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APRESENTAÇÃO

As obras As Engenharias frente a Sociedade, a Economia e o Meio Ambiente 
Volume 1, 2, 3 e 4 abordam os mais diversos assuntos sobre métodos e ferramentas 
nas diversas áreas das engenharias a fim de melhorar a relação do homem com o 
meio ambiente e seus recursos. 

O Volume 1 está disposto em 31 capítulos, com assuntos voltados a engenharia 
do meio ambiente, apresentando processos de recuperação e reaproveitamento de 
resíduos e uma melhor aplicação dos recursos disponíveis no ambiente, além do 
panorama sobre novos métodos de obtenção limpa da energia.

Já o Volume 2, está organizado em 32 capítulos e apresenta uma vertente ligada 
ao estudo dos solos e aguas, com estudos de sua melhor utilização, visando uma 
menor degradação do ambiente; com aplicações voltadas a construção civil de baixo 
impacto.

O Volume 3 apresenta estudos de materiais para aplicação eficiente e econômica 
em projetos, bem como o desenvolvimento de projetos mecânico e eletroeletrônicos 
voltados a otimização industrial e a redução de impacto ambiental, sendo organizados 
na forma de 28 capítulos.

No último Volume, são apresentados capítulos com temas referentes a engenharia 
de alimentos, e a melhoria em processos e produtos.

Desta forma um compendio de temas e abordagens que facilitam as relações 
entre ensino-aprendizado são apresentados, a fim de se levantar dados e propostas 
para novas discussões em relação ao ensino nas engenharias, de maneira atual e 
com a aplicação das tecnologias hoje disponíveis. 

Boa leitura

Henrique Ajuz Holzmann
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AVALIAÇÃO SENSORIAL DE TRÊS MARCAS DE 
BACON COMERCIAL 

CAPÍTULO 12

Bruna Grassetti Fonseca
Universidade Estadual Paulista, Departamento de 
Engenharia e Tecnologia de Alimentos, São José 

do Rio Preto - SP

Bianca Guimarães
Universidade Estadual Paulista, Departamento de 
Engenharia e Tecnologia de Alimentos, São José 

do Rio Preto - SP

Maria Julia Neves Martins
Universidade Estadual Paulista, Departamento de 
Engenharia e Tecnologia de Alimentos, São José 
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Ana Carolina Conti e Silva
Universidade Estadual Paulista, Departamento de 
Engenharia e Tecnologia de Alimentos, São José 

do Rio Preto - SP

RESUMO: Com as recentes demandas 
para o aumento de produção, aliadas a 
estratégias de diferenciação de produtos, têm-
se observado crescimento pronunciado de 
produtos industrializados derivados de suínos. 
No mercado interno o consumo de carne suína 
ocorre através de produtos industrializados, 
embutidos e defumados, como o bacon, 
produto do abate suíno que apresenta sabor 
e características diferenciadas oriundas das 
operações de cura e defumação. Assim, o 
objetivo do trabalho é avaliar a aceitação de 
três marcas de bacon comercial (A, B e C) 

através das escalas: hedônica em relação a um 
conjunto de atributos como cor, sabor, textura, 
intensidade de sal e aceitação global; e do ideal 
em relação à intensidade de sal, e também, 
comparar a aceitação com o teor de sódio 
descrito na rotulagem. Os resultados obtidos 
mostraram que as três marcas não se diferiram 
estatisticamente na avaliação, no entanto a 
marca A se destacou na frequência de respostas 
em todos os atributos, e também, quanto à 
intensidade ideal de sal. Em comparação ao 
teor de sódio, as três marcas são semelhantes, 
sendo que A possui o teor um pouco mais 
elevado.
PALAVRAS-CHAVE: avaliação sensorial, teste 
de aceitação, bacon.

ENSORY EVALUATION OF THREE MARKS 

OF COMMERCIAL BACON

ABSTRACT: With the recent demands for 
increased production, coupled with product 
differentiation strategies, there has been 
a marked increase in processed products 
derived from pigs. In the domestic market, the 
consumption of pork occurs through processed 
and smoked products such as bacon, a product 
of swine slaughter that has different flavor and 
characteristics from curing and smoking. Thus, 
the objective of this work is to evaluate the 
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acceptance of three brands of commercial bacon (A, B and C) through the scales: 
hedonic in relation to a set of attributes such as color, taste, texture, salt intensity and 
global acceptance; and of the ideal in relation to the salt intensity, and also, to compare 
the acceptance with the sodium content described in the labeling. The results showed 
that the three marks did not differ statistically in the evaluation, however the mark A 
stood out in the frequency of answers in all the attributes, and also in the ideal salt 
intensity. In comparison to the sodium content, the three brands are similar, with A 
having a slightly higher content.
KEYWORDS: sensory evaluation, acceptance test, bacon

1 | 	INTRODUÇÃO

O consumo de produtos industrializados no Brasil tem aumentado ao longo das 
últimas três décadas em todas as classes socioeconômicas, indicando com isso uma 
mudança no padrão de consumo da população e, consequentemente, uma elevação 
na ingestão de componentes como o sódio (MONTEIRO et al, 2010). Dentro da 
categoria de alimentos processados, os produtos cárneos fazem parte daqueles que 
mais contribuem com o teor de sódio (WEISS et al, 2010). 

