caso do uso de escalas para testes com crianças, simplicidade é relevante 

(ASTM, 2003). Crianças respondem com maior precisão através de expressões faciais 

que são, também, forma de diversão, ajudando a aumentar o interesse e a atenção das 

crianças aos testes (KROLL, 1990 apud RE, 2006). 

Parte do sucesso de qualquer teste sensorial com crianças inclui não somente a 

seleção da idade adequada, o uso da escala apropriada, instruções detalhadas, mas 

também fazer com que a criança se sinta confortável no ambiente da pesquisa. O 

pesquisador precisa criar uma atmosfera amigável e convidativa. Estudos mostram 

exercícios de warm up – aquecimento, como um caminho de introduzir as crianças no 

ambiente da pesquisa (POPPER; KROLL, 2003). 

Produtos desenvolvidos para crianças podem ser diferentes dos desenvolvidos 

para adultos e ainda serem diferentes do que o adulto pensa que seria melhor para a 

criança. É necessário e útil realizar testes sensoriais com crianças porque elas 

representam os reais consumidores finais dos produtos, têm influência na decisão de 

compra dos pais, além de seus desejos e necessidades serem diferentes dos adultos 

(ASTM, 2003). 

Crianças podem diferir dos adultos em preferência, acuidade sensorial 

(percepção de alguns gostos básicos e aromas) ou estabelecer pesos diferentes para cada 

atributo, influenciando na sua aceitação global (POPPER ; KROLL, 2007). 

As crianças respondem com maior precisão através de expressões faciais que são, 

também, forma de diversão, ajudando a aumentar o interesse e a atenção das crianças 

aos testes. Parte do sucesso de qualquer teste sensorial com crianças inclui não somente 

a seleção da idade adequada, o uso da escala apropriada, instruções detalhadas, mas 

também fazer com que a criança se sinta confortável no ambiente da pesquisa. As 

escalas hedônicas faciais são usadas para crianças ou pessoas que não conseguem 
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compreender os significados das palavras. Podem ser descritos com desenhos faciais 

ordenados de forma que demonstrem uma sequência, desde um sorriso indicando 

aprovação (gostei extremamente) até uma face triste que indica reprovação do produto 

(desgostei extremamente) (MINIM, 2006). Segundo a NBR ISO 6658, escala hedônica 

expressa o grau de gostar ou desgostar do produto/amostra (ABNT, 2019). 

4.5.1 Importância da análise sensorial para a agroindústria de alimentos 

Na indústria de alimentos e nas instituições de pesquisa, a análise sensorial tem 

como aplicações o controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto, 

avaliação do efeito das alterações nas matérias-primas ou no processamento tecnológico 

sobre o produto final, controle de efeito da embalagem sobre os produtos acabados, 

controle de qualidade, vida de prateleira e, teste de mercado de um novo produto ou 

produto reformulado (DUTCOSKY, 1996). 

Considerada um importante instrumento de feedback para as indústrias 

alimentícias, a análise sensorial torna possível o acesso a valiosas informações, tais 

como: características e aceitação mercadológica de um determinado produto. Com o 

passar do tempo, os testes sensoriais deixaram de ser exceção e se tornaram regra, pois 

o setor de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de seus produtos, 

todavia o que antigamente era na maioria das vezes definido pelo dono ou encarregado 

da indústria (qualidade sensorial do produto), hoje é conduzido por uma banca de 

provadores (BEHRENS, 2010). 

Em programas de controle de qualidade, esta interação tem sido usada para 

medir a qualidade do alimento, onde uma equipe pode dar respostas que indicarão a 

preferência do consumidor, diferenças e preferências entre amostras, seleção do melhor 

processo e determinação do grau ou nível de qualidade do produto, possibilitando 

aplicações diversas de metodologia quantitativa. Os requisitos de aceitabilidade do 

produto podem ser obtidos empregando-se métodos de análise dirigidos às expectativas 

do consumidor com avaliadores treinados ou não treinados (MORAES, 1993). 

