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APRESENTAÇÃO

A Ciência e Tecnologia de Alimentos é uma área que envolve o conhecimento 
da fabricação dos alimentos. Para isso, torna-se necessário e imprescindível o 
conhecimento acerca das propriedades físico-químicas, nutricionais, microbiológicas 
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados. 

A Coletânea Nacional “Desafios da Ciência e Tecnologia de Alimentos” é um 
e-book composto por 10 artigos científicos que abordam assuntos atuais, como a 
análise sensorial de alimentos, análises microbiológicas, determinação de pesticidas 
em alimentos, utilização de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento 
de produtos, avaliação de rotulagem, entre outros.  

Mediante a importância, necessidade de atualização e de acesso a informações 
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirão efetivamente para 
disseminação do conhecimento a respeito das diversas áreas da Ciência e Tecnologia 
de Alimentos, proporcionando uma visão ampla sobre esta área de conhecimento. 

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera 
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AVALIAÇÃO COMPARATIVA DA QUALIDADE 
SENSORIAL DE BALAS SABORIZADAS

 COM DIFERENTES CHÁS COMERCIALIZADAS NO 
ESTADO DO PARANÁ UTILIZANDO A 

ESCALA DO IDEAL

Capítulo 6

Carolina Deina  
Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Pato Branco - Paraná  
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Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
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RESUMO: Conforme Brasil (2005), as balas 
podem se diferenciar pelos seus ingredientes 
e processos de produção. Segundo Fadini 
e Queiroz (2002), a qualidade do produto 
final e suas especificações será definida pela 
qualidade dos ingredientes e controle do 
processo. Com o objetivo de indicar a situação 
atual dos produtos e possíveis direcionamentos 
de qualidade do alimento com base nas 
expectativas dos consumidores foi realizado 
uma análise sensorial de três amostras de 
balas saborizadas com chás, por meio da 
escala do ideal. A degustação foi realizada com 
90 alunos da Universidade Tecnológica Federal 
do Paraná – UTFPR, de ambos os gêneros 
e de idades entre 18 e 50 anos, por meio da 

escala hedônica e do ideal conforme proposto 
por Minin (2006). Todas as três balas obtiveram 
bons percentuais de ideal quando avaliadas 
globalmente e apresentaram média próximas 
de 3 para os atributos sensoriais estudados, 
o que indicou que qualquer dos sabores 
avaliados apresentaram boa adequação ao que 
as pessoas buscam como ideal nesse tipo de 
produto. 
PALAVRAS-CHAVE: Preferência do 
Consumidor; escala do ideal; Consensor; 
Assistat.

ABSTRACT: According to Brazil (2005), the 
bullets can be differentiated by their ingredients 
and production processes. According to Fadini 
and Queiroz (2002), the quality of the final 
product and its specifications will be defined by 
the quality of the ingredients and process control. 
In order to indicate the current situation of the 
products and possible food quality orientations 
based on the consumers’ expectations, a 
sensorial analysis of three samples of flavored 
candies with teas was carried out using the 
ideal scale. The tasting was carried out with 90 
students of the Federal Technological University 
of Paraná - UTFPR, of both genders and ages 
between 18 and 50 years, using the hedonic 
scale and the ideal as proposed by Minin (2006). 
All three candies obtained good percentages of 
ideal when evaluated globally and presented 
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mean values ​​close to 3 for the sensorial attributes studied, which indicated that any 
of the evaluated flavors had a good fit with what people are looking for as ideal in this 
type of product.
KEY WORDS: Consumer Preference; scale of the ideal; Consensor; Watch.

1 | 	INTRODUÇÃO 

A bala é um doce que possui grande diversidade, sendo popular e consumida 
por pessoas de diversas idades. Ferreira (2008), afirma que para obter uma bala é 
necessário realizar o cozimento dos açucares combinados com corantes, aromatizantes 
e acidulantes proporcionando características próprias e aceitáveis ao consumidor.

Denominam-se balas e caramelos as preparações à base de pasta de açúcar 
fundido e de consistência dura ou semidura, com ou sem adição de outras substâncias. 
As principais características das balas duras é apresentar-se quebradiças, normalmente 
transparente ou translúcidas, com adição de substâncias, como exemplo suco de 
frutas e óleos essenciais e outros aditivos permitidos (ANVISA, Resolução CNNPA nº 
12 de 1978).  As balas duras quanto mais semelhantes ao vidro se apresentar, mais 
próximas do ideal se encontrará, ela deverá estar dura ao ponto de estilhaçar-se caso 
seja atirada no chão.

