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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma formulagdo prot6tipo de chocolate adicionado de fibra sollvel
inulina, com caracteristicas sensoriais agradaveis, sem alterar significativamente sua viscosidade, apds
derretimento na boca. Foram desenvolvidas trés formulagdes prototipos, apresentadas em dois testes sensoriais
distintos: um de preferéncia (analisando sabor e textura) e um teste triangular. Ambos testes foram realizados
com provadores semitreinados ndo portadores de restri¢des a ingestdo de cafeina, cacau, fibra solGvel e aglcares.
Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente pelo método ANOVA e teste de Tukey (preferéncia) e
pelo método qui-quadrado (triangular). Obteve-se entdo uma formulagdo com pardmetros sensoriais satisfatorios
e sem diferencas significativas comparadas a uma barra sem adi¢do de inulina. Isto foi possivel gracas a adigao
de flocos de arroz expandido que mascarou perfeitamente o aspecto arenoso da inulina (na proporgdo de 2,5
gramas numa por¢do de 25 gramas), mostrando ser possivel uma formulacéo de chocolate em barra adicionado
desta fibra, podendo, tal produto, levar a uma reducdo da absorcdo metabolica de lipideos, triglicerideos e
glicose pelos consumidores, sem interferir nas outras propriedades funcionais do chocolate (poder antioxidante e
acdo estimulante), sendo que esta comprovagdo devera ser investigada através de trabalho de pesquisa futuro
especifico voltado para anélise farmacodindmica.

Descritores: cacau; alimentos formulados; doces.

ABSTRACT

The objective of this research was reach one prototype formulation of chocolate with agreeable sensorial
characteristics, without significate modification in your viscosity after dissolving into the mouth and added with
inulin, one type of soluble fiber. Three prototype formulations were developed and submitted to two different
tests: one sensorial preference teste (researching sensorial attributes like flavor and texture); and one other
sensorial triangular test. Both were realized with one team of semi trained tasters, all of them without any
restriction about ingesting caffeine, cocoa, soluble fiber and sugars. The results obtained were statistically
analyzed by Anova's method and Turkey's test (preference) and by qui-quadrate method (triangular). After
analyzed the two tests, was proposed one formulation with sensory parameters satisfactory without significant
differences, compared to another without inulin. This it was possible with adding puffed rice flakes, that masked
the grittiness conferred by inulin, showing be possible to chocolate bar formulation with this fiber added, thereby
reducing the metabolic absorption of triglycerides, lipids and glycoses by consumers, without interfering with
others properties like antioxidant power and stimulating action. This confirmation should be investigated about
specific work by pharmaco dynamics.

Keywords: cacao; food formulated; candy.
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INTRODUCAO

O chocolate ¢ um produto comumente consumido, sendo que sua producdo tem
aumentado nos ultimos anos. De acordo com a Associagdo Brasileira da Inddstria de
Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados — ABICAB, o Brasil é o quarto maior
consumidor de chocolate do mundo, com média de 2,2 quilos por pessoa a cada ano, atras apenas
dos Estados Unidos, Alemanha e Reino Unido. Em 2009 o consumo era de 1,65 kg. O
crescimento foi motivado, principalmente, pelo aumento na renda da populagdo, que passou a
incluir o produto na cesta de compras .

Chocolate é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em p6 e/ou manteiga de cacau, com
outros ingredientes, contendo, no minimo, 25 % (g/100 g) de sélidos totais de cacau. O
produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados .

O cacau (Theobroma cacao L) é uma planta nativa do continente americano, sendo o
principal componente do chocolate. Foi sendo reconhecido ndo s6 por suas caracteristicas
sensoriais, mas também pela presenca de fitoquimicos como flavondides, que apresentaram
beneficios potenciais a saude do ser humano como agentes antioxidantes que, de acordo com
inimeras pesquisas cientificas, reduz o risco de cancer, cardiopatias, dislipidemia e agregacéo
plaquetaria @,

Nos ultimos anos, tem-se observado um aumento consideravel de individuos que
buscam uma alimentacdo balanceada propiciando beneficios ao organismo humano. Neste
cenario, encontramos os alimentos funcionais que se caracterizam por oferecer varios
beneficios a saude, além do valor nutritivo inerente a sua composicdo quimica, podendo
desempenhar um papel potencialmente benéfico na reducdo do risco de doencgas crbnicas
degenerativas .

