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APRESENTACAO

A evolucao das praticas realizadas nas atividades agricolas para cultivo de alimentos
e criagcao de animais, potencializadas por inovagdes tecnologicas, bem como 0 uso mais
consciente dos recursos naturais utilizados para tais fins, devem-se principalmente a
disponibilizagcdo de conhecimentos cientificos e técnicos. Em geral os avang¢os obtidos
no campo cientifico tém ao fundo um senso comum, que embora distintos, estéo ligados.

As investigacdes cientificas proporcionam a formacao de técnicas assertivas com
comprovacgao experimental, mas podem ser mutaveis, uma vez que jamais se tomam
como verdade absoluta e sempre ha possibilidade de que um conhecimento conduza a
outro, através da divulgacao destes, garante-se que possam ser discutidos.

Ademais, a descoberta de conhecimentos técnicos e cientificos estimulam o
desenvolvimento do setor agrario, pois promove a modernizacdo do setor agricola e
facilita as atividades do campo, otimizando assim as etapas da cadeia produtiva. A difuséo
desses novos saberes torna-se crucial para a sobrevivéncia do homem no mundo, uma
vez que o setor agrario sofre constante pressao social e governamental para produzir
alimentos que atendam a demanda populacional, e simultaneamente, proporcionando o
minimo de interferéncia na natureza.

Desse modo, faz-se necessario a realizagcao de pesquisas técnico-cientificas, e sua
posterior difusdo, para que a demanda por alimentos possa ser atendida com o minimo
de agressao ao meio ambiente. Pensando nisso, a presente obra traz diversos trabalhos
que contribuem na construcdo de conhecimentos técnicos e cientificos que promovem
o desenvolvimento das ciéncias agrarias, 0 que possibilita ao setor agricola atender as
exigéncias sociais e governamentais sobre a producao de alimentos. Boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Ramon Yuri Ferreira Pereira

Paula Sara Teixeira de Oliveira
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RESUMO: O presente trabalho tem como objetivo a aplicagdo da andlise sensorial em
logurtes produzidos pela CASP e apresentar o potencial mercadolégico dos seus produtos
na perspectiva de um mercado alternativo a Merenda escolar. A producdo de iogurte da
Cooperativa é advinda da agricultura familiar da regido do municipio, sua producédo &
destinada a programas de merenda escolar no municipio e regides dos arredores. Porém no
periodo de férias escolares junto da evasao, acabam por nao ter como escoar a producao,
logo, o iogurte que € processado fica estacionario na camara fria sem escoamento, o leite
produzido ndo para de chegar na cooperativa e a produ¢cdo se mantem em execucao, por
outro lado, nao tem mercado para a distribuicdo. Para resolver a situacdo do mercado que a
cooperativa se encontra € necessaria uma analise para identificar um publico alternativo e por
seguinte introduzir os iogurtes num novo mercado. A analise sensorial € uma ferramenta que
identifica o potencial mercadoldgico de um produto, bem como as caracteristicas sensérias
e 0s maiores potenciais organolépticos do produto, bem como os aspectos que interferem no
sabor de forma a prejudicar a aceitacédo do produto pelo consumidor. A metodologia utilizada
no trabalho foi a implementacdo da escala heddénica 9 pontos onde 0 diz que “Certamente
ndao compraria” e 9 “Certamente Compraria”, para a obtencdo dos resultados referente
a aceitacado dos aspectos, sabor, cor e aroma, ja a obtencédo dos resultados referentes a
intencao de compra foram obtidos através da soma aritméticas dos resultados encontrados
com as respostas dos provadores. Os resultados obtidos identificam que o iogurte sabor coco
mostrou-se um produto com alto indice de aceitabilidade sensorial e de inten¢gdo de compra
e os iogurtes sabor abacaxi e cupuacu apresentaram médias significativa, alta aceitabilidade
e intencao perceptiveis a menos que o sabor coco.

