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APRESENTACAO

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é uma area que envolve o conhecimento
da fabricacdo dos alimentos. Para isso, torna-se necesséario e imprescindivel o
conhecimento acerca das propriedades fisico-quimicas, nutricionais, microbiolégicas
e sensoriais das matérias-primas, ingredientes e dos produtos elaborados.

A Coletanea Nacional “Desafios da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” é um
e-book composto por 10 artigos cientificos que abordam assuntos atuais, como a
analise sensorial de alimentos, anélises microbiol6gicas, determinacao de pesticidas
em alimentos, utilizac&do de novos ingredientes e/ou matérias-primas no processamento
de produtos, avaliagao de rotulagem, entre outros.

Mediante a importancia, necessidade de atualizacéo e de acesso a informacdes
de qualidade, os artigos elencados neste e-book contribuirdo efetivamente para
disseminagado do conhecimento a respeito das diversas areas da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, proporcionando uma visdo ampla sobre esta area de conhecimento.

Desejo a todos uma excelente leitura!

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 6

AVALIACAO COMPARATIVA DA QUALIDADE
SENSORIAL DE BALAS SABORIZADAS

COM DIFERENTES CHAS COMERCIALIZADAS NO
ESTADO DO PARANA UTILIZANDO A

Carolina Deina
Universidade Tecnolégica Federal do Parana

Pato Branco - Parana

Carla Adriana Pizarro Schmidt
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Medianeira - Parana

Bianca Cristina Trentin

Universidade Estadual do Centro Oeste
Guarapuava - Parana

Alexandra Ramos Matuszak
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Pato Branco - Parana

RESUMO: Conforme Brasil (2005), as balas
podem se diferenciar pelos seus ingredientes
e processos de producdo. Segundo Fadini
e Queiroz (2002), a qualidade do produto
final e suas especificacbes sera definida pela
qualidade dos ingredientes e controle do
processo. Com o objetivo de indicar a situacao
atual dos produtos e possiveis direcionamentos
de qualidade do alimento com base nas
expectativas dos consumidores foi realizado
uma andlise sensorial de trés amostras de
balas saborizadas com chas, por meio da
escala do ideal. A degustacao foi realizada com
90 alunos da Universidade Tecnol6gica Federal
do Parana — UTFPR, de ambos o0s géneros
e de idades entre 18 e 50 anos, por meio da
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ESCALA DO IDEAL

escala hedébnica e do ideal conforme proposto
por Minin (2006). Todas as trés balas obtiveram
bons percentuais de ideal quando avaliadas
globalmente e apresentaram média proximas
de 3 para os atributos sensoriais estudados,
0 que indicou que qualquer dos sabores
avaliados apresentaram boa adequacao ao que
as pessoas buscam como ideal nesse tipo de

produto.
PALAVRAS-CHAVE: Preferéncia 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 Parana - 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.

11 INTRODUCAO

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
necessario realizar o cozimento dos agucares combinados com corantes, aromatizantes
e acidulantes proporcionando caracteristicas proprias e aceitaveis ao consumidor.

Denominam-se balas e caramelos as preparacdes a base de pasta de agucar
fundido e de consisténcia dura ou semidura, com ou sem adi¢do de outras substancias.
As principais caracteristicas das balas duras é apresentar-se quebradicas, normalmente
transparente ou translucidas, com adicdo de substancias, como exemplo suco de
frutas e 6leos essenciais e outros aditivos permitidos (ANVISA, Resolugdo CNNPA n°
12 de 1978). As balas duras quanto mais semelhantes ao vidro se apresentar, mais
proximas do ideal se encontrara, ela devera estar dura ao ponto de estilhacar-se caso
seja atirada no chéo.

No Brasil a histéria das balas pode ser dividida em trés fases, sendo: a primeira,
produzidas em pequenas cozinhas de forma artesanal; a segunda, através das primeiras
fabricas; e a terceira, através da industrializagcdo, com a consolidagdo e mecanizagcao
do setor (FERREIRA, 2008) ainda de acordo com o autor a fase da Industrializacao
comecou por volta da década de 40 com a chegada de maquinas mais avancadas
vindas da Inglaterra, Alemanha, Italia, EUA e Franca. Além dos equipamentos, técnicos
estrangeiros vieram ao Brasil com seu conhecimento, ajudando a consolidar o setor de
confeitos no pais.

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

A sobrevivéncia das empresas produtoras de balas depende muito do equilibrio
existente entre as ferramentas administrativas e a manutencéo do negécio (LUCIETTO
et. al., 2011). Portanto é necessario 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 € que determinam a categoria do produto final e sua aceitacdo no mercado.

Comoobjetivodeindicar a situacéo atual dos produtos e possiveis direcionamentos
de qualidade do alimento com base nas expectativas dos consumidores foi realizado
uma analise sensorial de trés amostras de balas saborizadas com chas, por meio da
escala do ideal. Os resultados foram submetidos a anélise de variancia e teste de
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comparacao de medias de Tukey com auxilios dos softwares Assista e Consensor.

2| METODOLOGIA

Inicialmente o projeto foi submetido e aprovado pelo comité de ética da UTFPR,
n. 32381414.9.0000.5547, em seguida foram selecionadas trés minis balas duras de
uma da mesma marca e composi¢ao, apresentado na Tabela 1, mas saborizadas com
diferentes tipos de chas mistos.

Realizou-se entao a analise sensorial das trés balas, com a finalidade de obter
informacdes sobre a preferéncia global e a intensidade das atribuicbes sensoriais
consideradas pelo provador. A degustacgéao foi realizada com 90 alunos da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR, de ambos os géneros e de idades entre 18 e
50 anos, por meio da escala heddnica e do ideal conforme proposto por Minin (2006),
no Campus de Medianeira. Esses provadores nao eram treinados, foram selecionados
ao acaso, e responderam a analise de acordo com a sua preferéncia particular.