Uma matéria-prima alimenticia denominada de inulina pode ser considerada como um
ingrediente funcional, sendo encontrada na forma de um carboidrato de reserva naturalmente
presente em mais de 30.000 vegetais. E formada por uma cadeia de moléculas de frutose e
uma molécula de glicose terminal. Dentre as diversas fontes onde é encontrada, destacam-se
as raizes de chicoria (Cichorium intybus) e de alcachofra de Jerusalém (Helianthus
tuberosus). Ambas estdo associadas as suas propriedades funcionais ou nutracéuticas, atuando
no sistema digestivo de maneira similar as fibras dietéticas, contribuindo para o incremento
dos beneficios das bifidobactérias e, consequentemente, para a melhoria das condicdes de

todo o sistema gastrintestinal ©.
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Entre as propriedades da inulina esta o efeito de aumentar o nimero de microrganismos
promotores da saude no trato gastrintestinal, regulando e equilibrando seu funcionamento,
ajuda na sensacdo de saciedade, nas a¢cdes imunorreguladoras, na reducdo da concentracdo da
amonia no sangue, reduzindo a absor¢édo de lipideos, triglicerideos e glicose. A recomendacao
dietética para o efeito benéfico é de 18 a 20g/dia, sendo que uma dose superior a 20-30g por
dia pode causar flatuléncia, resultando em desconforto para os consumidores ©.

Devido a grande probabilidade de propagandas enganosas aos consumidores com
relacdo a estes produtos, as legislacdes voltadas para novos produtos e alimentos funcionais se
encontram em vigor desde 1999, de forma a permitir aos consumidores a aquisicdo de
produtos seguros e eficientes, através da confiabilidade de seus dizeres de rotulagem. Este
trabalho se baseara nestas legislacdes para seu desenvolvimento /8419,

O principal objetivo deste trabalho foi de desenvolver uma formulacdo de chocolate em
barra adicionado de fibra solGvel inulina, de forma a se obter um produto com caracteristicas
funcionais e sem causar alteracGes significativas e desagradaveis a massa do chocolate,
principalmente sob o seu quesito textura e derretimento na boca mensurados por testes de

analise sensorial.

METODOLOGIA

MATERIAS-PRIMAS E MATERIAL

O desenvolvimento do produto e os testes de aceitabilidade foram iniciados apos a
aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Centro Universitario Auténomo do
Brasil — UniBrasil, conforme o Parecer n°® 1.008.242 de 01/04/2014. A elaboracdo das
formulagdes protdtipo adicionadas de inulina em pé foram desenvolvidas no Laboratorio de
Técnica Dietética e Analise Sensorial da prdpria Instituicéo.

Foram utilizados utensilios comumente empregados em cozinhas experimentais ou em
laboratdrios de desenvolvimento de novos produtos. Também foram empregados insumos
como chocolate de cobertura sabor meio amargo marca Harald® (ndo necessita temperagem,
ou seja, um alinhamento dos cristais de gordura da manteiga de cacau) e inulina grau
alimenticio marca Inuflora®, aroma oleoso artificial de laranja para uso em chocolate marca

MIX® e flocos de arroz expandido comercializado em lojas de produtos naturais e cerealistas.
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METODOS
Caélculo da Quantidade de Inulina

A quantidade de inulina em po6 a ser adicionada ao chocolate foi calculada de acordo
com os preceitos das Resolugdes n® 16/1999, n° 17/1999, n° 18/1999 e n° 19/1999, para ndo
surtissem efeitos colaterais ou uma super-dosagem aos consumidores 8°1).