PALAVRAS-CHAVE: logurtes, Producao Familiar, Analise sensorial.
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THE APPLICATION OF SENSORY ANALYSIS IN YOGURTS PRODUCED BY THE
AGRICULTURAL COOPERATIVE OF SALZADO PARAENSE (CASP) OF THE NAZARE-
PA WATCH MONICIPLE

ABSTRACT: The present work aims to apply sensory analysis in Yogurts produced by CASP
and to present the market potential of its products in the perspective of an alternative market
to school meals. The production of yogurt by the Cooperative comes from family farming
in the region of the municipality, its production is intended for school lunch programs in the
municipality and surrounding areas. However, in the period of school holidays next to the
dropout, they end up having no way to drain the production, so the yogurt that is processed
is stationary in the cold room without drainage, the milk produced does not stop arriving at
the cooperative and the production remains running. , on the other hand, has no market for
distribution. To resolve the market situation that the cooperative is in, an analysis is needed
to identify an alternative audience and then introduce yogurts in a new market. Sensory
analysis is a tool that identifies the marketing potential of a product, as well as the sensory
characteristics and the greatest organoleptic potentials of the product, as well as the aspects
that interfere with the flavor in order to impair the acceptance of the product by the consumer.
The methodology used in the work was the implementation of the hedonic scale 9 points
where 0 says “Certainly | would not buy” and 9 “Certainly | would not buy”, to obtain the
results regarding the acceptance of aspects, flavor, color and aroma, already obtaining the
results. results regarding the purchase intention were obtained by adding the arithmetic of the
results found with the responses of the tasters. The results obtained identify that the coconut
flavored yogurt proved to be a product with a high index of sensory acceptability and purchase
intent and the pineapple and cupuacu flavored yoghurts showed significant averages, high
acceptability and perceived intent unless the coconut flavor.

KEYWORDS: Yoghurts, Family Production, Sensory Analysis.

11 INTRODUCAO

A producéo mundial de leite em 2016 foi de 798 milhdes de toneladas. Desse volume,
83% foram de leite de vaca, 14% de bufala, 2% de cabra, 1% de ovelha e de camela
menos de 1% do total. O pais que mais produz no mundo é a india com 170.89, seguido
de EUA e Paquistdo com 92.28 e 45.84, respectivamente. O Brasil ocupa o quarto lugar
com 34,23. O estado lider no leite € Minas Gerais, com quase 9 bilhdes de litros por ano,
27% do total nacional, seguido por Parana, Rio Grande do Sul e Santa Catarina. No Norte,
se destacaram os estados de Rondénia, Para e Tocantins. Sendo que o Para produziu
589 milhdes de litros de leite em 2017 (MARTINS, 2018).
O iogurte € um produto obtido a partir da fermentacéo do leite pasteurizado com
adicdo de bactérias lacticas tradicionais. E um alimento funcional rico em proteinas,
acido félico, vitamina A, vitaminas do complexo B e sais minerais, cujo consumo pode

Ciéncias Agrarias: Conhecimentos Cientificos e Técnicos e Difusdo de Tecnologias 3  Capitulo 1




trazer diversos beneficios para a saude e, em razdo da busca por uma alimentacao
mais saudavel, o consumo de iogurtes tem tido aumentos consideraveis (BRASIL, 2001;
GONCALVES; EBERLE, 2008).

A Cooperativa € um empreendimento que atua principalmente no processamento de
leite para a producao de iogurtes de diferentes sabores. Esse produto tem a sua producéo
bastante elevada para atender as demandas de escolas de ensino basico do municipio de
Vigia de Nazaré Para e municipios de abrangéncia via Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar (PNAE), atualmente produz iogurtes de 6 (seis) sabores diferentes para fornecer
as escolas.

De acordo com Trentin et al. (2018), um dos primeiros passos para a insercao de
um produto no mercado consumidor externo é o conhecimento da aceitacdo e intencao
de compra pelos consumidores. Para tanto, € necessario a aplicacao de analise sensorial
como ferramenta de obtencdo de tais informagdes acerca do produto analisado. Tal
analise consiste na degustacdo do alimento por individuos treinados ou néo treinados
para coletar dados sobre caracteristicas do produto ou observar reacdes dos provadores.

Pode-se avaliar a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento
entre outros. Para alcancar o objetivo especifico de cada analise, séo elaborados métodos
de avaliacao diferenciados, visando a obtencédo de respostas mais adequadas ao perfil
pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com
o objetivo da andlise. O resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme o
teste aplicado é estudado estatisticamente obtendo, dessa forma, a viabilidade do produto
(TEIXEIRA, 2009).

Na perspectiva de ampliar as possibilidades de comercializagcdo da CASP, foi
realizado um acompanhamento da produgado e analise sensorial dos iogurtes produzidos
pela cooperativa para a futura insercdo desses produtos no mercado consumidor
alternativo.

2| FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com Manim (2010), as industrias de alimentos tém procurado identificar
e atender os anseios dos consumidores em relagdo a seus produtos, pois s6 assim
sobreviverdo num mercado cada vez mais competitivo. Dessa forma, acabam surgindo
pesquisas que buscam suprir essa necessidade.