Porcao 19,89 (11 Quantidade Quantidade % VD por

unidades) por Porcao por 100g Porcao (*)
Valor Energético 79 kcal 397 kcal 4%
Carboidratos 19¢ 98¢ 6%
Proteinas 0g 0g 0%
Gorduras total 0g 0g 0%
Gorduras Saturadas 0g 0,39 0%
Gorduras Trans 0g 0g (*)
Fibra Alimentar 0Og 0g 0%
Sédio 6,7 mg 34 mg 0%

Ingredientes: acUcar; xarope de glicose; acidulante acido citrico; aromatizantes
artificiais e naturais; corante inorganico diéxido de titanio (TITANIUM DIOXIDE,
EEC E-171); corantes artificiais (amarelo crepusculo, verde folha (amarelo
tartrazina, azul brilhante)) (YELLOW #6, YELLOW #5, BLUE #1, EEC E-110, E-102,
E-133); ndo contem glitem; pode conter tracos de soja e leite

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

Quadro 1. Informacao nutricional e composicao das balas A, B, e C.

Fonte: Autoria propria

As amostras foram codificadas, servidas em recipientes descartaveis e
temperatura ambiente. A escala utilizada na analise sensorial foi: escala do ideal, que
identifica o quao 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,;

Desafios das Ciéncias e Tecnologia de Alimentos 4 Capitulo 6




3 = ideal; 4 = mais que o ideal; 5 = muito mais que o ideal. Os atributos empregados

na avaliagao foram: Cor, brilho, odor, aparéncia, sabor, textura, e avaliacao global.

Para o calculo das médias e desvio padrao foram utilizados os programas Assistat e

Consensor.

As trés amostras serao chamadas no decorrer do estudo de bala A, bala B, e

bala C, que corresponde aos sabores: A = péssego e mate tostado; B = maracuja, erva

cidreira e laranja; C = limao e hortela.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os resultados graficos obtidos na analise sensorial utilizando
a escala do ideal.
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Figura 1. Graficos obtidos com base nos seis atributos sensoriais e na avaliacéo global pela
escala do ideal das trés balas comparadas A, B e C.

Fonte: Autoria prépria

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

Para que a amostra B seja melhorada sensorialmente de acordo com a escala do
ideal € necessario aumentar a cor e odor, e diminuir o sabor, a textura e a aparéncia,
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
possivel melhorar a bala sensorialmente aumentando seu odor e diminuindo sua cor e
brilho. A Tabela 1 apresenta os resultados médios obtidos como resultados da analise
sensorial realizada com base na escala do ideal.

Observou-se grandes variagdes entre as preferéncias dos provadores pois 0s
valores de coeficiente de variacédo foram elevados e os de concordancia por sua vez
foram baixos (Tabela 1).

Para o atributo cor a amostra A ndo apresentou diferencas estatisticamente
significativa ao nivel de 5% em relacdo as amostras B e C, ja a amostra B apresentou
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diferenca em relacdo a C. Para o atributo brilho as amostras A e B apresentaram

diferencas ao nivel de 5% em relacédo a C. Para os demais atributos como o odor,

aparéncia, sabor, textura e na avaliac&o global ndo se observou diferenca significativa.

Mesmo que a amostra B tenha apresentado resultado em percentual superior de

ideal, também recebeu uma alta avaliacdo de menos que o ideal, indicando que ha

necessidade de aumentar alguns atributos como cor e brilho, ja na bala A poder-se-ia

reduzir o brilho.

Atribut'o s Cor Bri-  odor AParén- g, Textu- Av.
%«\a’gﬁggglss lho cia ra Global
Média 393 304 280a 303a 318a 337a 3,16a
Desy. o076 082 093 089 122 095 086
Gy 5267 485 396 3805 1648 3505 4296
(C/V) 25,08 26,97 32,18 29,37 3836 2819 27,22
Média 2,83b 302 284a 306a 304a 3,26a 3,02a
DesY- 084 078 092 098 104 08 078
° (C/C) 49.53 4925 47.72 33.56 28.43 47.66 46.78
(C/V) 29,68 2583 3239 3203 3421 2699 2583
Média 327a 332 269a 321a 314a 336a 321a
DesY- o082 079 094 093 112 089 083
Gy 4698 5392 3735 378 2816 4098 44.69
(C/V) 25,08 23,80 3494 2897 3567 2649 2586

Tabela 1. Média, Desvio Padrao, Coeficiente de Variacao (CV) e Coeficiente de Concordéancia

(CC) para as 3 marcas de bala em todos os atributos avaliados pela escala do ideal.

41 CONCLUSOES

Fonte: Autoria prépria

Todas as trés balas obtiveram bons percentuais de ideal quando avaliadas

globalmente e apresentaram média préximas de 3 para os atributos sensoriais

estudados, o que indicou que qualquer dos sabores avaliados apresentaram boa

adequacao ao que as pessoas buscam como ideal nesse tipo de produto.

Embora as trés balas tenham alcangcado bons percentuais de ideal quando

avaliadas globalmente, os resultados indicaram que a empresa que produz a bala
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podera ainda melhorar os seus produtos alterando algum de seus atribuidos como
mostra o resultado da pesquisa. Em que, a amostra A para obter uma bala de melhor
qualidade devera alterar sua cor, brilho, odor, aparéncia e textura. A amostra B devera
alterar sua cor, odor, sabor, textura e aparéncia. E a amostra C devera modificar os
atributos cor, brilho e odor.
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