Outro ponto a ser definido é a quantidade (por¢édo) a ser oferecida para comercializacdo
deste futuro produto, caso 0 mesmo venha a ser industrialmente interessante. De acordo com a
Resolugao RDC n°® 359/2003, a porgao especificada para fins de rotulagem para “chocolates,
bombons e similares” ¢ de 25 gramas. Em conformidade com a RDC n° 54/2012, o célculo da
inulina teve como base essa porcéo de 25 gramas e para ser considerado como fonte de fibras
a quantidade minima a ser aplicada é de 2,5 gramas por porcio 2. Assim sendo, uma
porcdo de 25 gramas da formulacdo desenvolvida devera conter, no minimo, 2,5 gramas de

inulina, permitindo que o produto receba a denominagao de “fonte de fibra”.

Processamento do Chocolate

Por se tratar de um chocolate de cobertura, o0 processo de manuseio é mais simplificado
de que o do chocolate tradicional. O chocolate foi processado de acordo com as indicagdes do
fabricante, com algumas adaptagdes:

- Derreter o chocolate em banho-maria (J. Prolab modelo 8370) em temperatura maxima
de 50°C;

- Colocar em um recipiente seco sob o banho-maria desligado (esse recipiente ndo deve
permitir que o vapor de 4gua entre em contato com a massa derretida);

- Deixar em repouso até derreter parcialmente. Mexer com uma espatula até que a
massa atinja de 45°C a 50°C, aferindo cuidadosamente com term6metro digital (Full Gauge);

- Ao atingir esta temperatura, adicionar a inulina em p6 e 0 aroma quando for o caso;

- Misturar bem, dispor a massa derretida nas formas plésticas tipo “acetato” (BWB
modelo 350 - formato fantasia de “casca de ovo”), resultando em por¢des para 0S testes
sensoriais com peso de 5,0 gramas cada;

- Levar a geladeira por 5 minutos até tomar forma.

Técnicas Empregadas na Analise Sensorial

O desenvolvimento do produto e os testes de aceitabilidade foram iniciados apds a

aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Centro Universitario Autdnomo do
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Brasil — UniBrasil, conforme o Parecer n°® 1.008.242 de 01/04/2014. A elaboracdo das
formulagdes protdtipo adicionadas de inulina em pd foram desenvolvidas no Laboratério de
Técnica Dietética e Analise Sensorial da propria Instituicéo.

Os testes de analise sensorial das formulagGes ocorreram no periodo matutino com a
participagdo de voluntarios, académicos dos Cursos de Farmacia e Nutricdo e conhecedores
dos conceitos basicos de andlise sensorial (semitreinados), disponiveis no dia e horéario dos
testes, maiores de 18 anos, dando ciéncia ao termo de Consentimento Livre e Esclarecido —
TCLE por assinatura. A pesquisa seguiu 0s preceitos ditados nas Diretrizes e Normas que
regulamentam as pesquisas envolvendo seres humanos presentes no Codigo de Bioética e na
Legislacdo Brasileira e conforme aprovagio pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do
Centro Universitario Auténomo do Brasil — UniBrasil. Foram apartados deste estudo
individuos que ndo aceitassem participar da analise sensorial, 0s menores de 18 anos e 0s que
apresentassem sensibilidade ou restricdo ao consumo de cafeina, cacau, fibra soltvel, agucar,
portadores de distUrbios gastrointestinais e diabéticos. Os dados obtidos nesse estudo, estdo
sendo mantidos em total confidencialidade através do emprego de codigos, de modo a
preservar a identidade dos participantes. Os participantes também tiveram acessos aos
telefones de contato dos pesquisadores no caso do surgimento de dividas ou qualquer
emergéncia que possa estar ligada a pesquisa como um todo.