A analise sensorial tem se mostrado uma importante ferramenta nesse processo,
envolvendo um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um
produto quanto a sua qualidade sensorial, em varias etapas de seu processo de fabricacéo
(TEIXEIRA, 2009).

A andlise sensorial é definida pela Associacéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
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1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes
das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da
viséo, olfato, gosto, tato e audicdo. E uma ciéncia que objetiva, principalmente, estudar as
percepgodes, sensacdes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos,
incluindo sua aceitacdo ou rejeicdo. E realizada por uma equipe montada (ou aleatéria,
no caso dos néo treinados) para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para
um determinado fim. Pode se avaliar a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de
armazenamento, a reacao do consumidor, entre outros.

Os produtos geram diversos estimulos sensoriais que conduzem a excitacdo de
receptores especificos dos sentidos respetivos, resultando numa reacdo subjetiva e
inconsciente, denominada de sensagao, que nao € mais do que o reflexo originado quando
a “informacao” contida no estimulo é enviada dos receptores neurossensoriais para o
cérebro (ALVELOS, 2014). Dessa forma a analise sensorial tem como objetivo determinar
através de dados estatisticos os resultados obtidos pelos testes que sédo aplicados.

De acordo com Manim (2010), a qualidade sensorial de um alimento ndo é uma
caracteristica prépria deste, mas sim o resultado da interacdo dele e homem. A qualidade
sensorial é funcédo tanto dos estimulos procedente dos alimentos como também das
condicdes fisiologica e sociolégica dos individuos que o avaliam, no contexto ambiental
que se localizam esse individuo e o proprio produto. Dessa forma pode-se afirmar que
a qualidade sensorial de um alimento € influenciada por condi¢des culturais e regionais.

Os fatores que determinam a qualidade dos alimentos variam entre aparéncia, sabor,
textura, forma, método de preparo, custo e sazonalidade, também estdo presentes as
caracteristicas do individuo associada a idade, sexo e outros. A (figura 01) representa os
fatores que influenciam diretamente a qualidade sensorial dos alimentos.

Ambiente

Alimento

QUALIDADE SENSORIAL

Figura 01: fatores influenciadores na analise sensorial de alimentos.
Fonte: JACOB, 2019.
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O importante é ressaltar que a qualidade sensorial de um alimento varia de individuo
para individuo pelo fato da resposta quanto os atributos serem individuais. Para prosseguir
com as analises € necessario que haja uma boa manipulagcdo das amostras assim como
0 bom manejo das mesmas.

Para alcancar o objetivo especifico de cada analise, sdo elaborados métodos de
avaliacao diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais adequadas ao perfil
pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com
o objetivo da analise. O resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme
o teste aplicado € estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto
(TEIXEIRA, 2009).

Os testes sensoriais sao garantia de qualidade de um produto, por serem capazes
de identificar a presencga ou a auséncia de diferencas perceptiveis e definir caracteristicas
sensoriais de um produto, trazendo para o consumidor credibilidade por poder de forma
rapida identificar detalhes que, de outra 0066orma, nao poderiam ser detectados (MACIEL,;
NETO, 2014)

Em conformidade com Manim (2010), a escolha do método de anélise sensorial esta
baseada na resposta a pelo menos uma das trés questdes fundamentais:

+ O produto é aceito/preferido pelos consumidores?

+ Existe diferenca perceptivel entre o produto em estudo e algum produto conven-
cional?

+ Quais os principais pontos de diferenca e suas intensidades?

As respostas a estas trés questdes permitem classificar os métodos sensoriais
em testes afetivos, para resolucdo da primeira pergunta; testes discriminatérios (ou de
diferenca), para a segunda; e teste de analises descritivas, para a terceira.

Quando Freitas (2010) fala sobre testes afetivos, diz que sdo avaliadas as diferencas
sensoriais entre dois ou mais produtos. Os métodos afetivos devem colher a opinido do
consumidor para trazer uma avaliagdo quanto ao gosto do consumidor, ou seja, se ele
gosta ou ndo daquele produto, tentando entender as preferéncias do publico-alvo. Os
testes afetivos requerem equipes com grande numero de participantes e que representem
a populagcao de consumidores atuais e/ou potenciais do produto.

