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RESUMO: O mercado Brasileiro de doces de goma vem apresentando crescimento, devido a esse fator
optou-se pela realizagdo de um estudo, com vistas a identificar as caracteristicas que 0s consumidores
consideram sensorialmente importantes para a escolha do produto e sua relacdo com os ingredientes
utilizados na fabricacéo do alimento. O estudo teve como principal objetivo realizar um monitoramento
experimental da qualidade de diferentes marcas de balas de goma qualificando os produtos. A pesquisa
foi realizada na Universidade Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR), onde alunos e servidores foram
escolhidos para a classificacdo das balas por meio de técnicas de analise sensorial. De posse dos dados,
métodos estatisticos foram utilizados para interpretacdo dos resultados. A bala A na maioria de seus
atributos apresentou resultados superiores quando comparada as outras balas, e alguns ingredientes
encontrados em sua composicdo eram diferentes dos ingredientes encontrados nas outras amostras.
Acredita-se que este estudo possa contribuir ilustrando as preferencias em relacdo aos produtos e seus
ingredientes, para que as empresas produtoras desse tipo de alimento aprimorem 0s seus produtos,
alcancando assim vantagens competitivas no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: escala do ideal, escala hedonica, composi¢do quimica, controle de qualidade

QUALITATIVE EVALUATION OF DIFFERENT TYPES AND MARKS OF GUMDROPS

ABSTRACT: The Brazilian market for candy gum has been showing growth, due to this factor it was
decided to conduct a study in order to identify the characteristics that consumers consider sensory
important to choose the product and its relationship to the ingredients used in it manufacture. The study
aimed to carry out an experimental monitoring of the quality of different brands of gumdrops qualifying
products. The research was conducted at the Federal Technological University of Parana (UTFPR),
where students and servers were chosen for the classification of bullets through sensory analysis
techniques. With this data, statistical methods were used to interpret the results. The bullet A in most of
its attributes showed superior results when compared to the other bullets, and some ingredients found in
its composition were different from ingredients found in other samples. It is believed that this study may
contribute illustrating the preferences for products and their ingredients, so that the producers of this
type of food improve their products, thus achieving competitive advantages in the market.
KEYWORDS: ideal scale, hedonic scale, chemical composition, quality control.

INTRODUCAO

A preocupacdo com a qualidade ja era uma meta da civilizagdo em seus primoérdios, pois
precisavam garantir a sua sobrevivéncia, dessa forma era comum a procura por qualidade nos alimentos
retirados da natureza. Ainda que a palavra qualidade na Pré-Historia ndo existisse, o conceito ja estava
presente na vida do homem pré-histérico (Fernandes, 2011).

O mercado de balas e chicletes vem apresentando aumento no faturamento e no consumo, sendo
gue 40% dos brasileiros consomem pelo menos uma bala por semana (Mintel, 2013).



A definicdo de qualidade de um alimento pode diferir de pessoa para pessoa, sendo que 0
produto pode ser escolhido por ser ecologicamente correto, saudavel, prético, financeiramente viavel ou
mesmo gostoso, dependendo dos atributos que o consumidor busca nesse produto (Ventura, 2010).

Existem varias definicbes para o termo qualidade. Grandes partes das pessoas entendem
qualidade como caracteristicas desejaveis tanto em produtos quanto em servi¢os, mas a definicéo
moderna para qualidade seria “A qualidade ¢ inversamente proporcional a variabilidade.” Ou seja, se a
variabilidade no processo produtivo de um determinado produto decresce como resultado a qualidade
aumenta (Montgomery, 2004).

Para a avaliacdo de um produto ou servi¢o pode-se utilizar diversas ferramentas de avaliacdo da
gualidade, existem distintos métodos para o desenvolvimento de um sistema de gestdo de qualidade
total, capaz de auxiliar as empresas na busca da melhoria continua, pode-se citar entre as ferramentas,
folhas de verificacdo e histogramas (Ramos et. al., 2013).

O consumidor tem buscado por alimentos com um maior padrdo de qualidade sensorial e para a
avaliacdo desta em alimentos pode-se utilizar caracteristicas tais como: aparéncia, aroma, sabor, textura
e aceitagdo geral. Esses fatores classificam se um determinado alimento € sensorialmente aceito por seus
consumidores, sendo que o0s resultados obtidos indicam o direcionamento das preferencias, auxiliando
a induastria alimenticia para encontrar solu¢Ges que melhorem o processo produtivo e a qualidade do
alimento (Madrona et. al., 2008).

O objetivo deste estudo foi a realizacdo de uma avaliacdo comparativa da qualidade sensorial
de trés marcas de bala de goma, por meio de escalas hed6nica e do ideal, indicando a aceitacdo atual dos
produtos bem como possiveis direcionamentos para melhoria de qualidade do alimento com base nas
expectativas dos consumidores e nos ingredientes utilizados na fabricacao.

