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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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RESUMO: Atualmente as empresas buscam 
constantemente se destacarem dentro de 
um cenário cada vez mais competitivo, para 
isso se tem a necessidade de conhecer seus 
consumidores em busca de atender suas 
expectativas. Com objetivo de identificar 
a situação dos caramelos tipo toffee com 
base na expectativa dos consumidores do 
produto e indicar possíveis melhorias para o 
mesmo, foi realizado uma análise sensorial 
com três amostras de caramelos, utilizando a 
Escala do Ideal. A degustação foi realizada na 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná por 
83 consumidores, que avaliaram seis atributos 
e ao final uma avaliação global para cada 
amostra. Na análise dos dados foi identificado 

uma grande segregação de provadores o que 
indicou muita discordância entre os mesmo.
PALAVRAS-CHAVE: Análise Sensorial; 
Consumidores; Escala do Ideal. 

ABSTRACT: Currently the companies are 
constatly looking to stand out in na increasigly 
scenario, for this they have the necessity to know 
yours costumers to meet your expectations. With 
the objective to identify the situation of caramel 
toffee based on costumers expectations and 
indicate possible improvements, was performed 
a sensorial analysis with three diferente caramel 
toffee kinds using ideal scale. The tasting was 
carried out with 83 costumers at Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná, who evaluated 
six atributes and in the end a overall assessment 
for each example. In the data analysis was 
identified a large taste segregation what 
indicated a great deal of disagreement.
KEY-WORDS: Sensorial Analysis; Costumers; 
Ideal Scale.

1 |  INTRODUÇÃO 

Atualmente vivemos em um cenário de 
grande competitividade entre as empresa que 
buscam conquistar consumidores cada vez 
mais exigentes. Para que a empresa consiga 
sobressair entre suas concorrentes, deve-se 
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buscar conhecer seu consumidor, suas preferências e expectativas sobre o produto. 
Uma das formas que a empresa pode utilizar para conhecer seus consumidores, 

se seus produtos necessitam de melhorias, pode-se utilizar a análise sensorial.
A análise sensorial tem grande utilidade na busca por informações de um produto 

em relação ao que as pessoas sentem na utilização ou consumo do mesmo, ou seja, é 
uma ferramenta que indica a aceitação pelo consumidor de um produto em particular 
(CHIARI, 2012). 

De acordo com Guerra (2012), a análise sensorial possibilita qualificar as 
percepções humanas em relação ao um produto e descobrir quais atributos devem ou 
não estar presentes e em qual intensidade.

O conhecimento do mercado consumidor, suas preferencias e restrições é capaz 
de trazer um conhecimento fundamental para busca por melhoria na qualidade dos 
produtos de uma empresa, de uma forma relativamente simples pois os direcionamentos 
das mudanças ao final do estudo ficam claramente identificados.

No presente estudo o produto que foi avaliado na análise sensorial foram três 
sabores comerciais de caramelos tipo toffee de uma mesma marca com diferentes 
flavors. 

Conforme a legislação, balas ou caramelos são constituídas basicamente 
por açucares fundidos, podendo conter adição de outros ingredientes, sendo de 
consistência dura ou semi dura, com recheio, cobertura e formato variados. É possível 
classifica-las como bala dura, mastigável, gelatina e goma (BRASIL,2005). 

A pesquisa teve com objeto avaliar três sabores de caramelos tipo toffee com 
base nas expectativas dos consumidores, afim de dar direcionamentos de possíveis 
melhorias para os produtos, utilizando escala do ideal.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

Primeiramente o projeto foi submetido e aprovado pelo comitê de ética em 
pesquisa da Universidade Tecnológica Federal do Paraná no 32381414.9.0000.5547. 
Na sequência foi realizada a análise sensorial das três amostras em estudo, utilizando 
a escala do ideal.

Nesta escala foi utilizado cinco pontos (1= Muito menos que o ideal; 2= Menos 
que o ideal; 3= Ideal; 4= Mais que o ideal; 5= Muito mais que o ideal). Os atributos 
avaliados foram cor, brilho, odor, aparência, sabor, textura e ao final a avaliação global 
de cada amostra.

A análise sensorial foi aplicada na Universidade Tecnologica Federal do Paraná, 
no campus Medianeira-PR, e contou com 83 provadores não treinados e selecionados 
ao acaso, que foram instruídos a experimentarem as três amostras que estavam 
codificadas com três dígitos aleatórios e responderem o questionário. 

A amostras foram servidas a temperatura ambiente em recipientes descartáveis, 
sendo a amostra A- Mesclada, B- Chocolate, C- Chocolate branco.
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As análises estatísticas foram realizadas com auxílio dos softwares Consensor 
e Assistat 7.7.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES

Avaliados os atributos (cor, brilho, sabor, odor, aparência e textura) com a escala 
do ideal, foram construídos histogramas de cada atributo (Figura 1).

Figura 1 – Gráficos dos atributos avaliados com a Escala do Ideal.
Fonte – Autores, 2016.
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Na figura 1 estão os gráficos, onde notou-se que a amostra A se destacou das 
demais nos atributos sabor, odor e textura, a amostra B se destacou-se na cor e 
igualou-se com o atributo brilho da amostra C, por fim a amostra C só se destacou das 
demais no quesito aparência.

Em relação a avaliação global nenhuma das amostras obteve uma aceitação 
superior a 50% (Figura 1), segundo Minim (2006), para que um produto seja 
sensorialmente adequado ao público alvo se espera que ele obtenha no mínimo 50% 
de aceitação. Os valores baixos foram ocasionados pela segregação de provadores o 
que indicou muita discordância entre eles, verificado também pelos valores percentuais 
do Coeficiente de Concordância CC(%) disponíveis na Tabela 1. 

Para os atributos cor, brilho, aparência, sabor e avaliação global, em média a 
bala C ficou mais próxima de 3 (ideal), enquanto que, para odor e textura foi a bala B 
que mais se aproximou, cabe destacar que a concordância foi baixa na maior parte 
das análises, ilustrando a diversidade de opinião dos provadores. Só não se observou 
diferença estatística ao nível de 5% entre as balas para a média obtida no atributo odor 
(Tabela 1).

Tabela 1 – Resultados estatísticos dos atributos das balas avaliados pela escala do ideal.

A bala B, quando analisada estatisticamente para os atributos avaliados 
apresentou um comportamento intermediário na maioria dos atributos em relação as 
outras duas, diferindo apenas em sabor da bala C e em cor da bala A. 

Observou-se que a bala A foi estatisticamente superior à bala C em todos os 
atributos avaliados. A bala B não diferiu da bala C para os atributos de cor, odor, 
aparência e textura (Tabela 1). Os coeficientes de variação calculados para bala C 
foram muito elevados principalmente para sabor e textura, indicando diversidade de 
opinião entre os provadores.

4 |  CONCLUSÃO

Avaliação sensorial mostrou que poucos atributos avaliados nas três amostras 
conseguiram atingiram uma aceitação de 50%. Na avaliação global nenhum caramelo 
avaliado atingiu a aceitabilidade.
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Isso pode ser atribuído a alta discordância entre os provadores, mas sem 
desconsiderar que os produtos merecem uma atenção maior por parte dos produtos.

Uma avaliação sensorial por meio de outras escalas pode auxiliar na melhor 
compreensão da opinião mais completa dos provadores em relação aos produtos 
e assim obter um direcionamento a seguir para alcançar a aceitação por parte dos 
consumidores.
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