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SUMARIO

Entende-se por leites fermentados os produtos resultantes da fermentagdo do leite
pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos proprios. Neste trabalho foram estudadas
trés marcas comerciais de leites fermentados, com especificagdo de “Leite fermentado
desnatado adogado”. Objetivou-se avaliar as marcas quanto as propriedades fisicas e quimicas,
comparar com os roétulos, adequacgdo a legislagdo, além de avaliar os atributos sensoriais mais
relevantes na aceitagdo do produto. Foram realizadas analises de umidade, carboidratos, proteina,
cinzas, gordura, calcio, sodio, L*, b*, acidez ¢ pH das marcas A, B e C, que posteriormente
foram correlacionadas com a informagdo nutricional presente no rotulo e legislagdo especifica.
A partir dos resultados foram realizadas analise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey a 5%
de probabilidade. O desempenho sensorial dos leites fermentados foi avaliado através de
analise de cluster, realizado com 60 julgadores, ndo treinados, de idades variadas. As marcas de
leite fermentado avaliadas apresentaram conformidade com a legislagdo em relagdo ao teor
de gordura e acidez, obtendo valores abaixo dos exigidos quanto & proteina somente para a
amostra A. A analise de cluster indicou que a maior parcela dos consumidores avaliados
preferiram leite fermentado com baixa acidez, sabor mais doce e sugeriu uma baixa influéncia
do atributo cor na escolha de diferentes leites fermentados. Quanto a inten¢do de compra a
marca C obteve maior aceitagdo, representando 78,3% dos consumidores com escore
correspondendo ao termo “provavelmente compraria”.

Termos para indexa¢io: composicdo centesimal; rotulagem; agrupamento; legislagio.

1 INTRODUCAO

O leite fermentado ¢ um alimento a base de
leite desnatado, fermentado por culturas seleciona-
das, que resistem a acidez do estdmago e chegam
vivos em significativas quantidades ao intestino,
para auxiliar na regularizagdo das fungdes intesti-
nais e na prote¢do do sistema digestorio. A ingestdo
regular desses lactobacilos, juntamente com uma
alimentagdo correta, contribui para uma vida muito

mais saudavel. Segundo a legislagdo, entende-se por
Leites Fermentados os produtos resultantes da
fermentagdo do leite pasteurizado ou esterilizado,
por fermentos lacticos proprios, cuja fermenta-
¢do se realiza com um ou varios dos seguintes
cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei., Bifidobacterium sp., Streptococus
salivarius subsp thermophilus e outras bactérias
acidolacticas que por sua atividade contribuem
para a determinagdo das caracteristicas do produ-
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to final (BRASIL, 2000). O consumo deste tipo
de produto data de muitos séculos, apesar de ndo
haver registros precisos de quando foi feito o
primeiro deles. Ha citagdes do consumo de leite
fermentado na Biblia, pela cultura Budista, pelos
antigos gregos e romanos (LOURENS-HATTINGH
& VILJOEN, 2001).

Para leites fermentados a cultura mais uti-
lizada ¢ a de Lactobacillus casei, que compreende
bactérias laticas fenotipicamente e geneticamente
heterogéneas, aptas a colonizar varios ambientes
naturais e criados pelo homem. As bactérias deste
grupo tém sido amplamente estudadas com relagido
a suas propriedades promotoras a saude. Varias
fungdes benéficas ao organismo humano tém sido
atribuidas ao consumo regular de alimentos con-
tendo essas bactérias. Sdo frequentemente empre-
gadas nas industrias alimenticias visando a melho-
ria da qualidade de diferentes produtos. Diversos
estudos tém sido conduzidos para avaliar a viabi-
lidade de emprego de cepas do grupo Lactobacillus
casei como probidticos em laticinios, sobremesas
e outros alimentos. Mesmo com a importancia
desses micro-organismos para a industria, a taxo-
nomia das bactérias desse grupo ainda permanece
confusa (BURITI & SAAD, 2007).