4.6 Comitê de ética em pesquisa 

O Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) é um colegiado interdisciplinar e 

independente, com munus público, que deve existir nas instituições que realizam 

pesquisas envolvendo seres humanos no Brasil, criado para defender os interesses do 

sujeito da pesquisa em sua integridade e dignidade e para contribuir no 
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desenvolvimento da pesquisa dentro de padrões éticos (BRASIL, 2012). 

O CEP é responsável pela avaliação e acompanhamento dos aspectos éticos de 

todas as pesquisas envolvendo seres humanos. Este papel está bem estabelecido nas 

diversas diretrizes éticas internacionais (Declaração de Helsinque, Diretrizes 

Internacionais para as Pesquisas Biomédicas envolvendo Seres Humanos – CIOMS) e 

Brasileiras, diretrizes estas que ressaltam a necessidade de revisão ética e cientifica das 

pesquisas envolvendo seres humanos, visando salvaguardar a dignidade, os direitos, a 

segurança e o bem-estar do sujeito da pesquisa (BRASIL, 2012). 

Desta maneira e de acordo com a Res. CNS  466/2012, “toda pesquisa 

envolvendo seres humanos deverá ser submetida à apreciação de um Comitê de Ética 

em Pesquisa” e cabe à instituição onde se realizam pesquisas a constituição do CEP. A 

missão do CEP é salvaguardar os direitos e a dignidade dos sujeitos da pesquisa. Além 

disso, O CEP contribui para a qualidade das pesquisas e para a discussão do papel da 

pesquisa no desenvolvimento institucional e no desenvolvimento social da comunidade. 

Contribui ainda para a valorização do pesquisador que recebe o reconhecimento de que 

sua proposta é eticamente adequada (BRASIL, 2012). 

O CEP, ao emitir parecer independente e consistente, contribui ainda para o 

processo educativo dos pesquisadores, da instituição e dos próprios membros. 

Finalmente, o CEP exerce papel consultivo e, em especial, papel educativo para 

assegurar a formação continuada dos pesquisadores da instituição e promover a 

discussão dos aspectos éticos das pesquisas em seres humanos na comunidade 

(BRASIL, 2012). 
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5. MATERIAL E MÉTODOS  

O projeto foi desenvolvido em parceria com a Escola Estadual Professora 

Evangelina Azevedo, da rede pública do município de Nossa Senhora da Glória-SE. O 

trabalho foi composto por três partes: (i) a realização da integração e treinamento das 

crianças, (ii) condução da análise sensorial da bebida láctea sabor chocolate e (iii) 

realização da análise sensorial do iogurte sabor morango. As etapas da realização das 

análises sensoriais estão apresentadas na Figura 4. 

 

Figura 4 Diagrama simplificado das etapas da realização da análise sensorial. 

Fonte: Próprio autor. 
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saúde dos provadores, assegurando assim a integridade dos mesmos. 

5.2 Pesquisa de mercado  

Antes da realização da aquisição dos produtos derivados lácteos, foi necessário 

realizar uma pesquisa de mercado, essa pesquisa foi realizada em dois supermercados 

localizados em Nossa Senhora da Glória para determinar a disponibilidade dos produtos 

nas gôndolas, suas respectivas marcas e seus valores, para posteriormente efetivação da 

compra.  

5.3 Aquisição dos produtos lácteos 

Os produtos lácteos foram comprados em supermercados locais do município de 

Nossa Senhora da Glória-SE. Foram adquiridas três amostras comerciais de iogurte 

sabor morango e três amostras de bebida láctea sabor chocolate. Dos produtos, cinco 

apresentavam registro perante o Sistema de Inspeção Federal (S.I.F.). Apenas uma 

marca de iogurte era fabricada por uma empresa que apresentava o selo do Sistema de 

Inspeção Estadual (S.I.E.). Todos os fabricantes selecionados estavam situados no 

nordeste brasileiro. Os produtos foram identificados como A, B e C para diferenciação 

das marcas, conforme apresentado na Tabela 2. 

