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RESUMO: Pressionadas pela concorréncia, as empresas estdo investindo cada vez mais em seus
produtos, e é indispensavel um bom controle da qualidade, para que 0s mesmos tenham sucesso e se
destaquem no mercado. Para o controle da qualidade do produto, usa-se como ferramenta-chave a
andlise sensorial, que observa diretamente a opinido dos consumidores. Este estudo teve como
objetivo comparar e analisar o nivel de qualidade, através da analise sensorial, de trés diferentes
marcas de balas duras. As balas foram analisadas em duas escalas, a do ideal e a heddnica, em ambas,
os provadores avaliaram os atributos cor, brilho, odor, aparéncia, sabor, textura e a avaliacdo global de
cada marca. Observou-se maior rejeicdo da marca B, que teve a avaliagdo muito inferior, em
comparagao com as outras marcas, para todos os atributos. No geral, a marca A teve a aprovacdo dos
provadores no atributo sabor, ja a marca C, teve maior aprovacao para os atributos, aparéncia, cor e
brilho. Também se observou a rejei¢do do atributo odor pelos provadores, para as trés marcas. No
geral, é indicado que todas as balas analisadas neste estudo passem por melhorias sensoriais, assim,
tem-se a garantia de maior qualidade do produto e consequentemente a fidelizagcdo dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Escala do ideal, escala hed6nica, mapa de preferéncia.

BENCHMARKING OF SENSORY QUALITY BALES HARD MINT FLAVOR MARKETED
IN PARANA STATE

ABSTRACT: Pressured by competition, companies are increasingly investing in their products, and it
is essential to a good quality control, so that they succeed and stand out in the market. To control
product quality, it is used as a key tool to sensory analysis, which points directly to consumer opinion.
This study aimed to compare and analyze the level of quality by sensory analysis, three different
brands of hard candies. The bullets were analyzed in two scales, the ideal and the hedonic in both the
tasters evaluated the attributes color, brightness, odor, appearance, flavor, texture and overall
assessment of each brand. A higher rejection of brand B, which had a much lower valuation compared
to other brands, for all attributes. Overall, the brand had the approval of the tasters on the taste
attribute, since the mark C, had higher approval for the attributes, appearance, color and brightness. It
was also observed rejection attribute odor by the tasters, for the three brands. Overall, it is stated that
all the bullets analyzed in this study undergo sensory improvements thus has the highest product
quality assurance and consequently the loyalty of consumers.

KEYWORDS: Ideal scale, hedonic scale, preference map.

INTRODUCAO

A otimizacdo de produtos e processos por vezes é a forma mais interessante de enfrentar a
forte concorréncia no mercado de confeitos. Segundo Spanemberg (2010), alteracGes na formulacdo
das balas podem ser realizadas, sendo que o aumento dos teores de sacarose e 0 uso de xaropes de
baixa maltose podem baratear o produto e ajudar na conservacéo por um periodo de tempo mais longo



sem prejudicar o sabor, o qual se faz essencial para a manutengdo dos consumidores satisfeitos, que é a
principal justificativa de um estudo sensorial que busca auxiliar as empresas na melhoria da qualidade.

O estabelecimento e consolidacdo de programas de qualidade nas empresas, na maior parte das
vezes, esbarra na ideia errbnea de que a alta qualidade implica necessariamente em alto custo. As
organizaces geralmente ndo possuem indicadores que mensurem esses custos e por esse motivo
acabam tomando decisdes equivocadas em relacdo ao nivel de qualidade a ser praticado em seus
produtos ou servicos. Infelizmente muitas vezes prevalece a énfase no retomo imediato, sem se levar
em conta os custos das perdas decorrentes da falta de qualidade de seus produtos (Silva, 2003).

O presente artigo tem como objetivo comparar e analisar o nivel de qualidade de trés
diferentes marcas de balas duras de menta, através da andlise sensorial, indicando a qualidade atual e
0s possiveis direcionamentos para melhoria do alimento com base nas expectativas dos consumidores.

MATERIAIS E METODOS

Inicialmente o projeto foi submetido e aprovado pelo comité de ética em pesquisa da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana sob nimero 32381414.9.0000.5547. A seguir foram
adquiridas no mercado pacotes de balas duras de menta de trés diferentes marcas, anotando-se 0s
precos desses produtos comercializados na regido, denominados neste estudo como balas das marcas
A, B e C. Na sequéncia realizou-se a analise sensorial das trés balas, por meio das escalas hedénica e
ideal conforme proposto por Minim (2006).