O presente trabalho teve como objetivo
avaliar trés marcas comerciais de leites fermen-
tados quanto as propriedades fisicas e quimicas,
com posterior comparacdo com dados presente
nos rétulos, verificando se os resultados obtidos
enquadram-se dentro das normas de rotulagem
estabelecidas pela legislagdo. Verificar a intencdao
de compra do consumidor e determinar quais atri-
butos sensoriais foram mais relevantes, correla-
cionando os dados sensoriais por meio da analise
de cluster com as respostas fisicas e quimicas.

2 MATERIAL E METODOS
Material

Foram analisadas trés diferentes marcas
famosas do mercado de leites fermentados. A
aquisi¢do das amostras se deu mediante compra,
sem informar que se tratava de uma pesquisa. As
amostras foram compradas pela manhd e
encaminhadas imediatamente ao laboratorio de
Laticinios e Analise Sensorial da Universidade
Federal de Lavras para realizagdo das analises.
Foram realizadas analises de dois lotes diferentes
de cada marca e dentro de cada lote aplicaram-se
os testes em triplicata. Todas as marcas
encontravam-se dentro do prazo de validade.
Conforme informado nos rdétulos, a marca A
contém probiodticos Lactobacillus casei Shirota,
B contém Lactobacillus casei e C Lactobacillus

paracasei, sendo todas intituladas “Leite
fermentado desnatado adogado”.

Métodos

A avaliagdo das caracteristicas fisicas e qui-
micas dos lotes de leites fermentados foi realizada
por meio das seguintes metodologias:

Acidez titulavel: realizada segundo meto-
dologia presente em (BRASIL, 2006). Foi
realizada através da transferéncia de 10 mL
da amostra para um béquer, adi¢do de 10 mL
de agua isenta de géas carbdnico e 4 gotas de
solugdo de fenolftaleina a 1% (m/v), pos-
terior titulagdo com solugdo de hidroxido
de sodio 0,1 N sob agitagdo, até ponto final
detectavel pelo aparecimento de coloragido
rosea (fenolftaleina) persistente por apro-
ximadamente 30 segundos.

pH: foi determinado utilizando-se o mé-
todo eletroanalitico (potenciométrico) em
pHmetro Tecnal® Tec 3MP, através da de-
termina¢do de concentra¢des idnicas por
meio de células eletroquimicas compostas
por dois eletrodos, um de referéncia e outro
de medigdo sensivel ao ion a ser determi-
nado. O sistema foi previamente padroni-
zado por meio de calibragcdo com solugdo
tampdo de pH adequado e ajuste de tempera-
tura. (BRASIL, 2006)

Teor de gordura: O teor de gordura foi
determinado pelo método butirométrico de
Gerber (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Pesou-se exatamente 10 g da amostra
em um béquer de 100 mL, fez-se uma dilui¢ao
com 30 mL de agua a (40 - 50)°C e a solucdo
foi transferida para um baldo volumétrico
de 100 mL o qual teve seu volume comple-
tado. Empregando-se Butirometro Gerber,
adicionou-se 10 mL de solugdo de acido
sulfurico, 11 mL da amostra anteriormente
preparada e 1 mL de alcool isoamilico. Fez-
se a limpeza das bordas do butirdmetro com
papel de filtro e seu fechamento com rolha
apropriada, promovendo uma posterior agi-
tagdo, de modo a obter uma mistura com-
pleta dos liquidos no interior do aparelho. O
butirémetro foi centrifugado durante 5 minu-
tos a 1200 rpm e transferido para banho-
maria a 65°C por 5 minutos. Imediatamente
apos o banho, realizou-se a leitura da porcen-
tagem de gordura na escala do aparelho.

Proteina Bruta: Os teores de proteina fo-
ram determinados pelo método de Kjeldahl
(BRASIL, 2006), no qual primeiramente de-
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%NT =

%NT:

%PB

%PB:
%NT:

terminou-se o nitrogénio total (NT), através
da equacdo 1.

(A-B)xCfouxlA )

Sendo:
teor percentual de nitrogénio total (m/v);
volume de solugdo de acido cloridrico gasto
na titulagdo da amostra;
volume de solugdo de acido cloridrico gasto
na titulagdo da prova em branco;
concentragdo (mol/L) da solugdo de acido
cloridrico;
fator de corregdo para a solugdo de acido
cloridrico;
volume de amostra (mL).