Entre os métodos mais empregados na medicdo da aceitacdo estd a escala
hedbnica, em que o consumidor expressa sua aceitacdo pelo produto seguindo uma
escala estabelecida que varia gradativamente com base nos termos “gosta” e “desgosta”
(SOUZA et al., 2010).

Os testes afetivos ou hedbnicos (do grego heddnico, relativo ao prazer) dividem-se
em dois grandes grupos, os testes de aceitacdo e os testes de preferéncia. Os testes
de aceitagcado pretendem determinar o grau de aceitacao de um produto pelos seus

Ciéncias Agrarias: Conhecimentos Cientificos e Técnicos e Difusdo de Tecnologias 3  Capitulo 1




consumidores, sendo para tal usada uma escala hedénica onde os consumidores exprimem
0 que sentem relativamente ao produto (ALVELOS, 2002). Essa escala varia entre 9 e 1,
respectivamente representados por (gostei muitissimo e desgostei muitissimo) variando
em ordem, ou seja, pode ser em ordem crescente quanto decrescente, dependendo do
teste.

A escala hedbnica de nove pontos foi desenvolvida em meados doa anos 50 para medir
a preferéncia dos alimentos servidos aos soldados americanos. A partir de entao foi
rapidamente adotada pelas industrias de alimentos e agora € empregada nao apenas
para avaliar a aceitabilidade de alimentos e bebidas, mas também de cosmeéticos,
produtos de higiene pessoal, material de limpeza, entre outros (JESUS et al., 2010).

Muitas vezes, o produto que se pretende testar € avaliado simultaneamente com um
outro (produto de referéncia), que se sabe, a partida, ser bem aceite pelo mercado, sendo
assim possivel comparar a aceitacdo de ambos e analisar o posicionamento relativo do
produto em estudo face ao de referéncia (ALVELOS, 2002).

Normalmente a utilizacdo da escala hedbnica estd vinculada a determinacédo da
preferéncia de consumo de cada provador, essa preferéncia pode ser determinada
diretamente pela comparacédo de dois ou mais produtos entre si, determinando quando
dos produtos foi preferido (TEIXEIRA, 2009). Mas quando (STONE et al., 2012) esta
pode ser definida indiretamente através da determinagdo do produto com classificacédo
significativa superior, num teste com vérios produtos, ou do produto classificado como
melhor do que outro por mais provadores.

Ao se falar em testes com apenas dois produtos Teixeira (2009), diz a escala mais
usada € a de comparacao por pares, no qual se pede ao provador para indicar qual das
amostras codificadas prefere. No caso de se pretender avaliar varios produtos podem
ser usados multiplos testes de comparacéao por pares (STONE et al. 2012), ou o0 método
de ordenacao das amostras, no qual os provadores ordenam as amostras pela sua
preferéncia (ALVELOS, 2002).

Esse método além de apresentar maior facilidade de aplicagcdo também apresenta
vantagens em relacdo aos outros, pois ndo necessita respectivamente de provadores
treinados, e a analise de resultados requer menor numeros de calculos comparados aos
outros, porém o indice de confiabilidade se mantém alto.O objetivo desses tipos de teste
€ avaliar a preferéncia do consumidor, dessa forma para analise é realizado alguns tipos
de testes afetivos, os quais se destacam os seguintes:

1.Teste Duo-Trio; 2. Comparacéo Pareada; 3. Teste Triangular; 4. Teste de Ordenagéao;
5. Teste de Comparacao Multipla;

Método Sensorial Descritivo, esta técnica permite a avaliacdo dos atributos
sensoriais de produtos. Neste caso, sdo empregadas equipes treinadas de provadores.
Métodos discriminativos séo utilizados para determinar se dois ou mais produtos séo
diferentes. Sao aqueles utilizados para caracterizar um produto com relacédo aos diversos
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atributos sensoriais percebidos pelo provador, como cor, sabor, odor e aparéncia (STONE
et al., 2012) O principal método descritivo utilizado € a Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ). Em analise Manim (2010) relata que a analise descritiva caracteriza e descreve as
propriedades sensoriais de um produto, empregando uma linguagem técnica, permitindo
qualificar as caracteristicas do produto, dando um tratamento estatistico aos dados
obtidos.

31 METODOLOGIA

Para realizagcdo da analise sensorial, foram utilizados alguns testes de analise
sensorial a fim de se ter embasamento tebrico para o levantamento de resultados pratico.
Os testes escolhidos para fazer o levantamento foi o teste de preferéncia para saber
qual amostra é mais aceita em relagdo a outra, e teste de intencédo de compra, uma vez
qgue a maior parte da produgado é destinada ao PNAE. Sendo assim, em época de férias
a producao reduz por nao ter escoamento em virtude da evasao escolar, por esse fator
que foi realizada o teste de intengcdo de compra com um outro publico a fim de sanar essa
deficiéncia mercadoldgica.