No Brasil a história das balas pode ser dividida em três fases, sendo: a primeira, 
produzidas em pequenas cozinhas de forma artesanal; a segunda, através das primeiras 
fábricas; e a terceira, através da industrialização, com a consolidação e mecanização 
do setor (FERREIRA, 2008) ainda de acordo com o autor a fase da Industrialização 
começou por volta da década de 40 com a chegada de máquinas mais avançadas 
vindas da Inglaterra, Alemanha, Itália, EUA e França. Além dos equipamentos, técnicos 
estrangeiros vieram ao Brasil com seu conhecimento, ajudando a consolidar o setor de 
confeitos no país. 

Este sedutor mercado confeiteiro fez do Brasil o terceiro maior produtor mundial de 
balas, confeitos e caramelos, atrás dos Estados Unidos e Alemanha e permanecendo-
se à frente de pesos-pesados do setor como o Reino Unido, Japão, Espanha e França 
(DOCE REVISTA, 2014).

A sobrevivência das empresas produtoras de balas depende muito do equilíbrio 
existente entre as ferramentas administrativas e a manutenção do negócio (LUCIETTO 
et. al., 2011). Portanto é necessário utilizar ferramentas capazes de avaliar a qualidade 
do produto e seus atributos, bem como mensurar seus resultados.

De acordo com Fadini e Queiroz (2002), a qualidade dos ingredientes e controle 
do processo é que determinam a categoria do produto final e sua aceitação no mercado.  

Com o objetivo de indicar a situação atual dos produtos e possíveis direcionamentos 
de qualidade do alimento com base nas expectativas dos consumidores foi realizado 
uma análise sensorial de três amostras de balas saborizadas com chás, por meio da 
escala do ideal. Os resultados foram submetidos a análise de variância e teste de 
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comparação de medias de Tukey com auxílios dos softwares Assista e Consensor.

2 | 	METODOLOGIA

Inicialmente o projeto foi submetido e aprovado pelo comitê de ética da UTFPR, 
n. 32381414.9.0000.5547, em seguida foram selecionadas três minis balas duras de 
uma da mesma marca e composição, apresentado na Tabela 1, mas saborizadas com 
diferentes tipos de chás mistos. 

Realizou-se então a análise sensorial das três balas, com a finalidade de obter 
informações sobre a preferência global e a intensidade das atribuições sensoriais 
consideradas pelo provador. A degustação foi realizada com 90 alunos da Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná – UTFPR, de ambos os gêneros e de idades entre 18 e 
50 anos, por meio da escala hedônica e do ideal conforme proposto por Minin (2006), 
no Campus de Medianeira. Esses provadores não eram treinados, foram selecionados 
ao acaso, e responderam a análise de acordo com a sua preferência particular.

Porção 19,8g (11 
unidades)

Quantidade 
por Porção

Quantidade 
por 100g

% VD por 
Porção (*)

Valor Energético 79 kcal 397 kcal 4%
Carboidratos 19 g 98 g 6%

Proteínas 0 g 0 g 0%
Gorduras total 0 g 0 g 0%

Gorduras Saturadas 0 g 0,3 g 0%

Gorduras Trans 0 g 0 g (**)

Fibra Alimentar 0 g 0 g 0%

Sódio 6,7 mg 34 mg 0%

Ingredientes: açúcar; xarope de glicose; acidulante ácido cítrico; aromatizantes 
artificiais e naturais; corante inorgânico dióxido de titânio (TITANIUM DIOXIDE, 

EEC E-171); corantes artificiais (amarelo crepúsculo, verde folha (amarelo 
tartrazina, azul brilhante)) (YELLOW #6, YELLOW #5, BLUE #1, EEC E-110, E-102, 

E-133); não contem glútem; pode conter traços de soja e leite

*% VD: Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcal/8400KJ.

Quadro 1. Informação nutricional e composição das balas A, B, e C.
Fonte: Autoria própria

As amostras foram codificadas, servidas em recipientes descartáveis e 
temperatura ambiente. A escala utilizada na análise sensorial foi: escala do ideal, que 
identifica o quão ideal encontra-se a intensidade dos atributos no produto. A escala 
do ideal possui 5 pontos, sendo: 1 = muito menos que o ideal; 2 = menos que o ideal; 
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3 = ideal; 4 = mais que o ideal; 5 = muito mais que o ideal. Os atributos empregados 
na avaliação foram: Cor, brilho, odor, aparência, sabor, textura, e avaliação global. 
Para o cálculo das médias e desvio padrão foram utilizados os programas Assistat e 
Consensor.