Apos calculado o teor de nitrogénio total,
os teores de proteina bruta (PB) foram
obtidos através da equacio 2.

= %NT x 6,35 2)

Sendo:
teor percentual de proteina bruta (m/v);
teor percentual de nitrogénio total (m/v).

Umidade: O teor de umidade foi determi-
nado segundo o método gravimétrico pela
secagem em estufa a 65°C até peso constante
segundo a Association of Official Analitical
Chemistry (AOAC, 2002).

Cinzas (Residuo mineral fixo): foi me-
dida segundo estabelecido em (BRASIL,
2006), procedendo-se a eliminagdo da ma-
téria organica a temperatura de 550°C.
Realizou-se o aquecimento de cadinho de
porcelana em forno mufla a 550°C durante
30 minutos e posterior resfriamento em des-
secador. Pesou-se em balanga analitica 5g de
amostra homogeneizada diretamente no cadi-
nho, levou-se o conjunto ao bico de Bunsen
até a carbonizagdo completa em seguida ao
forno mufla a 550°C por 3 horas. Esfriou-se
em dessecador e procedeu-se a pesagem.

Teor de sédio e calcio: Os teores dos mi-
nerais s6dio e calcio foram determinados
segundo (MALAVOLTA & OLIVEIRA,
1997). Os extratos foram preparados através
da extragdo dos elementos pelo principio
de digestdo acida a quente e posteriormente
as amostras foram atomizadas através de
fotometria de chama de emissao.

Analise de cor: os valores L*e b*, foram
determinados em colorimetro Minolta CR

400, trabalhando com D65 (luz do dia) e
usando-se os padrdes CIElab, em que: L*:
mede a luminosidade e varia de 100 (cem)
para superficies perfeitamente brancas até
0 (zero) para o preto; b*: mede a intensi-
dade de amarelo (+), e azul (-).

Anailise dos Resultados

Os resultados das analises fisicas e quimi-
cas foram analisados com o auxilio do programa
SISVAR (FERREIRA, 2000) empregando-se a
Analise Estatistica Univariada (ANOVA) e teste
de Tukey considerando 5% como nivel de signi-
ficancia, com o objetivo de avaliar se houve
diferenca significativa em relagdo as marcas de
leite fermentado.

Com relagdo a analise sensorial, os dados
foram submetidos a ANOVA (p<0,05), teste de
Tukey com utilizagdo do programa SISVAR
(FERREIRA, 2000), e posterior analise de cluster,
seguindo o modelo de segmentacdo por agrupa-
mento (MOORE, 1980), visando detectar grupos
de amostras com avaliagdes semelhantes, utilizando
o software estatistico R considerando amostra e
provador como causas de variacgdo.

Utilizando-se o método average linkage (dis-
tancia média entre grupos) e a distancia Euclidiana
como medida de dissimilaridade, os consumidores
foram agrupados, tendo como regra de decisdo a
proximidade de um em relagdo ao outro. Assim,
consumidores com caracteristicas homogéneas
quanto a inten¢do de compra de um produto foram
enquadrados em um mesmo grupo (CARNEIRO et
al., 2003).

Avaliacdo Sensorial

A analise sensorial foi realizada com 60
julgadores, ndo treinados, de idades variadas,
dentre eles estudantes, professores e funcionarios
da universidade, no Laboratério de Analise Sen-
sorial do Departamento de Ciéncia dos Alimentos
da Universidade Federal de Lavras. Os provadores
receberam 10 mL de leite fermentado em cabines
individuais com luz branca, em copos descartaveis
brancos codificados com numeros aleatorios de
trés digitos, em ordem balanceada de apresentacido
(WALKELING e MACFIE, 1995; MINIM, 2006).
As amostras foram servidas a temperatura nao
superior a 10°C. Esta temperatura refere-se ao
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados no qual o leite fermentado
ndo deve ser consumido ou comercializado em
temperatura superior a 10°C (BRASIL, 2007). Foi
servida dgua mineral, em temperatura ambiente
para que os provadores lavassem o palato, entre a
avaliagdo de uma amostra e outra. As amostras
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foram servidas em ordem balanceada, em blocos
casualisados completos, em que cada provador
constituiu um bloco.