Os produtos cárneos processados têm sido citados com frequência com relação 
ao teor de sódio na dieta, contribuindo com aproximadamente 20,8% da ingestão, o 
que corresponde a 0,54g de sódio ou a 1,38g de sal por dia (PHILLIPS, 2003). A FSA 
(Food Standards Agency) e o IOM (Institute of Medicine) recomendam que a ingestão 
de sódio não seja superior a 2,4g (equivalente a 6g de sal). 

O bacon é um produto cárneo de origem suína que apresenta sabor e 
características diferenciadas oriundas das operações de cura e defumação (SILVA, 
2009). De acordo com Bedale et al. (2016) o bacon é um produto muito aceito pelos 
consumidores ao redor do mundo e suas vendas crescem 10% ao ano. 

Assim, o aumento da concorrência, as novas oportunidades estimuladas pelo 
livre comércio e expansão dos mercados aceleraram consideravelmente a exigência 
mundial da indústria de alimentos para novos produtos. Para tanto, estudar a aceitação 
de produtos alimentícios pelos consumidores tem sido benéfica em vários aspectos e 
serve como um mecanismo adicional para avaliação sensorial, visando estabelecer-se 
como fonte de informação (SIDEL; STONE, 1993).

A escala hedônica constitui a forma mais utilizada em pesquisas de aceitação 
por estar diretamente relacionada com o estado psicológico consciente de: agradável 
e desagradável e gostar ou desgostar de um alimento. (LAND; SHEPHERD, 1988).
Já a escala-do-ideal é o método afetivo mais aplicado, tanto devido à confiabilidade 
e validade de seus resultados como à simplicidade em ser utilizada pela equipe. 
(VICKERS, 1988). 

A importância em avaliar a percepção da salinidade e a intensidade do sabor 
característico em produtos cárneos é alta, pois o sal desempenha diversos papéis 
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importantes e não pode ser removido sem a consideração cuidadosa das consequências 
(RUUSUNE; POULANNE, 2004). 

Portanto, o objetivo do trabalho é avaliar a aceitação de três marcas de bacon 
comercial (A, B e C), através das escalas: hedônica em relação a um conjunto de 
atributos como cor, sabor, textura, intensidade de sal e aceitação global; e do ideal em 
relação a intensidade de sal, e também, comparar a aceitação com o teor de sódio 
descrito na rotulagem.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliados três marcas de bacon tipo especial adquiridos no comércio 
local, e utilizados para a análise guardanapos de papel, copos descartáveis de 200ml, 
frigideira antiaderente, espátula e papel alumínio. 

Inicialmente, as fatias de bacon foram fritas em frigideira antiaderente sem 
óleo, armazenadas em papel alumínio demarcadas da seguinte maneira: Amostra A, 
Amostra B e Amostra C. Foram seis possibilidades de aleatorização ABC, BCA, CAB, 
ACB, BAC, CBA. 

Foi aplicado um teste sensorial afetivo de aceitação com 55 julgadores não 
treinados, utilizando escala hedônica estruturada de nove pontos para os atributos: 
cor, sabor, textura, intensidade de sal e aceitação global, e também, a escala do ideal 
para intensidade de sal. Ambas as escalas foram compostas por nove categorias, a 
hedônica variando de “1- desgostei extremamente” a “9- gostei extremamente” e a do 
ideal entre “extremamente menos salgado que o ideal” a “extremamente mais salgado 
que o ideal”.

As amostras foram apresentadas na ordem da aleatorização de maneira 
monádica sequencial, codificados com três dígitos aleatórios. A quantidade servida foi 
padronizada em, aproximadamente, 10g por amostra à 30°C. O teste foi conduzido em 
cabines individuais, sob luz branca, nos períodos da manhã e tarde, no Laboratório de 
Análise Sensorial da Unesp, campus São José do Rio Preto.

Os resultados da avaliação sensorial foram analisados por meio de gráficos de 
distribuição de frequência das respostas por meio do Excel® e através do software 
Statistica 12.0 (ANOVA fator duplo α=0,05 e correlações). Para a determinação da 
concentração de sal, visando obter o “salgado ideal” para bacon, as nove categorias 
foram transformadas em escala numérica (1 = extremamente menos salgado que o 
ideal, 5 = salgado ideal, 9 = extremamente mais salgado que o ideal).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dos cinquenta e cinco julgadores participantes, 58% pertenciam ao sexo feminino 
e 42% ao sexo masculino. A faixa etária variou dos 18 aos 62 anos, desses 98% eram  
não fumantes e 2% fumantes.
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Avaliou-se, também, o quanto esses julgadores gostam de bacon onde obteve-
se que 82% gostam muito de bacon, 14 % gostam pouco, 2% são indiferentes, 2% 
desgostam pouco e nenhum desgosta muito.