A escala heddnica empregada possuia nove pontos (1=desgostei muitissimo; 2=desgostei
muito; 3=desgostei regularmente; 4=desgostei ligeiramente; 5=indiferente; 6=gostei ligeiramente;
7=gostei regularmente; 8=gostei muito; 9=gostei muitissimo), onde expressa a aceita¢do pelo produto.
A escala ideal foi a de 5 pontos, sendo o ponto central compreendido como o ideal, e identifica o quéo
ideal encontra-se a intensidade dos atributos no produto, os atributos empregados foram: Cor, brilho,
odor, aparéncia, sabor, textura, e avaliacdo global. A degustacdo foi realizada nas dependéncias da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand Campus Medianeira conforme proposto no projeto
encaminhado ao comité de ética.

O teste foi realizado por 67 provadores que mostraram interesse em colaborar com a pesquisa,
com idade entre 18 e 50 anos, ndo treinados e selecionados aleatoriamente. As amostras foram
codificadas com nimeros aleatorios de trés digitos. Foram servidas a temperatura ambiente, alocados
em copos plasticos de café descartaveis acompanhados por um copo de &gua para remogédo de sabores
residuais entre a degustacdo dos produtos. Todas as andlises estatisticas utilizadas foram realizadas
dom auxilio dos softwares Assistat 7.6 beta, consensor e SensoMaker. A andlise multivariada utilizada
forneceu um mapa de preferéncia interno de trés fatores (three-way preference mapping) com base nas
notas dadas pela escala hedénica aos produtos (Nunes et al., 2011 e Nunes et al., 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se na aquisicéo das balas que custo de 100 gramas dos produtos das marcas A, B e C,
foram respectivamente R$ 0,67, R$ 0,60 e R$ 0,57. Os resultados da andlise sensorial das trés
diferentes marcas de bala de menta com base em 6 atributos sensoriais foram conseguidos pelas duas
escalas utilizadas. Os resultados da andlise sensorial pela escala do ideal estdo ilustrados na Figura 1
enquanto que a Figura 2 apresenta os resultados das notas obtidas pela escala hedénica.

A bala da marca C foi superior as outras balas para os atributos cor, brilho e textura, sendo que
a marca A foi superior em sabor. Para o atributo aroma nota-se uma clara necessidade de melhoria
para todas as marcas que apresentaram percentuais elevados de avaliagdo menos que o ideal para esse
atributo para o qual nenhuma delas chegou ao percentual minimo de 50% de ideal.

A bala da marca B foi claramente inferior as demais para todos os sete atributos sensoriais
avaliados e apresentou diferenca estatisticamente significativa ao nivel de 5 % para todos os atributos
em relagdo as demais tendo sido dessa forma considerada inferior as outras balas em todos os atributos
sensoriais avaliados, cabe destacar nesse momento que essa bala ndo foi a mais barata entre as
analisadas, 0 que nos leva a observar que custo ndo indicou maior qualidade para esse produto.

Os valores dos coeficientes de concordancia calculados foram bons o que demonstra que 0s
provadores concordaram na maior parte do tempo ao longo da realizagdo da analise por meio da escala
do ideal para as trés marcas de bala de menta (Tabela 1). Para os atributos cor e brilho a marca A foi



estatisticamente diferente da marca C ao nivel de 5% ja para 0s outros atributos avaliados ndo se
observou diferenca estatisticamente significativa.

Figura 1. Graficos obtidos com base nos seis atributos sensoriais e na avaliagdo global pela escala do
ideal das trés diferentes marcas de bala de menta avaliadas.
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Tabela 1. Média, Desvio Padréo e Coeficiente de Concordancia para as 3 marcas de bala de menta em
todos os atributos avaliados pela escala do ideal.

Atributos Média Desvio Padrao e Coeficiente de Concordancia para as amostras pela escala do ideal

ievr;sl?ggss Marca A Marca B Marca C
Média Desv.Pad CC (%) Média Desv.Pad CC (%) Meédia Desv.Pad CC (%)
Cor 2,54P 0,75 46,88  1,70¢ 0,74 48,68  3,07® 0,72 68,67
Brilho 2,48° 0,70 50,54  1,97° 0,74 46,58  2,96% 0,82 55,87
Odor 2,182 0,82 40,50 1,90 0,76 4323  2,25% 0,89 35,84
Aparéncia 2,23 0,64 53,06  1,73° 0,73 48,68  2,87% 0,85 54,26
Sabor 2,912 0,73 46,58 1,85 0,91 42,12 2,69* 0,92 34,89

Textura 2,692 0,96 37,66 2,10 1,00 33,76 2,782 0,81 45,67
Av. Global 2,58° 0,72 52,64 1,91° 0,83 41,12 2,828 0,83 44,56

Obs. CC (%) = Coeficiente de Concordancia.

Observou-se que os percentuais de rejeicdo para bala de menta da marca B foram muito
elevados para todos os atributos sensoriais avaliados. Os 70% de aceitagdo esperados para bons
produtos s6 foram alcangados pela cor e aparéncia na marca C e pelo sabor da marca A.