Tabela 2 Identificação dos produtos para condução da análise sensorial. 

Produto Marcas 

Iogurte sabor morango A B C 

Bebida láctea sabor chocolate A B C 

 

5.4 Integração e treinamento  

Antes da condução da análise sensorial, foi realizada uma integração para 

possibilitar uma maior proximidade com as crianças. Foram aplicados exercícios que 

proporcionaram um aquecimento prévio para posteriormente introduzi-las no ambiente 

da pesquisa, apresentando o objetivo do trabalho e descrevendo como seria a 

participação das mesmas na realização da análise sensorial. Participaram da pesquisa 30 

crianças com faixa etária entre 9 e 15 anos, que se encontravam no 5° ano escolar do 

ensino fundamental. 
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Durante a integração, foi realizada a adaptação da área que as crianças tiveram 

acesso, onde a sala de aula se tornou a sala de teste. A fim de deixar o ambiente mais 

acolhedor, as cadeiras e as mesas foram colocadas em forma de semicírculo. O 

planejamento do ambiente também contemplou a necessidade de espaço para as 

crianças se movimentarem para a realização das diversas atividades. 

Para obter uma aprovação dos alunos, além da permissão dos pais assinando o 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), apresentado no Apêndice 2, e 

suas próprias assinaturas no Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE), como 

demonstrado no Apêndice 3, na realização do treinamento foi entregue duas plaquinhas 

ilustrativas com sinal positivo e negativo para que pudessem com auxílio da mesma 

decidir se gostariam de participar ou não da pesquisa. Todos os alunos quando 

questionados levantaram a plaquinha azul indicando que estavam disponíveis para 

participar da pesquisa. 

Ao iniciar o treinamento, foi realizada uma breve explanação sobre a análise 

sensorial e os testes afetivos utilizados nessa análise, especificamente os testes de 

aceitação global e os de preferência entre as amostras, pois, as crianças ainda não 

possuíam conhecimento sobre a temática e a metodologia. Em seguida, foi explicada a 

importância dos órgãos do sentido nessa avaliação sensorial, para analisar a amostra. 

Assim, as crianças compreenderam a importância de avaliar parâmetros como o aroma, 

a cor, a textura e o sabor dos produtos. 

Para a condução do teste, devido à dinâmica necessária e para tornar a atividade 

de atribuir nota ao produto mais lúdica, optou-se por aplicar uma ficha com desenhos 

faciais de acordo com as sensações sentidas. Foi explicado o significado das placas 

referentes à escala hedônica desde um sorriso, indicando aprovação, até uma face triste, 

que indica reprovação do produto. Também foi destacada a forma correta de 

preenchimento da ficha de avalição. 

A escala hedônica utilizada nesse estudo foi o hedônico facial mista de 5 pontos, 

que alternava de 1 (muito ruim), 2 (ruim), 3 (indiferente), 4 (bom), 5 (muito bom). Foi 

esclarecido que, de acordo com as sensações observadas, os participantes deveriam 

marcar a reação que mais se encaixasse no nível de aceitação do produto lácteo 

avaliado. 

Para um melhor entendimento do processo metodológico, foram utilizados os 
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materiais apresentados na Figura 5, como copos descartáveis, guardanapo, biscoito 

cream cracker, água mineral e a ficha para preenchimento. As crianças foram orientadas 

que, nos intervalos das degustações, era necessário consumir a água para a realização do 

enxágue da boca entre uma amostra e outra, com intuito de não interferir no paladar na 

avaliação da próxima porção.  

 

Figura 5 Amostra analisada no teste piloto. Fonte: Próprio autor. 