Quanto à frequência de consumo, 49% consomem uma vez a cada quinze dias, 
27% consomem uma vez por semana, 22 % de duas a três vezes na semana e 2 % 
quatro vezes ou mais por semana.

A partir dos resultados obtidos na avaliação sensorial foi realizada a ANOVA, na 
qual se verificou que não houve diferença significativa entre as amostras (P˂0,05).

A frequência de distribuição das respostas foi realizada para todos os atributos: 
cor, sabor, textura, intensidade de sal e aceitação global. Para os atributos cor, sabor e 
textura a marca A se sobressai com frequência de 87%, 87% e 89% respectivamente. 
A marca B obteve a distribuição de 86% para cor, 77% para sabor e 75% para textura. 
Já a C teve 83%, 84%, 75% para os mesmos atributos, respectivamente.

Como o intuito é avaliar e comparar a intensidade de sal, na figura 1 é apresentado 
à distribuição de frequência para a intensidade de sal no teste sensorial aplicado, 
observa-se que a marca C se destaca com 79% da frequência de resposta, seguida 
da marca A com 76% e B com 68%, a partir do valor hedônico gostei levemente até 
gostei extremamente.

Figura 1. Distribuição de frequência para a intensidade do sal

A figura 2 mostra a frequência de respostas para aceitação global das marcas 
a partir do valor hedônico gostei levemente até gostei extremamente, conforme se 
observa a marca A se destaca com 91% das respostas, seguida da marca C com 82% 
e B 77%. 
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Figura 2. Distribuição de frequência para aceitação global

A tabela 1 mostra a correlação entre os atributos avaliados: cor, sabor, textura, 
intensidade de sal e aceitação global para a marca A, nota-se que há uma correlação 
forte entre cor e sabor, cor e aceitação global, sabor e aceitação global e intensidade 
de sal e aceitação global. 

Tabela 1. Correlação entre os atributos da marca A.

A correlação entre os atributos da marca B pode ser visualizada na tabela 2, na 
qual se percebe uma correlação forte entre sabor e textura, sabor e aceitação global 
e textura e aceitação global.

Tabela 2. Correlação entre os atributos da marca B.
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Na tabela 3 pode-se verificar a correlação entre os atributos da marca C, onde 
há uma forte correlação entre sabor e textura, sabor e intensidade de sal, sabor e 
aceitação global, textura e aceitação global e intensidade de sal e aceitação global.

Tabela 3. Correlação entre os atributos da marca C.

No teste de escala do ideal representado na figura 3, 37% dos julgadores 
consideraram “sabor salgado ideal” a marca A, seguida da C com 34% e B 32%. 
Apesar da frequência das respostas não chegar a 70% em nenhuma das marcas, o 
destaque da preferencia em sabor salgado ideal é da marca A.

Figura 3. Distribuição da frequência de sabor salgado ideal

Na tabela 4 encontre-se descrito o teor de sódio identificado na rotulagem 
nutricional das embalagens dos bacons A, B e C.

Marcas Teor de Sódio (mg)
(Porção 10g) % (*)

A 192 8
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B 125 5
C 112 5

Tabela 4. Teor de sódio do bacon
(*) Porcentagem baseada no valor diário recomendado de ingestão de sódio.

 De acordo com a tabela, a marca A apresenta o maior teor sódio, 
consequentemente, maior intensidade do sabor salgado. Apesar das amostras 
apresentarem teores de sódio próximos, a marca A se sobressaiu na preferencia para 
intensidade de sal ideal.

4 | 	CONCLUSÃO

As três marcas avaliadas não apresentaram diferença significativa para todos os 
atributos: cor, sabor, textura, intensidade de sal e aceitação global. 

Porém, houve maior frequência de resposta para a marca A que se destacou 
para todos os atributos avaliados. Todas apresentaram forte correlação entre sabor e 
aceitação global, entretanto apenas A e C tiveram correlação entre intensidade de sal 
e aceitação global. 

Na avaliação da intensidade de sal ideal nenhuma das marcas atingiu a 
porcentagem para ser considerada ideal, no entanto a marca A foi a que apresentou a 
maior frequência de resposta para intensidade ideal. 

Embora a três marcas apresentem teor de sódio semelhante, a marca A possui 
um teor de sódio um pouco mais elevado, e se destacou na preferencia dos julgadores 
para o perfil sensorial e escala do ideal.
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