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INTRODUCAO

A préatica docente na educacgdo basica nos leva a concordar com Giordan
(2003), quando afirma que a experimentacdo possui carater ludico, motivador, ligado
aos sentidos, capaz de majorar a capacidade de aprendizado, pois trabalha como
meio de envolver o sujeito no tema abordado, estimulando, portanto, a cognicéo e
elaboracdo do pensamento cientifico.
O conhecimento das propriedades sensoriais de leite condensado e a aceitagao
pelos consumidores, levando-se em consideracgéo o tipo de produto e a marca, muitas
vezes sdo desconhecidos pelos consumidores (GASPARDI et al, 2015).

Os testes sensoriais utilizam os oOrgaos dos sentidos humanos como
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“‘instrumentos” de medida, sdo baseados em experiéncias sensoriais, por meio dos
orgaos dos sentidos humanos, com énfase para o tato, viséao, olfato e paladar, a fim
de analisar as caracteristicas do alimento. Através dessas avaliacbes, 0s
consumidores podem afirmar se gostaram ou ndo do produto e, ainda, descrever quais
foram as propriedades que mais se destacaram, positivas ou negativas, permitindo
analisar de forma eficiente quais caracteristicas agradam ou néo os individuos e em
qual nivel isso ocorre (MARCELLINI, 2005).

O objetivo deste trabalho foi aplicar na pratica a tabela hedénica utilizada na
analise sensorial, para conhecer e estabelecer as diferencas entre os tipos e marcas
de leites condensados e misturas lacteas. Além disso, compreender os conceitos de
leite condensado ligth, zero lactose, leite condensado integral, mistura lactea
condensada através das suas caracteristicas organolépticas.

METODOLOGIA

Como forma de conhecer a aplicacao da escala heddnica e também sobre as
formulacdes de leite condensado light, zero lactose e misturas lacteas condensadas
foram avaliadas por meio do teste de aceitacédo sensorial para os atributos: aparéncia,
aroma, sabor, textura. Para o teste foi adotada a escala heddnica estruturada de nove
pontos ancorada nos extremos por “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”
(STONE; SIDEL, 2004). Essa préatica foi realizada com os estudantes da disciplina de
Tecnologia e Derivados de Leite do terceiro ano do Curso Técnico de Alimentos e
Bebidas do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia, campus Barreiras.
Os estudantes também avaliaram a inten¢cdo de compra do produto, utilizando-se
escala de cinco pontos variando de “certamente ndo compraria” a “certamente
compraria” (MEILGAARD et al.,, 1999). Os produtos foram adquiridos em

supermercados do municipio de Barreiras, no Estado da Bahia.
DISCUSSAO DOS RESULTADOS
O resultado dessa experiéncia oportunizou uma obtencdo préatica de

conhecimentos que na teoria possivelmente ndo fossem contemplados. De forma

muito espontanea os alunos expressaram sobre as caracteristicas, reconhecendo o
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tipo de cada produto e associando com o0s conceitos conforme a qualidade e
identidade especificas na instrucdo normativa 47/2018. As médias das notas dadas
pelos estudantes para os atributos de aparéncia, aroma, cor e textura avaliados no
teste de aceitacéo estao apresentadas na Tabela 1. Nos atributos aparéncia, aroma,
cor e textura a amostra C foi a mais aceita entre todas as amostras, ja a amostra B foi

a menos aceita entre os atributos avaliados.

Tabela 1- Valores médios dos atributos do teste de aceitacdo de amostra de leite condensado

e mistura lactea condensada.

Aparéncia Aroma Cor Textura

Amostras
Amostra A 6,5 5,3 6,2 59
Amostra B 4,3 3,8 4,9 2,9
Amostra C 7,2 6,4 6,7 7,2
Amostra D 5,3 3,9 5,1 4,7

A figura 1 apresenta a frequéncia das respostas de intencdo de compra do leite
condensado e das misturas lacteas. Os resultados obtidos demonstram que a amostra
C obteve a maior frequéncia das respostas de intencdo de compra, correspondendo
a resposta “certamente compraria” totalizando 53,84% das respostas obtidas, ja a
amostra B foi a que apresentou menor frequéncia das respostas positivas,
correspondendo a 7,69% do total.

A amostra B foi a amostra que apresentou o maior resultado para a intencéo
de compra positiva, correspondendo a maior frequéncia para a resposta de
“provavelmente compraria” (46%). A amostra B foi a que apresentou maior frequéncia
de indecisao na intencdo de compra (30,76%). A amostra B obteve a maior frequéncia
de respostas negativas para intencdo de compra, correspondendo a resposta
“provavelmente ndo compraria” (53,84%), e as amostras A e C apresentaram a menor
frequéncia para a mesma resposta (7,69%). A amostra D apresentou maior frequéncia
de intengdo negativa que corresponde a resposta “certamente ndo compraria” (30,76),
e as amostras A e C foram as que apresentaram a menor frequéncia das respostas

negativas, correspondendo respectivamente (0%).
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Figura 1- Andlise de intencdo de compra dos leite condensados e mistura lactea

condensadas.
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Sendo assim, as amostras de misturas lacteas foram as que obtiveram a maior
frequéncia de respostas negativas, ou seja, ndo foram aceitas pelos avaliadores,
enguanto as amostras de leite condensado ligth e zero lactose foram bem aceitas, por
possuir maior respostas positivas quanto a analise de compra, resultados coincidentes
aos obtidos da andlise sensorial, pois as amostras de misturas lacteas (B e D) foram

as que tiveram as menores médias em todos os atributos avaliados.

CONSIDERACOES FINAIS

Proporcionar essa pratica de ensino com diferentes tipos de leite condensados
avaliados pelos sentidos humanos facilitou a percepcdo das caracteristicas,

associacao de conceitos, e aplicacao da escala hedonica.
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