Após todas as orientações os alunos participaram de um teste piloto que consistiu 

em realizar um ensaio da análise sensorial, onde foi servida uma amostra de uma bebida 

láctea sabor chocolate aos provadores. A exposição ao produto ocorreu de maneira 

individualizada para que não existisse interferência de opinião entre os demais 

participantes. As crianças foram orientadas a analisar com calma a amostra, de forma a 

avaliar cada atributo sensorial, como o aroma, a cor, a textura e o sabor. 

5.5 Análise sensorial 

As análises sensoriais foram conduzidas utilizando o teste de aceitação global, 

aplicado para determinar a aceitabilidade entre as amostras. Foram avaliados dois tipos 

de derivados lácteos: iogurte sabor morango e bebida láctea sabor chocolate.  

O grupo de avaliadores treinados, de ambos os sexos e com idade entre 9 e 15 

anos, participou da análise sensorial dos derivados lácteos. Os testes foram aplicados na 

própria escola com intervalo de tempo de uma semana após a realização do treinamento. 

A análise foi conduzida nos dias 03 e 08 de abril de 2019, respectivamente. 
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O mínimo usual para analisar um produto no laboratório por provas afetivas é de 

30 juízes, contudo quando se deseja detectar pequenas diferenças recomenda-se entre 50 

e 100 pessoas para montar o painel de análise (TEIXEIRA, 1994). Por ser uma equipe 

treinada e a quantidade de alunos disponíveis por turma na escola para a realização da 

análise sensorial, foram incluídas nesta pesquisa 30 crianças. 

Para realizar o teste de aceitação foi utilizada uma ficha técnica com escala 

hedônica facial mista de 5 pontos como mostrado no Apêndice 4, adaptado por Re 

(2016), para identificar a aceitabilidade dos produtos lácteos pelo público infantil. 

As amostras foram apresentadas de forma monádica, balanceada e aleatória, em 

copos plásticos brancos de 30 mL, codificadas com números de três dígitos e servidas à 

temperatura de refrigeração 12 ± 2 °C. Foi também disponibilizado um copo com água e 

um biscoito tipo cracker, a fim de eliminar o sabor residual entre as amostras 

(PEREIRA; SIQUEIRA; FARIAS, 2009). 

Os provadores atribuíram pontos (de um a cinco) para os graus de aceitação (de 

1 – muito ruim a 5 – muito bom) de acordo com Dutcosky (1996). Os avaliadores 

analisaram as amostras com relação à cor, aroma, sabor, textura, mas indicando no final 

qual a impressão global da amostra. Além de indicar a amostra de sua maior 

preferência, respondendo ao questionamento qual amostra mais gostou, de acordo com a 

análise. 

Os produtos foram submetidos a uma análise sensorial, em duas sessões em 

semanas diferentes, sendo realizada primeira a análise sensorial da bebida láctea sabor 

chocolate e posteriormente do iogurte sabor morango. Uma sala de aula da própria 

escola foi adaptada para condução da análise.  

As análises sensoriais da bebida láctea sabor chocolate e do iogurte sabor 

morango foram realizadas com produtos de três marcas diferentes, para determinar sua 

aceitabilidade. Os testes foram realizados às cegas, pois, os alunos não poderiam saber 

quais marcas seriam utilizadas. As embalagens foram envolvidas com papel alumínio e 

renomeadas com a seguinte identificação, A, B e C. A avaliação foi de forma de 

aceitação global, ou seja, os julgadores avaliaram o produto como um todo. 

A exposição ao produto ocorreu de maneira individualizada para que não existisse 

interferência de opinião entre colegas de classe. Então, durante a avaliação sensorial à 
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turma foi dividida, pois foram montadas seis seções com as próprias mesas da sala, os 

alunos iam entrando aos poucos quando solicitados. 