MATERIAIS E METODOS

Inicialmente o projeto foi submetido e aprovado pelo comité de ética em pesquisa da
Universidade Tecnologica Federal do Parana sob nimero 32381414.9.0000.5547. Escolheu-se 3 marcas
distintas de balas de goma, por questdes de ética foram nomeadas como A, B e C respectivamente. As
balas foram adquiridas em uma loja de doces na cidade de Medianeira-PR.

Os precos dos produtos e os ingredientes descritos na embalagem foram anotados para posterior
comparagdo com as avaliagfes sensoriais realizadas. Foram separadas 116 (cento e dezesseis) amostras
de cada marca, as quais foram distribuidas em dias diferentes para provadores ndo treinados, estudantes
universitarios e servidores publicos de ambos os géneros e com a faixa etéria entre 18 e 50 anos. As
analises foram realizadas de forma a que um provador s6 avaliasse um dos cinco sabores das balas,
abacaxi, laranja, morango, liméo e uva, sendo servido 0 mesmo sabor para todas as marcas, 0s testes
foram realizados dentro das dependéncias da Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus
Medianeira.

A analise sensorial foi realizada, e os provadores classificaram as balas pela escala heddnica de
nove pontos e do ideal de 5 pontos, avaliando as caracteristicas em relagdo ao ideal para consumo (nota
3), conforme proposto por Minim, (2006), as fichas de avaliacdo sensorial se assemelham a fichas de
verificagdo. As caracteristicas analisadas e pontuadas foram: cor, brilho, odor, aparéncia, sabor, textura
e por ultimo a avaliacdo global. As amostras foram colocadas em copos descartaveis brancos,
codificados com nimeros de trés digitos e servidas aleatoriamente entre a degusta¢do de cada amostra,
0s provadores ingeriram um copo de agua para a remocao dos residuos da amostra anterior.

Todas as analises estatisticas utilizadas foram realizadas dom auxilio dos softwares Assistat 7.6
beta e analise de dados do Microsoft Excel®. Histogramas foram construidos para comparacdo dos
produtos com base nas notas dadas pelos provadores para os produtos com base na escala do ideal e na
avaliacdo global do produto pela escala heddnica, foram ainda realizadas analises de comparagéo de
médias de Kruskal-Wallis para as médias das notas dadas aos produtos pela escala heddnica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela escala do ideal para os atributos brilho, aparéncia e cor, todas as marcas de balas de goma
apresentaram avaliacdo de ideal acima de 50%, j& para avaliacdo global e sabor apenas as marcas A ¢ B
conseguiram chegar a 50% sendo que para o0 odor apenas a marca A superou 0s 50% de ideal, essa marca
s6 ndo foi mais ideal que as outras marcas para o atributo brilho para o qual a marca B se destacou em
relacdo as demais avaliadas no presente estudo.



Figura 1 - Gréficos obtidos com base nos seis atributos sensoriais e na avaliagdo global pela escala do ideal das
trés diferentes marcas de bala de goma avaliadas.
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A Tabela 1 apresenta as médias e os desvios padrdes dos atributos das amostras com base na
escala heddnica apresentando uma avaliagdo de comparacao estatistica de médias ao nivel de 5% com
base no teste de comparagdo de Kruskal-Wallis. Pode-se perceber que a amostra A apresentou sempre
valores superiores de média para todos os atributos avaliados tendo diferido das outras balas em
aparéncia, da bala B em odor, da bala C em sabor, textura e avaliacdo global do produto.

Tabela 1. Resultados média + desvio padrédo, obtidos com base nas notas resultantes da analise sensorial com base
na escala hedénica.

Caracteristicas Amostras
A B C
Cor 6,282+ 1,61 6,36%+ 1,64 6,232+ 1,75
Brilho 5,95% + 1,64 6,22 + 1,57 5,98°+ 1,78
Odor 5,952+ 1,74 5410+ 17 5,48% + 1,55
Aparéncia 6,79+ 1,59 6,1°+ 1,75 6,06° + 1,85
Sabor 6,53+ 1,85 6,372 + 1,99 5,71°+ 2,15
Textura 6,22 + 1,83 6,38+ 1,62 5,66°+2,1
Avaliacio Global 6,54% + 1,49 6,412 + 1,56 5,92°+1,78

Obs. Médias seguidas por letras iguais nas linhas ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade
(p<0,05).

A marca C mostrou-se menos ideal que as demais para todos os atributos avaliados, sendo gque
superou a marca B no atributo odor podendo-se considerar esse o ponto forte dessa marca. Em todos 0s
atributos avaliacGes percentualmente superiores foram obtidas na nota 3 que representa o ideal da escala,
o lado esquerdo que representa teores menores aos que seriam considerados ideais para os atributos
avaliados e foram escolhidos por muitas pessoas, 0 que demonstra que os provadores gostariam que 0s
produtos possuissem mais cor, odor, sabor, textura, brilho e aparéncia do que atualmente possuem.