As três amostras serão chamadas no decorrer do estudo de bala A, bala B, e 
bala C, que corresponde aos sabores: A = pêssego e mate tostado; B = maracujá, erva 
cidreira e laranja; C = limão e hortelã. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Figura 1 apresenta os resultados gráficos obtidos na análise sensorial utilizando 
a escala do ideal.
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Figura 1. Gráficos obtidos com base nos seis atributos sensoriais e na avaliação global pela 
escala do ideal das três balas comparadas A, B e C.

Fonte: Autoria própria

A amostra A apresentou muitas notas menos que o ideal nos atributos cor, 
brilho, odor e aparência, indicando que é possível melhorar a bala aumentando esses 
atributos, e também recebeu notas mais que o ideal no atributo textura, indicado que 
poderá diminuir sua textura para obter uma bala melhorada.

Para que a amostra B seja melhorada sensorialmente de acordo com a escala do 
ideal é necessário aumentar a cor e odor, e diminuir o sabor, a textura e a aparência, 
pois essa bala recebeu muitas notas menos que o ideal e mais que o ideal nesses 
atributos. 

A amostra C apresentou notas altas mais que o ideal nos atributos cor e brilho, 
e também recebeu muitas notas menos que o ideal no atributo odor, indicando que é 
possível melhorar a bala sensorialmente aumentando seu odor e diminuindo sua cor e 
brilho. A Tabela 1 apresenta os resultados médios obtidos como resultados da análise 
sensorial realizada com base na escala do ideal. 

Observou-se grandes variações entre as preferências dos provadores pois os 
valores de coeficiente de variação foram elevados e os de concordância por sua vez 
foram baixos (Tabela 1). 

Para o atributo cor a amostra A não apresentou diferenças estatisticamente 
significativa ao nível de 5% em relação as amostras B e C, já a amostra B apresentou 
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diferença em relação a C. Para o atributo brilho as amostras A e B apresentaram 
diferenças ao nível de 5% em relação a C. Para os demais atributos como o odor, 
aparência, sabor, textura e na avaliação global não se observou diferença significativa. 

Mesmo que a amostra B tenha apresentado resultado em percentual superior de 
ideal, também recebeu uma alta avaliação de menos que o ideal, indicando que há 
necessidade de aumentar alguns atributos como cor e brilho, já na bala A poder-se-ia 
reduzir o brilho.  

Atributos
 Sensoriais 
Avaliados

Cor Bri-
lho Odor Aparên-

cia Sabor Textu-
ra

Av. 
Global

A

Média 3,03 
ab

3,04 
b 2,89 a 3,03 a 3,18 a 3,37 a 3,16 a

Desv. 
Pad 0,76 0,82 0,93 0,89 1,22 0,95 0,86

CC 
(%) 52.67 48.5 39.6 38.05 16.48 35.05 42.96

CV 
(%) 25,08 26,97 32,18 29,37 38,36 28,19 27,22

B

Média 2,83 b 3,02 
b 2,84 a 3,06 a 3,04 a 3,26 a 3,02 a

Desv. 
Pad 0,84 0,78 0,92 0,98 1,04 0,88 0,78

CC 
(%) 49.53 49.25 47.72 33.56 28.43 47.66 46.78

CV 
(%) 29,68 25,83 32,39 32,03 34,21 26,99 25,83

C

Média 3,27 a 3,32 
a 2,69 a 3,21 a 3,14 a 3,36 a 3,21 a

Desv. 
Pad 0,82 0,79 0,94 0,93 1,12 0,89 0,83

CC 
(%) 46.98 53.92  37.35 37.8 28.16 40.98 44.69

CV 
(%) 25,08 23,80 34,94 28,97 35,67 26,49 25,86

Tabela 1. Média, Desvio Padrão, Coeficiente de Variação (CV) e Coeficiente de Concordância 
(CC) para as 3 marcas de bala em todos os atributos avaliados pela escala do ideal.

Fonte: Autoria própria 

4 | 	CONCLUSÕES

Todas as três balas obtiveram bons percentuais de ideal quando avaliadas 
globalmente e apresentaram média próximas de 3 para os atributos sensoriais 
estudados, o que indicou que qualquer dos sabores avaliados apresentaram boa 
adequação ao que as pessoas buscam como ideal nesse tipo de produto. 

Embora as três balas tenham alcançado bons percentuais de ideal quando 
avaliadas globalmente, os resultados indicaram que a empresa que produz a bala 
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poderá ainda melhorar os seus produtos alterando algum de seus atribuídos como 
mostra o resultado da pesquisa. Em que, a amostra A para obter uma bala de melhor 
qualidade deverá alterar sua cor, brilho, odor, aparência e textura. A amostra B deverá 
alterar sua cor, odor, sabor, textura e aparência. E a amostra C deverá modificar os 
atributos cor, brilho e odor.  
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