5.5.1 Interpretação e estabelecimento dos resultados 

Os resultados foram avaliados por meio de análise estatística descritiva dos 

dados e submetidos Análise de Variância (ANOVA) e Testes de média de Tukey ao 

nível de 5% de significância para a comparação das médias das amostras 

(MEILGAARD, 1988). Para a interpretação dos resultados foi utilizado o Programa 

SISVAR (versão 5.6, BRASIL). Os gráficos foram criados no programa Microsoft Excel 

2010. 
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6. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

6.1 Perfil do público infantil participante sensorial 

De acordo com os dados obtidos durante o preenchimento da ficha na análise 

sensorial a faixa etária dos alunos variou de 9 a 15 anos, como demonstrado na Figura 

6. Dos 30 alunos que participaram da pesquisa, 76,67 % possuíam 10 anos de idade e 

constituíram a parte majoritária do público avaliado. 

 

Figura 6 Histograma dos resultados da análise sensorial, em relação à faixa 

etária dos provadores. 

A idade é um fator de grande influência na percepção sensorial das crianças. 

Rose et al. 2006 apud Popper ; Kroll, 2007, compararam crianças de diferentes idades 

em relação à aceitação de carnes e reportaram que o sabor e o cheiro possuíam maior 

importância para crianças com idades superiores a 10 anos, enquanto que a textura e a 

sensação na boca influenciaram mais a aceitação de crianças mais novas (6-7 anos). 

Como demonstrado na Figura 7, dos 30 dos provadores 53,33% eram do sexo 

feminino e 46,67% do sexo masculino.  
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Figura 7 Histograma dos resultados da análise sensorial em relação ao sexo dos 

provadores. 

Avaliação sensorial dos produtos lácteos 

Os resultados do teste de aceitação global demonstraram que não houve 

diferença significativa (p < 0,05), como demonstrada na Tabela 3, em relação à 

aceitação entre as amostras da bebida láctea sabor chocolate. As três marcas avaliadas 

obtiveram uma homogeneidade nos resultados, situando-se entre os termos hedônicos 

"bom" e "muito bom". 

Tabela 3 Médias da aceitação sensorial da bebida láctea sabor chocolate e do iogurte 

sabor morango. 

 

MARCAS 

TRATAMENTOS 

BEBIDA LÁCTEA  IOGURTE 

A 4,36
a
 ± 0,85 4,43

a
 ± 0,77 

B 4,33
a
 ± 0,84 4,23

a
 ± 0,93 

C 4,33
a
 ± 0,84 4,4

a
 ± 0,81 

Médias seguidas da mesma letra nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). DP – 

Desvio Padrão. 

A ausência de diferença entre as marcas avaliadas pode estar associada à 

similaridade nas formulações dos produtos disponíveis nas gôndolas dos 
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supermercados. Sendo assim, os resultados apontam que as amostras obtiveram uma 

boa aceitação com relação à suas propriedades sensoriais, de acordo com quantidade de 

avaliadores que participaram da análise. 

Os resultados dessa pesquisa sensorial foram semelhante ao realizado por 

Pflanzer, et al., (2010), sobre a aceitação de bebida láctea achocolatada quando os testes 

de ANOVA e Tukey mostraram que não houve diferença significativa (p < 0,05) entre 

pelo menos duas amostras, para todos os atributos avaliados. Através da análise dos 

resultados do teste de aceitação, observou-se que as amostras de bebida láctea 

achocolatada foram igualmente aceitas pelos provadores quanto ao sabor e à forma 

global. 

Testes envolvendo aceitabilidade de bebidas lácteas achocolatadas já haviam 

sido realizados por Cassanego; Pellegrini e Richards (2011), que reportaram resultados 

positivos sobre a aceitação das bebidas lácteas envolvendo leite de cabra e de vaca, 

sugerindo que a adição do chocolate na bebida láctea contribuiu para uma boa aceitação, 

independentemente do tipo de leite utilizado. 

As notas adquiridas na análise sensorial da bebida láctea sabor chocolate de 

diferentes marcas pelo público infantil, estão apresentadas na Figura 6. Os valores 

hedônicos variaram de 5 (gostei muito) a 1 (muito ruim). 