Os provadores receberam junto com as
amostras uma ficha em que foi solicitado que indi-
cassem seu julgamento em relagdo aos atributos
sabor, cor e acidez das trés marcas utilizando a
escala hedodnica estruturada mista de nove pontos,
sendo o valor 1 atribuido ao termo hedonico “des-
gostei extremamente” e o valor 9 atribuido ao
termo “gostei extremamente” (MINIM et al.,
2006). A atitude do consumidor foi avaliada em
relagdo a inten¢do de compra, utilizando-se a
escala de cinco pontos, sendo o valor 1 atribuido
ao termo “certamente ndo compraria” e o valor
5 atribuido ao termo “certamente compraria”
(MINIM et al., 2006). Por meio da escala avaliada
os consumidores expressaram sua vontade em
adquirir o produto que lhes foi oferecido.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisicas e quimicas
Os resultados das analises fisicas e quimicas,

os testes de médias (Tukey) e os respectivos coe-
ficientes de variacdo obtidos para cada amostra

Tabela 1 — Resultados médios das propriedades

estdo apresentados na Tabela 1. Observa-se que as
trés marcas foram estatisticamente significativas,
quanto a umidade, cinzas, carboidratos, acidez, L*,
b* e pH, mostrando que produtos semelhantes,
definidos segundo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade como Leite Fermentado
(BRASIL, 2000), podem apresentar diferencas na
sua composicdo, caracterizadas por divergéncias
no processamento, tecnologia, ingredientes e
bactérias lacticas wutilizadas na etapa de
fermenta¢do. Em relagdo aos pardmetros proteina
e cinzas apenas a marca C apresentou diferenca
significativa quando comparada as marcas A ¢ B.
Quanto aos teores de calcio e s6dio, ndo houve
diferenga significativa entre as marcas.

Os padrdes estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2000), estdo representados na Tabela 2.

Comparando-se com a legislagdo (BRASIL,
2000), em relagdo a porcentagem de gordura, as
trés marcas analisadas apresentaram auséncia de
gordura, o que estd em acordo com a legislagdo
para leite fermentado desnatado. Em relagdo a
acidez, os valores obtidos para todas as marcas
analisadas estdo dentro dos padrdes. Na Tabela 3
sdo apresentados os itens com seus respectivos
valores expostos nos rétulos dos produtos.

fisicas e quimicas das amostras comerciais de leite

fermentado.
. . . Marcas
Propriedades fisicas e quimicas CV (%)
A B C

Umidade 82,37 a 85,34 b 86,47 ¢ 0,30
Proteina 2,01 a 2,06 a 2,48 b 10,31
Cinzas 0,41 a 0,43 a 0,51 b 5,46
Carboidratos 15,20 a 12,17 b 10,54 ¢ 1,93
Calcio (Ca) 105 a 80 a 90 a 11,78
Sodio (Na) 71,88 a 32,96 a 62,66 a 12,58
Acidez 1,00 a 1,12 b 1,04 ¢ 2,22

pH 3,61 a 3,50 b 3,65 ¢ 0,53

L* 68,16 a 64,86 b 70,74 ¢ 1,06

b* 11,97 a 13,83 b 10,53 ¢ 3,85

*Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 2 — Padrdes de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados.

. ) Acidez lactea Proteinas
Melterla gorda lactea (g/lOOg) (g de acido latico/100g) lacteas
(*)Norma FIL 116 A:1987 Norma FIL150:1991 (2/100g)
. Parcialmente
Com créeme Integral desnatado Desnatado - -
Min. 6,0 3,0a5,9 0,6 a 2,9 Max. 0,5 0,6 a 2,0 Min. 2,9
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Conforme as tabelas 1 e 2 para a porcen-
tagem de carboidratos, os dados apresentados no
rétulo do leite fermentado da marca C apresentou-
se bem semelhante aos dados obtidos experimen-
talmente, ja em relagdo as marcas A ¢ B, uma
pequena diferenga foi encontrada, decorrente de
possiveis divergéncias nas metodologias utilizadas.
Em relagdo ao teor de proteina, o rotulo da marca
A informou o valor idéntico ao encontrado experi-
mentalmente. J4 a marca B apresentou valor
superior aos dados obtidos em laboratorio. O ro-
tulo da marca C informou um valor abaixo do
encontrado na analise. Portanto, apenas a marca
A declarou o valor real contido de proteinas em
seu produto.