Para saber a aceitagcdo do aroma, textura e sabor dos produtos da CASP foi feito
analise sensorial com 103 provadores no Laboratério de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal, os quais
degustaram 4 (quatro) amostras aleatdrias de iogurte: abacaxi, coco, milho verde e
cupuacu, e atribuiram uma nota na escala heddnica de 9 pontos, onde 9 = gostei muitissimo
e 1 = desgostei muitissimo, para os atributos analisados (aroma, textura e sabor) em uma
ficha previamente disposta.

Em seguida, os provadores indicaram sua intengcdo de compra em relacdo aos
produtos analisados, optando por um valor numa escala de 5 a 1, onde 5 = certamente
compraria e 1 = certamente ndo compraria.

Os valores obtidos da escala hedbnica foram submetidos a analise de variancia para
saber se ha diferenca entre os atributos dos iogurtes. E posteriormente aplicado o teste
de Tukey a nivel de significancia, para saber em quais produtos apresentam diferenca
significativa. Os valores da intencdo de compra foram somados para saber a porcentagem
de cada item da escala.

4 | RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas 01, 02 e 03 mostram que os iogurtes apresentaram diferencga significativa
entre o atributo aroma, & nivel de 5% de significancia no teste F. E possivel observar também
que ha diferenca entre os atributos textura e sabor, todos a nivel de 5%, respectivamente.
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c.v G.L S.Q Q.M FCAL FTAB

AMOSTRAS 3 117,69 39,23 15,49 1,89
PROVADORES 102 29492 2,89
RESIDOU 306 774,81 2,53
TOTAL 411 118742

Tabela 01: analise de variancia do atributo aroma a nivel de 5%.

Fonte: autores, 2019.

C.v G.L S.Q Q.M Fcal Ftab
AMOSTRAS 3 239,54 79,85 42,15 1,89
PROVADORES 102 506,10 4,96
RESIDOU 306 579,71 1,89
TOTAL 411 1325,35

Tabela 02: anéalise de variancia do atributo textura a nivel de 5%.

Fonte: autores, 2019.

Cc.v G.L S.Q Q.M Fcal Ftab
AMOSTRAS 3 367,7 122,6 43,07 1,89
PROVADORES 102 511,20 5,0
RESIDOU 306  870,8 2,8
TOTAL 411 1749,7

Tabela 03: analise de variancia do atributo sabor a nivel de 5%.

Fonte: autores, 2019.

Ao comparar as médias dos atributos sensoriais dos iogurtes analisados, mostrados
na tabela (04), € possivel observar que em relagdo ao atributo aroma n&o ouve diferenca
significativa apenas entre os iogurtes sabor abacaxi e cupuagu a nivel de 5% no teste de
Tukey. Entre os demais, todos apresentaram diferenca significava. J& no atributo textura,
observa-se que apenas o iogurte sabor milho verde diferencia entre os demais. Por ultimo,
o atributo sabor ndo apresentou diferenga entre os iogurtes sabor abacaxi e cupuacgu, e

entre os demais houve diferenca significativa.

AMOSTRAS
ATRIBUTOS ABACAXI coco CUPUACU MILHO VERDE
AROMA 7,2622 7,893° 7,1552 6,388°
TEXTURA 7,5732 7,8642 7,398° 5,899°
SABOR 7,4952 8,029° 7,3592 5,524¢

Tabela 04: média dos resultados dos atributos dos iogurtes avaliados.

Médias seguidas de pelos menos uma letra mindscula nas linhas, ndo diferem entre si, pelo teste de
Tukey a nivel de 5% de significancia.

Fonte: autores, 2019.
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Foi observado durante o acompanhamento da produc¢éo do iogurte, que a adicao do
saborizante de milho verde alterou a textura do produto. Vindo esse, ficar com aspecto
mais fino. De acordo com Antunes (2008), a textura do iogurte € um fator importante para

o consumidor. Sendo que o iogurte é relacionado a um alimento “viscoso”.

4.1 Aceitacao dos iogurtes

A impresséao global é entendida pelo conjunto relativo a primeira impresséo causada
pelo produto como um todo, sem representar a média das notas das outras caracteristicas
avaliadas (GOMES; PENNA, 2009). Dessa forma o provador pode expressar sua opiniao
em relacao a aceitacdo de todos os atributos relativos ao produto, e indicar qual amostra
€ mais aceito.