Analisando os resultados pode-se dizer que os três produtos não apresentam 

diferenças significativas ao nível de 5% segundo o teste de Tukey. Oliveira et al. (2009) 

observaram que não houve diferença significativa (p>0,05) na aceitabilidade das 

bebidas lácteas formuladas com aromas de três fornecedores. 

Santana et al. (2006) verificaram boa aceitabilidade sensorial, em relação ao 

sabor, para iogurtes que foram caracterizados pelo sabor pêssego, demonstrando a 

importância da intensidade do sabor da fruta na aceitabilidade sensorial de iogurtes com 

sabores de frutas. 

Segundo Ott et al. (2000), as características sensoriais desempenham papel 

importante na aceitação do produto pelo consumidor. Iogurte apresenta frágil, mas 

distinguível flavor, influenciado por diferentes fatores como a viscosidade, presença de 

compostos não voláteis e aroma. As notas adquiridas na análise sensorial do iogurte 

sabor morango de diferentes marcas estão apresentadas na Figura 10. 
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6.2 Aceitação sensorial da bebida láctea sabor chocolate 

As notas adquiridas na análise sensorial da bebida láctea sabor chocolate de 

diferentes marcas pelo público infantil, estão apresentadas na Figura 8. Os valores 

hedônicos variaram de 5 (gostei muito) a 1 (muito ruim). 

 

Figura 8 Histograma dos resultados da análise sensorial da bebida láctea sabor 

chocolate em relação aos valores hedônicos atribuídos na aceitação global. 

Observando os resultados apresentados na Figura 8 percebe-se que dentre os 

parâmetros avaliados na aceitação global, de acordo com as notas atribuídas à amostra 

A, houve prevalência da nota 5 (muito bom), com 56,67 % das respostas, seguido das 

amostras B e C que obtiveram igualitariamente 53,33% das notas. 

Ao avaliar ao escala hedônica 4 (bom), nota-se que as amostras B e C obtiveram 

30% dos resultados, a amostra A obteve apenas 26,67%. Segundo os resultados para o 

atributo 3 (indiferente), percebe-se que as amostras A, B e C obtiveram a mesma 

pontuação 13,33% das notas. No valor hedônico 2 (ruim), ambas as amostras receberam 

3,33% das notas, apontando que as amostras não foram determinadas ruins. Com 
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relação ao valor hedônico 1 (muito ruim), nenhuma das amostras recebeu essa 

pontuação. 

Após a análise dos resultados, pôde-se verificar que todas as bebidas lácteas 

obtiveram um elevado índice de aceitação global, dos 30 provadores 56,67 % marcaram 

a opção “muito bom”, que tem como nota na escala hedônica facial 5. 

Foi igualmente solicitado aos provadores que indicassem qual das amostras 

preferiam, conforme demonstrado na Figura 9. A bebida láctea de marca B obteve 

maior preferência em relação à preferência entre as marcas (46,67 %), seguida da marca 

C, que alcançou 33,33 %. e da amostra A, que obteve 20 % das notas. 

 

Figura 9 Histograma dos resultados da análise sensorial da bebida láctea sabor 

chocolate, em relação à frequência dos valores hedônicos atribuídos ao atributo 

sensorial preferência. 

A realização da análise sensorial revelou notas positivas para as bebidas lácteas 

sabor chocolate de acordo com os quesitos avaliados, demonstrando elevada preferência 

pela marca B. 

6.3 Aceitação sensorial do iogurte sabor morango  

As notas adquiridas na análise sensorial do iogurte sabor morango de diferentes 

marcas estão apresentadas na Figura 10. 
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Figura 10 Histograma dos resultados da análise sensorial do iogurte sabor 

morango, em relação à frequência dos valores hedônicos atribuídos a aceitação 

global. 

Analisando os resultados apresentados na Figura 10, o iogurte de marca A 

apresentou maior aceitação no conceito “muito bom”. De acordo com a escala hedônica 

aplicada, com 60% da aceitação, seguido da amostra C que obteve 56,67%, e da amostra 

B, que obteve 46,67%. 