Ainda de acordo com a Tabela 1, apesar do
teor de proteina das trés marcas apresentar valores
abaixo de 2,9g por 100g de produto, as marcas B
e C ainda encontram-se em conformidade com a
legislagdo (BRASIL, 2000), pois, conforme
estabelecido pelos Padrdes de Identidade e Quali-
dade de Leites Fermentados, “os leites fermentados
com agregados, agucarados, e/ou saborizados
poderdo ter contetdo de proteina inferior a 2,9%,
nio devendo reduzir-se a uma propor¢ao maior
do que a percentagem de substdncia alimenticias
nio lacteas, aglicares, acompanhados ou ndo de
glicidios e/ou amidos modificados e/ou maltodex-
trina e/ou aromatizantes/saborizantes adiciona-
dos”. De acordo com a mesma legisla¢do, a por-
centagem de substdncias alimenticias ndo lacteas
permitida corresponde a no maximo 30% (m/m),
e portanto o minimo de proteinas estabelecido
seria 2,03%. Como as marcas A, B e C apresen-
taram 2,01%, 2,06% e 2,48% de proteinas, res-
pectivamente, apenas a marca A encontra-se fora
do minimo exigido.

Os valores obtidos experimentalmente para
o teor de calcio foram superiores aos indicados
nos rotulos para as marcas A e B, ja o valor para
a marca C se aproximou do fornecido pelo fabri-
cante. Quanto ao sodio as marcas A e C indicaram
valores inferiores aos obtidos experimentalmente,
ja a marca B apresentou valor superior ao obtido
nas analises, necessitando por parte das empresas
uma revisdo na rotulagem dos produtos.

A RDC n° 360 aprova o Regulamento Téc-
nico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, na qual se torna obrigatdria a rotulagem
nutricional e estabelece que devam ser declaradas
na tabela nutricional as seguintes informagdes:
valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e soédio (BRASIL, 2003). Portanto, os
rotulos das marcas analisadas encontram-se em
acordo com a legislagdo especifica, quanto as
informagdes necessarias.

Anailise Sensorial
Andlise de varidncia e teste de médias

De acordo com a Tabela 4 verificou-se que
houve diferenca significativa entre as marcas de leite
fermentado (p<0,05) em relagdo aos atributos de
sabor, cor, acidez e intengdo de compra analisados.

A Tabela 4 apresenta a aceitagdo média das
amostras e os resultados do teste de Tukey para
comparagdo de médias.

Os valores médios conforme Tabela 4, de-
monstram que as marcas analisadas diferem sig-
nificativamente (p<0,05) com relacdo aos atribu-
tos sensoriais. Para o atributo sabor a marca B
diferiu significativamente com relacdo as marcas

Tabela 3 — Componentes ¢ valores das composi¢des apresentados nos rotulos das trés marcas de leite fermentado.

Marcas Informagdo nutricional (Rotulagem)
Carboidratos (%) Proteinas (%) Calcio (mg) Soédio (mg)
A 13,75 2 86,25 37,5
BC 14,6710,67 2,272,13 3688 6028

Tabela 4 — Resultados médios da avaliagdo sensorial de leite fermentado em relagdo aos atributos

sabor, cor, acidez e intengdo de compra.