A textura das balas de goma pode ser afetada pela quantidade e tipo de amido utilizado na
fabricacdo do produto (Amidos, 2015), as balas A e C utilizaram amido de milho nativo sendo que a B
apresenta na lista de ingredientes amido de milho modificado, porém ndo houve como saber as
quantidades exatas utilizadas, mas a marca A foi a que se apresentou mais préximo do ideal para esse
guesito e deve ser a que estd aplicando a quantidade mais adequada desse ingrediente no produto ou
possuir o processo mais eficiente pois a temperatura e tempo de cozimento também podem afetar o
produto. A comparacdo de média de notas dadas pela escala hed6nica (Tabela 1), para textura indicou
que o produto B foi o preferido, mas ndo diferiu do produto A que foi o intermediério na média de
preferéncia dos provadores.

De acordo com Ingredion (2015), o ingrediente mais relacionado ao brilho de uma bala é o
xarope de glicose, as balas da marca B apresentaram-se mais ideais para esse quesito, tal fato pode ser
considerado estranho pois foi essa marca apresentou o xarope de glicose em segundo lugar na lista de
ingredientes informando que o produto possuia menos xarope de glicose do que agucar. Com base na
média das notas dadas pela escala do ideal ndo se observou diferencga entre os produtos para o atributo
brilho (Tabela 1).

O produto da marca A também foi o Unico que ndo apresentou quantidades significativas de
sodio nem 4&cido citrico, os acidos de acordo com Fadini e Queiroz (1999), sdo utilizados com
conservantes e para realgar o sabor, mas nesse caso nao conseguiu sozinho melhorar o sabor das balas
B e C que possuiam acido citrico em sua composicao, dessa forma pode-se notar que 0s aromatizantes
adicionados as balas da marca A superaram em sabor e odor 0s das outras marcas com base nos
resultados da escala do ideal e hedonica onde a bala A apresentou-se significativamente melhor em odor
a bala B e em sabor a bala C.

Os corantes adicionados as balas foram os mesmos, a saber tartrazina, o amarelo crepusculo, o
azul brilhante FCF, o vermelho 40 e a eritrosina, dessa forma as diferencas entre a percepcao de ideal
na sensorial das cores dos produtos deve estar relacionada as quantidades utilizadas em cada marca. Na
média de notas dadas pela escala hed6nica ndo se observou diferenca significativa entre a preferéncia
da cor das balas.

Percebeu-se com base no histograma de aceitacdo construido com base na avaliacdo global das
trés marcas de bala apresentado na Figura 2 que mais de 70% dos provadores apresentaram aceitagdo
pelas balas A e B, minimo de aceitacdo necessaria, acordo do Minim (2006), para que produtos
alimenticios sejam bem aceitos no mercado sem necessidade de melhorias. J4 a bala da marca C
precisaria de acGes de melhoria da qualidade pois o produto apresentou menos de 65% de aceitacao.

Figura 2. Histograma do Percentual de Aceitacdo com base na escala heddnica da avaliacdo global das
trés marcas de balas avaliadas ao longo do estudo
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Pode-se notar que as melhorias para essa marca devem ser realizadas principalmente nos
atributos aroma e sabor pois estes ha marca C nao atingiram também 50% de ideal.

As balas das marcas A e B apresentaram pregos superiores s balas da marca C o que esta de
acordo com pesquisas apresentadas pela (Mintel, 2013), as quais evidenciaram uma mudanga no perfil
do consumidor, que estd procurando por produtos mais caros por acreditarem que esses produtos
possuem maior qualidade. Com a apresentacdo dos resultados desse estudo percebeu-se que isso
realmente aconteceu em relacdo as balas de goma avaliadas.



CONCLUSAO

Os ingredientes utilizados foram semelhantes em todas as marcas de balas de goma, observou-
se apenas algumas diferencas como a presenca de dgua, auséncia de acido citrico e sodio e adicdo de
quantidade superior de xarope de glicose a do agucar na marca A, observou-se ainda uso de amido de
milho modificado pelas balas da marca B. As balas de goma da marca A obtiveram resultados médios
das notas de preferéncia dos consumidores superiores aos das outras balas, sendo que a adigdo de xarope
de glicose em maior quantidade e auséncia de sddio e acido citrico na marca A podem ter auxiliado na
melhor aceitacdo desse produto.

As balas de goma da marca B apresentaram resultados intermediarios entre as marcas A e C,
mas poder-se-ia afirmar que ela também seria bem aceita pelo mercado consumidor sem necessidade de
melhoria em seu produto. As balas de goma da marca C demonstraram uma menor qualidade sensorial
e pelas notas obtidas nas escalas precisaria de melhorias principalmente em relagdo aos atributos aroma
e sabor. Pode-se concluir que a andlise da qualidade dos produtos com base nas expectativas dos
consumidores foi extremamente Util e indicou claramente a preferéncia e os direcionamentos para
melhorias na qualidade dos produtos, sendo que 0s ingredientes apresentaram por vezes relacdo com a
qualidade sensorial dos produtos.
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