Ao avaliar o conceito 4 (bom), observou-se que a amostra A obteve apenas 

23,33 % dos resultados. Segundo os resultados para o conceito 3 (indiferente), a 

amostra A também obteve 23,33% dos resultados, seguida da amostra B (13,33 %) e C 

(10 %). Para o conceito 2 (ruim), a amostra A não obteve nenhuma nota e as amostra B 

e C obtiveram 3,33% das notas. Com relação ao valor hedônico 1 (muito ruim), 

nenhuma amostra recebeu pontuação. Após a análise dos resultados pôde-se verificar 

que o iogurte sabor morango obteve uma similaridade entre os resultados das amostras 

de aceitação global. 
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Foi igualmente solicitado aos provadores que indicassem qual das amostras seria 

de sua preferência. Conforme observado na Figura 11, o produto A e o produto C 

obtiveram a mesma pontuação em relação à preferência (36,67%), respectivamente. A 

amostra B alcançou 26,67%, das notas.  

 

Figura 11 Histograma dos resultados da análise sensorial do iogurte sabor morango, em 

relação à frequência dos valores hedônicos atribuídos ao atributo sensorial preferência. 

Segundo os resultados observados para as amostras A, B e C, não houve 

diferença significativa ao nível de 5% segundo do teste de Tukey para o testes de 

preferência. A realização das análises sensoriais revelou notas positivas tanto para as 

bebidas lácteas sabor chocolate quanto para o iogurte sabor morango, de acordo com os 

quesitos avaliados. 

Os dados obtidos, na avaliação sensorial demonstraram que as marcas obtiveram 

notas semelhantes, sendo possivelmente influenciadas por alguns fatores como, as 

marcas buscam lançar produtos no mercado que não apresentam diferença sensorial em 

relação às marcas concorrentes, o que sugere que estes produtos apresentam 

formulações muito similares entre si. Este tipo de estratégia de mercado está associado 

ao fortalecimento de novas marcas, que tendem a desenvolver produtos semelhantes aos 

que já são ofertados por marcas tradicionais. 
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7. CONCLUSÃO 

Os produtos derivados lácteos agradaram o público infantil comprovando o 

grande potencial inovador dessa cadeia produtiva. As marcas da bebida láctea sabor 

chocolate obtiveram uma homogeneidade nos resultados, de acordo com os conceitos 

bom e muito bom, entretanto a amostra B obteve uma maior aceitação (46,67 %) em 

relação às demais no quesito preferência. As amostras de iogurte A e C também 

obtiveram boa aceitação com relação aos conceitos bom e muito bom, e de acordo com 

a preferência os resultados apontam uma similaridade entre essas amostras. As seis 

amostras comerciais analisadas apresentaram boa aceitação em relação à aceitação 

global e preferência, tanto do iogurte sabor morango como da bebida láctea sabor 

chocolate. Todas as amostras foram classificadas com média entre boa e muito boa 

determinando que foram bem aceitas, mas, não diferiram significativamente entre si ao 

nível de 5% segundo o teste de Tukey. Dessa forma, as marcas buscam lançar produtos 

no mercado que não apresentam diferença sensorial em relação às marcas concorrentes, 

o que sugere que estes produtos apresentem formulações muito similares entre si. Este 

tipo de estratégia de mercado está associado ao fortalecimento de novas marcas, que 

tendem a desenvolver produtos semelhantes aos que já são ofertados por marcas 

tradicionais. 
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APÊNDICE 1. Termo de anuência para escola. 
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APÊNDICE 2. Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 
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APÊNDICE 2 (Continuação). Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 
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APÊNDICE 3. Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE). 
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APÊNDICE 3 (Continuação). Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE). 
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APÊNDICE 4. Ficha utilizada na análise sensorial dos derivados lácteos. 

 

 

 

 