Os valores que sédo expressos na tabela 05 sdo tabulados por média aritmética
extraida da escala heddnica atribuida as amostras no inicio do teste. Quando Moscatto et
al., (2004) fala em desenvolver um novo produto, um dos pontos fundamentais é avaliar
sua aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente ao mercado consumidor.
Porém quando se remete em aceitacdo do produto. Dutcosky (2007), estabelece um
indice para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, é necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de, no minimo,
70%.

Com base nas médias percentuais descritas por Teixeira et al. (1987) e Dutcosky
(2007), as amostras de abacaxi com 82,70%, coco com 88,09% e cupuagu com 81,25 %
estao dentro dos critérios considerados aceitos quanto sua aceitabilidade expressa nos
quesitos aroma, textura e sabor. Na qual as trés amostras se encaixam no quesito “bom”
em indice de aceitacéao.

Por outro lado, quando se observa os resultados da amostra de milho verde, a
mesma néo apresenta indice suficiente de aceitacdo quanto seus atributos sensoriais,
sendo considerada n&o aceita pelo publico consumidor. Isso pode ser explicado quando

analisado os atributos individualmente.

ACEITABILIDADE DAS AMOSTRAS
ABACAXI COCO CUPUAGCAO MILHO VERDE

82,70% 88,09% 81,15% 65,94%

Tabela 05: indice de Aceitabilidades das amostras
Fonte: AUTORES, 2019.

4.2 Intencao de compra
Os resultados da intencéo de compra dos iogurtes da CASP pelo publico alternativo,
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mostram-se satisfatérios para os sabores de abacaxi e cupuacu. O iogurte sabor coco
mostrou-se com maior aprovacgao pelo publico, com 84,4% do total de intencdo de compra.

Conforme Souza (2013), essa predominancia de valores de intencdo de compra
(certamente compraria e provavelmente compraria) mostra o potencial mercadolégico
dos iogurtes da cooperativa. J& o sabor de milho verde teve alto indice de rejeicado
pelos consumidores, chegando a 71,9% (certamente ndo compraria, provavelmente
nao compraria e tenho duvida se compraria). Os graficos 01, 02, 03 e 04 mostram a
porcentagem de intengcéo de compra dos iogurtes analisados pelos provadores.

Grafico (01): porcentagens de intencéo de compra do iogurte sabor abacaxi.

Togurte sabor Abacaxi
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Intencdo de Compra

Grafico 01: indice de Aceitabilidades das amostras

Fonte: autores, 2019.
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Gréfico (02): porcentagens de intencéo de compra do iogurte sabor abacaxi

Fonte: autores, 2019.
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Grafico 03: porcentagens de intengdo de compra do iogurte sabor coco
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Graéfico 04: porcentagens de intengcdo de compra do iogurte sabor cupuacu.

Fonte: AUTORES, 2019.
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Fonte: autores, 2019.

Portanto, os iogurtes sabores abacaxi, coco e cupuacu estdo dentro dos parametros

de aceitagéo e intengcdo de compra. A insercdo desses produtos no mercado mostra-se

positiva para a cooperativa. O sabor milho verde precisa ser reformulado para futuros

testes de analise sensorial e intengdo de compra.

51 CONCLUSOES

A analise sensorial mostrou que as diferencas presentes nos atributos dos produtos

da cooperativa influenciam diretamente na compra ou n&o. As diferencas de aroma, textura

e sabor dos iogurtes, principalmente iogurte sabor milho verde, precisam ser corrigidos,
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melhorando, assim, a qualidade sensorial do produto.

O iogurte sabor coco mostrou-se um produto com alto indice de aceitabilidade e
de intencdo de compra pelo publico alternativo. Os iogurtes sabor abacaxi e cupuacgu
apresentaram médias significativa, ou seja, a aceitabilidade e intencdao de compra desses
produtos pelo publico € aceitavel.

Em quanto o iogurte sabor milho verde mostrou-se com baixo indice de intencéao de
compra, enquadrando-se no critério de rejeicao pelo publico alternativo.

Infere-se, portanto, que os iogurtes sabor abacaxi, coco e cupuagu possuem grande
potencial de consumo e compra. Para sua insercdo no mercado € aconselhavel uma
pesquisa de mercado como complemento da analise sensorial ja realizada.
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