As amostras foram dispostas em copinhos de pléastico de 50 mL codificados com trés
digitos, contendo pedacos de chocolates com dimensGes de 3 cm x 2 cm. Durante a
degustacdo foram oferecidos aos avaliadores &gua em temperatura ambiente para a limpeza do
palato e diminuicdo da fadiga sensorial a cada degustacdo. No primeiro teste sensorial,
empregou-se 0 método de escala hedénica com nove pontos, sendo o valor méximo 9 (gostei
muitissimo) e 0 minimo 1 (desgostei muitissimo), analisando os atributos sensoriais de sabor
e textura. A ficha de analise sensorial empregada encontra-se descrita no Anexo 1 (31419,

Os resultados obtidos foram analisados com auxilio do software do pacote Office -
Planilha Excel®, pelo método estatistico da andlise univariada de variancia (ANOVA —
univariate analysis of variance) para verificar a existéncia de diferencas entre as médias e 0s
provadores nos resultados do teste realizado, com trés amostras. No segundo teste sensorial,
empregou-se 0 método de diferenca através do teste triangular, analisando as amostras sob o
aspecto geral (qualquer diferenca encontrada). A ficha de analise sensorial empregada
encontra-se descrita no Anexo 2. Os resultados obtidos foram analisados pelo método

estatistico de qui-quadrado com o auxilio de tabelas pré-estabelecidas 4.
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Primeiro Teste de Andlise Sensorial

Primeiramente foi realizado um teste sensorial para avaliar a influéncia da inulina no
sabor e na textura do chocolate. Para tanto, foram apresentadas trés formulagdes distintas,
sendo a primeira formulacdo: 150 gramas de chocolate meio amargo cobertura fracionada; a
segunda formulagdo: 135 gramas de chocolate meio amargo cobertura fracionada e 15 gramas
de inulina em po; e a terceira formulacdo: 135 gramas de chocolate meio amargo cobertura
fracionada, 15 gramas de inulina em p6 e 2 mL de aroma oleoso artificial de laranja para uso
em chocolates. Todas as formulagBes contendo inulina apresentaram a propor¢do de 2,5
gramas por por¢do de 25 gramas. O teste foi realizado em 23 de abril de 2015 das 9:15 as
10:30 com 37 degustadores semitreinados.

Segundo Teste de Analise Sensorial

Como o primeiro teste ndo se mostrou satisfatorio com a aplicacdo da inulina sobre a
textura e o0 sabor do chocolate realizou-se outro teste com o objetivo de mascarar a
arenosidade que a inulina provocou na textura do chocolate e que acabou induzindo os
degustadores a sentir, subjetivamente, um gosto doce mais pronunciado. Para isto, partiu-se
da proposta de adicionar particulas com crocancia a massa e que pudesse mascarar a
arenosidade, porém sem acrescentar lipidios ou carboidratos simples a massa. Isso foi
possivel através do incremento de flocos de arroz expandido (baixa densidade, aspecto
crocante, baixa quantidade de lipidios e de carboidratos simples).

Foram preparadas duas formulagdes distintas, sendo a primeira formulacdo: 132g de
chocolate meio amargo cobertura fracionada e 189 de flocos de arroz expandido, e a segunda
formulacdo: 117gramas de chocolate meio amargo cobertura fracionada, 15gramas de inulina
em po e 18gramas de flocos de arroz expandido. Como anteriormente, todas as formulacdes
contendo inulina apresentaram a proporcdo de 2,5 gramas por porcdo de 25 gramas. O teste

foi realizado em 14 de maio de 2015 das 09:15 as 11:40 com 47 degustadores semitreinados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram desenvolvidas trés formulacBes que foram submetidas a testes de anélise
sensorial com a participacdo de uma equipe de provadores semitreinados. Devido ao fato da
inulina ser uma fibra soltivel em agua, depois de aplicada na massa de chocolate, resulta em
uma textura arenosa, 0 que ndo é adequada as caracteristicas sensoriais de exceléncia do

chocolate. Esta arenosidade ocorre devido ao fato do chocolate ser um produto isento de agua
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e a inulina uma matéria-prima soltvel em &gua. Os resultados obtidos a partir da primeira

andlise sensorial do protétipo rudimentar se encontram na Tabela 1.

Tabela 1: Médias dos testes de analise sensorial de preferéncia para as trés primeiras formulacdes protétipo
desenvolvidas.