Na avaliacdo global apesar de terem chegado a percentuais de aceitagdo proximos, a marca A
chegou a um valor superior, porém as duas marcas ndo passaram de 60% de aceitacdo valor este
considerado baixo. A rejeicdo da bala de menta marca B foi muito grande passando de 70% na
avaliacdo global, € de se admirar um produto que apresente tanta rejeicao ainda estar no mercado.

Os coeficientes de variacdo da anélise foram bem elevados e os coeficientes de concordancia
baixos 0 que demonstra que houve bastante variacdo entre a opinido dos provadores com relacdo ao
grau de gostar de cada um dos produtos dentro de cada um dos atributos (Tabela 2). A marca de bala B
foi estatisticamente diferente das demais ao nivel de 5% para todos os atributos sensoriais quando as
balas foram avaliadas pela escala heddnica.



Para os atributos cor, brilho, aparéncia e sabor também se observou diferenga estatisticamente
significativa ao nivel de 5% entre as balas da marca A e C, sendo que a marca A foi superior em
relacdo ao sabor e a marca C foi superior em cor, brilho e aparéncia. Pode-se dessa forma verificar que
ambas marcas teriam atributos a melhorar em sus produtos.

Figura 2. Gréficos obtidos com base nos seis atributos sensoriais e na avaliacdo global pela escala
hed6nica das trés diferentes marcas de bala de menta comparadas.
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Tabela 2. Média Desvio Padrdo, Coeficiente de Concordancia e Coeficiente de Variacdo para as 3
marcas de bala de menta em todos o0s atributos avaliados pela escala do ideal.

Atributos Media Desvio Padréo, Coeficiente de Concordancia e Coeficiente de Variagéo para as
Sensoriais amostras na escala hedonica
Avaliados Marca A Marca B Marca C
Cv cC Ccv cC Ccv cC
M DP (%) (%) M DP (%) (%) M DP (%) (%)
Cor 532° 160 30,09 2560 318 165 518 2811  647° 171 2643 29,72
Brilho 491° 159 3239 1981  368° 167 4536 2589  617° 195 31,62 2437
Odor 505 1,71 3389 4184 38" 174 4557 3062  647° 152 3095 4337
Aparéncia 544> 162 2978 2631 331° 157 4888 3057 636° 165 2593 30,58
Sabor 629° 157 2497 3391  356° 206 57,86 23,16  561° 191 3407 2305
Textura 564 158 2803 2857 379" 297 5201 2250  564° 173 3069 26,66

Av.Global 5,82% 1,61 27,67 27,56 358" 1,65 46,14 28,02 5,94 1,63 27,44 27,28

Obs. M = média, DP = Desvio Padréo, CC (%)= Coeficiente de Concordancia e CV (%) = Coeficiente de Variagéo.

Com base na Figura 3 onde encontra-se apresentada uma analise multivariada baseada nas
notas atribuidas aos produtos pela escala hedbnica, observa-se um mapa de preferéncia interno de trés
fatores (three-way preference mapping), observou-se que os provadores se direcionaram claramente
para o lado direito onde as Marcas A e C estavam, sendo que muitos poucos provadores demonstraram
a preferéncia pela marca B. Percebe-se ainda que os vetores que representam os provadores ficaram
entre essas marcas A e C ndo demonstrando claramente a preferéncia entre elas.

As duas componentes principais juntas explicaram 70,09% da variacdo das analises, sendo que
a distancia na horizontal apresentou peso superior de 51,99% enquanto na vertical foi bem menor de
18,1%, com base nesse raciocinio pode-se dizer que as balas da marca B e A apresentaram mais
diferenca entre si do que entre as marcas B e C.



Figura 3. Mapa de preferéncia interno de trés fatores com base na escala do ideal.
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CONCLUSOES

Apds a comparacdo e analise do nivel de qualidade, através da analise sensorial, conclui-se
gue as trés marcas de balas duras de menta avaliadas devem ser melhoradas sensorialmente, porém, a
marca B foi vista com a qualidade muito inferior em compara¢do com as outras. A marca A mostrou-
se superior no atributo sabor, enquanto a marca C mostrou-se superior nos atributos aparéncia, cor e
brilho. O odor mostrou-se muito inferior ao esperado pelos degustadores, sendo um atributo que
claramente precisa ser melhorado nas trés marcas de bala, pois esta muito abaixo do minimo esperado.

Comparando o quesito qualidade em relacdo ao preco, tem-se que a bala B, que obteve o
maior indice de rejeicdo ndo é a que possui menor custo, mas sim a bala C, que agradou os provadores
com sua aparéncia, cor e brilho. Mas no geral, os custos das trés balas ndo se diferenciam muito entre
si.
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