PARAMETROS SENSORIAIS E Sem adicdo de Com adicao de Com adicao de
ESTATISTICOS inulina em po inulina em po inulina e aroma
N° provadores 37
Valor de F tabulado (5%) 3,12
Valor de F tabulado (1%) 4,91
Média 6,49 ) 6,24 ™ 5,08
Sabor Valor de F amostras 6,74
Valor de F provadores 2,15
Média 6,95 ) 6,03 5,59 O
Textura | Valor de F amostras 9,42
Valor de F provadores 2,81

(ns) — ndo significativo estatisticamente; (*) significativo a nivel de 5%; (**) significativo a nivel de 1%.

Pelos dados obtidos na Tabela 1, pode-se observar que as trés amostras diferem
significativamente entre si nos pardmetros de sabor e textura, com médias variando entre 5,08
(equivalente a “indiferente” pela escala hedonica apresentada) e 6,49 (equivalente a “gostei
ligeiramente” pela escala hedonica apresentada) para o parametro sabor, sendo que a amostra
contendo inulina e aroma de laranja foi considerada significativamente pior em termos
estatisticos quando comparado ao sem inulina na formulacdo a nivel de 5% e 1%. Nao foi
observada diferenca em termos de sabor entre a amostra com inulina sem aroma e sem
inulina. Desta forma, pode-se perceber que a aplicacdo de um aroma nao auxilia nas
caracteristicas sensoriais dos produtos contendo a fibra soltvel inulina.

Ja para o atributo textura as médias variaram entre 5,59 (equivalente a “indiferente” pela
escala hedonica apresentada) e 6,95 (ou 7 equivalente a “gostei regularmente” pela escala
hed6nica apresentada), sendo que a amostra sem inulina foi considerada melhor em termos
estatisticos quando comparado as amostras com inulina sem aroma e com inulina e com
aroma. Porém, a amostra contendo inulina e aroma de laranja foi considerada
significativamente pior em termos estatisticos que as amostras sem inulina e com inulina e
sem aroma a nivel de 1%.

A andlise estatistica demonstrou que ndo houve diferenca entre os provadores ao nivel
de 5% ou 1% pelo Teste de Tukey.
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De acordo com os dados obtidos, os degustadores apontaram como critica principal, o
sabor adocicado do chocolate contendo inulina e a sua arenosidade na massa, confundindo-a
com cristais de aclcar, bem como o forte sabor de laranja.

Desta forma, como o primeiro teste ndo se mostrou satisfatorio com a aplicacdo da
inulina sobre a textura e o sabor do chocolate, realizou-se outro teste com o objetivo de
mascarar a arenosidade que a inulina provoca na textura do chocolate que acaba induzindo os
degustadores a sentir, subjetivamente, um gosto doce mais pronunciado. Para isto, partiu-se
da proposta de adicionar particulas com crocancia a massa e que pudesse mascarar a
arenosidade, porém sem acrescentar lipidios ou carboidratos simples a massa. Isso foi
possivel através do incremento de flocos de arroz expandido (baixa densidade, aspecto
crocante, baixa quantidade de lipidios e de carboidratos simples).

Partiu-se para aplicacdo dos flocos de arroz expandido a duas formulacGes: uma
contendo inulina e outra sem inulina, apresentando ambas as formulagdes num painel
sensorial para a deteccdo de diferenca entre elas, estatisticamente comprovada através do teste
triangular com método estatistico do qui-quadrado. Participaram do teste sensorial 47
degustadores semitreinados, dos quais 19 conseguiram acertar a amostra diferente e 28 nédo
tiveram éxito. Pelo método estatistico de qui-quadrado, para um nivel de significancia de 5%
haveria necessidade de, no minimo, 23 acertos, ou 25 acertos para um nivel de significancia
de 1% ou 27 acertos para um nivel de significancia de 0,1%. Como o numero de acertos foi
inferior a estes percentuais, pode-se assumir que ambas as amostras ndo apresentaram
diferencas entre si estatisticamente comprovada.

Assim sendo, de acordo com os resultados obtidos, a adi¢do de flocos expandidos de
arroz a formulacdo com inulina, conseguiu mascarar os aspectos de arenosidade e de dogura
(subjetiva), podendo-se assumir que, ambos 0s produtos ndo apresentaram diferencas
sensoriais perceptiveis, estatisticamente comprovada, ou seja, se o chocolate contendo fibra
solivel do tipo inulina, aplicada na quantidade de 2,5 gramas na porcdo de 25 gramas
(conforme estabelecido na RDC n° 54/2012 %)) contiver 3,0 gramas de flocos de arroz na
porcdo de 25 gramas, 0s consumidores ndo conseguem identificar ou perceber a presenca da
fibra inulina.

Assim sendo, o produto desenvolvido apresentou um perfil nutricional conforme

descrito na Tabela 2.
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Tabela 2: Informacdo nutricional da formulagdo desenvolvida.

INFORMA(}AO NUTRICIONAL
Porcéo de 25¢
Quantidade por porcéo %VD (*)
Valor energético 149 kcal = 625 kJ 7,4%
Carboidratos 1799 59%
Proteinas 1,39 1,7%
Gorduras totais 8,44 15%
Gorduras saturadas 7990 35%
Gordura trans 0g (**)
Fibra alimentar 3,8 g (***) 15%
Sédio 12,1 mg 0,5%
(*) % Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal
ou 8400 kJ. Seus valores podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.
(**) Valores Diérios de Referéncia ndo estabelecidos.
(***) Produto considerado como fonte de fibras conforme RDC n° 54/2012
(BRASIL, 2012) @2,

Conforme exposto na Tabela acima, o chocolate apresenta um teor de gorduras total
relativamente alto para um alimento, ou seja, uma porcao de 25 gramas fornece 15% do valor
diario recomendado para este nutriente. Da mesma forma, mesmo em se tratando de um
chocolate meio amargo (conforme dizeres de rotulagem do fabricante), o teor de carboidrato é
elevado, com quase 60% do valor diario recomendado para este nutriente na porcdo de 25
gramas.

Porém, o chocolate amargo, juntamente com o cacau e 0 acai, possui um dos maiores
teores de antioxidantes (devido aos polifendis), que desempenham um papel importante na
prevencdo da oxidacdo do colesterol LDL e na inibicdo de processos inflamat6rios no
organismo, impedindo assim, o acumulo de gordura nas paredes dos vasos sanguineos e
reduzindo o risco de doencas cardiovasculares, como aterosclerose e hipertensdo®9.

Em vista deste aspecto de dicotomia do chocolate, a area cientifica e industrial sempre
aguardou por um parecer técnico por parte da Organizacdo Mundial da Saide sobre um valor
norteador de consumo diério do chocolate. Este informe foi feito oficialmente em 2013, onde
a Entidade recomenda que o limite diario maximo de até 50 gramas ndo seja ultrapassado, ou
seja, tracando um paralelo com o protétipo obtido, um maximo de duas porcées diarias ®©.

Assim sendo, na tentativa de aliar suas propriedades funcionais de exceléncia e
melhorar os aspectos nutricionais limitantes, a adicdo da fibra soltvel inulina se mostrou ser
uma boa aliada. De acordo com as pesquisas, a mesma promove um aumento da viscosidade
dos conteudos intestinais, auxiliando na reducdo da absorc¢éo de lipidios através da diminuigéo

da digestibilidade dos mesmos em até 1 a 2% ™”. No caso deste produto, esta comprovacéo
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devera ser investigada através de trabalho de pesquisa futuro especifico voltado para anélise

farmacodinamica.

CONCLUSAO

Portanto, de acordo com os dois testes sensoriais realizados, a formulacdo desenvolvida
a partir da adicdo de flocos de arroz expandido, na proporgédo de 3,0 gramas na porcéo de 25
gramas, apresentou-se viavel sensorialmente, mostrando ser possivel obter uma formulagéo de
chocolate em barra adicionado de 2,5 gramas fibra soltvel tipo inulina numa porcdo de 25
gramas, apresentando parametros sensoriais satisfatorios e sem diferencas significativas
comparadas a uma barra sem adi¢do de inulina, sendo produtos estatisticamente iguais,
comprovadas a partir de um painel sensorial com degustadores semitreinados. A grande
vantagem da inulina sobre as outras fibras, é que a mesma, se bem mascarada na formulacéo,
torna-se uma fonte de fibra soltvel ao chocolate em barra, podendo levar a uma reducéo da
absorcdo metabdlica de lipideos, triglicerideos e glicose pelos consumidores, sem interferir
nas outras propriedades funcionais do chocolate como seu poder antioxidante e agéo

estimulante ¢©,
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Anexo 1: Ficha de analise sensorial aplicada no teste de preferéncia com escala heddnica para
barras de chocolate com adigéo de fibra.

Nome: (opcional) Idade: Data: [/ [/

Antes de iniciar sua degustacdo, por favor, responda se vocé apresenta algum dos problemas a
seguir relacionados: ( ) diabetes, ( ) problemas gastrointestinais, () restricdo ao consumo de
cafeina ou cacau. Se responder sim para pelo menos uma dos problemas anteriores, solicitamos,
mui respeitosamente, que, para seu proprio bem, ndo participe do teste.

Vocé esta recebendo amostras de chocolates adicionados de fibra. Por favor, prove cada uma das
amostras e atribua notas de acordo com a sua preferéncia utilizando a escala abaixo:

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei regularmente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Indiferente

4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei regularmente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

AMOSTRA SABOR TEXTURA COMENTARIOS

321

145

690

Outros comentarios:
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Anexo 2: Fichas de anélise sensorial aplicadas no teste de diferenca triangular para as barras
de chocolate com adigéo de fibra.

Nome: (opcional) Idade: Data; [/ |/

Antes de iniciar sua degustacdo, por favor, responda se vocé apresenta algum dos problemas a seguir
relacionados: ( ) diabetes, ( ) problemas gastrointestinais, ( ) restricdo ao consumo de cafeina ou cacau. Se
responder sim para pelo menos uma dos problemas anteriores, solicitamos, mui respeitosamente, que, para seu
préprio bem, ndo participe do teste.

Vocé esta recebendo trés amostras de chocolates adicionados de fibra, sendo que duas delas sdo iguais € uma
diferente. Por favor, prove cada uma das amostras e coloque um circulo no nimero abaixo correspondente a
amostra que vocé achou diferente:

420 703 341

9 - Gostei muitissimo
Utilizando a escala de preferéncia ao lado, que nota vocé daria 8 - Gostei muito

para estes produtos de uma forma geral: 7 — Gostei regularmente
6 — Gostei ligeiramente
Para as amostras iguais, atribuo nota 5 — Indiferente

4 — Desgostei ligeiramente

Para a amostra diferente, atribuo nota 3 — Desgostei regularmente
2 — Desgostei

1 - Desgostei muitissimo muito

Nome: (opcional) Idade: Data: [/ |/

Antes de iniciar sua degustacdo, por favor, responda se vocé apresenta algum dos problemas a seguir
relacionados: () diabetes, ( ) problemas gastrointestinais, ( ) restricdo ao consumo de cafeina ou cacau. Se
responder sim para pelo menos uma dos problemas anteriores, solicitamos, mui respeitosamente, que, para seu
préprio bem, ndo participe do teste.

Vocé esté recebendo trés amostras de chocolates adicionados de fibra, sendo que duas delas sdo iguais e uma
diferente. Por favor, prove cada uma das amostras e coloque um circulo no nimero abaixo correspondente a
amostra que vocé achou diferente:

571 611 935

9 - Gostei muitissimo
Utilizando a escala de preferéncia ao lado, que nota vocé daria 8 - Gostei muito

para estes produtos de uma forma geral: 7 — Gostei regularmente
6 — Gostei ligeiramente
Para as amostras iguais, atribuo nota 5 — Indiferente

4 — Desgostei ligeiramente

Para a amostra diferente, atribuo nota 3 — Desgostei regularmente
2 — Desgostei

1 - Desgostei muitissimo muito
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