Atributos Sensoriais

Marcas Sabor Cor Acidez Inteng¢do de Compra
A 6,6 a 6,6 a 5,97 a 3,5a
B 5,62 b 6,71 ab 5,43 a 2,92 b
C 6,67 a 7,35 b 6,88 b 3,78 a

* Médias com letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste de Tukey.
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A e C, as quais classificam-se entre os termos
“gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente”.
Com relagdo ao atributo cor, a marca B ndo di-
fere significativamente das marcas A e C, classifi-
cando entre o termo “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”. Para o atributo acidez,
ndo houve diferenca significativa em relagdo as
marcas A ¢ B, porém a nota de aceitagdo mais
proxima ao termo “gostei moderadamente”,
corresponde a marca C. Com relagdo a intengdo
de compra, as marcas A e C classificam-se entre
“tenho duvidas se compraria ou ndo este produto”
e “provavelmente compraria este produto”, dife-
rindo significativamente da marca B classificada
em “tenho duvidas se compraria ou ndo este produ-
to”. Em geral, as marcas A e C apresentaram boa
aceitacdo e intengdo de compra, variando entre
“gostei ligeiramente” e “gostei muito” e “prova-
velmente compraria este produto”.

Andlise de Cluster

Apos a analise de dados com base nos es-
cores obtidos, foi utilizada a Analise de Cluster,
método estatistico multivariado para a classifica-
¢do de objetos em grupos (BARROSO, 2003). A
analise objetivou detectar as marcas de leite fer-
mentado com avaliagdes semelhantes quanto as
variaveis, sabor, cor, acidez e inten¢do de com-
pra. Optou-se, com base no dendrograma obtido,
pela composi¢do de dois clusters para o atributo
acidez e trés clusters para os atributos sabor, cor
e inten¢do de compra, baseados na similaridade
de respostas.

As médias das notas obtidas na analise de
cluster para as trés amostras de leite fermentado
avaliadas pelos consumidores, com relagdo aos
atributos sabor, cor e acidez sdo apresentadas nas
tabelas 5, 6 ¢ 7.

A Tabela 5 apresenta o atributo sabor forma-
do por trés clusters. O grupo 1 constituido por
80% dos consumidores de leite fermentado
apresentou boa aceitagdo para as marcas A e C. O
grupo 2 representando 16,7% indicou boa acei-
tacdo apenas para a marca A sendo que o grupo 3
evidenciou as piores notas de aceitagdo. Os resul-
tados quanto ao atributo sensorial sabor, podem
ser comparados com os valores de carboidratos e
acidez encontrados na tabela 1. A marca A apre-
sentou o maior teor de carboidratos, ja a marca C
obteve o menor valor, entretanto ambas apresen-
taram baixa acidez. Como a alta acidez pode
mascarar o sabor doce caracteristico do produto,
o sabor adocicado ¢ mais intenso sensorialmente
quando combinado com a baixa acidez. Esta corre-
lagdo indica que a maior parcela dos consumidores
avaliados preferem leite fermentado com baixa
acidez e consequentemente sabor mais doce.

Tabela 5 — Médias das notas de preferéncia do
leite fermentado quanto ao atributo
sabor pela analise de cluster.

Sabor
Marcas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
(80%) (16,7%) (3,3%)
A 6,6 7,5 2,5
B 5,8 5 4,5
C 7,5 3,3 3

Para o atributo cor (Tabela 6), foram obtidos
trés clusters, sendo o grupo 3 representado por ape-
nas um consumidor e, portanto de pouco interesse
estatistico. O grupo 1, composto por 85% dos pro-
vadores foi assim agrupado por avaliar de maneira
semelhante as trés marcas, com altos escores de
aceitagdo, indicando a baixa influéncia do atributo
cor na escolha de diferentes leites fermentados.

Tabela 6 — Médias das notas de preferéncia do
leite fermentado quanto ao atributo
cor pela analise de cluster.

Cor
Marcas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
(85%) (13,3%) (1,7%)
A 7,6 6,3 9
B 7,3 3,5 4
C 7,4 7,5 4

O atributo acidez (Tabela 7), formado por
dois clusters, caracterizou-se por conter 70% dos
provadores no grupo 1, indicando uma maior
aceitagdo da marca C. O grupo 2 representando
30% dos provadores apresentou as piores
aceitagdes com relagdo a acidez. Com os dados
das analises fisicas e quimicas obtidos na tabela 1,
a acidez da marca C apresentou-se com baixo valor
quando comparada a marca B, menos aceita
sensorialmente. Pode-se observar que a marca C
obteve maior aceitagdo sensorial com relagdo ao
atributo acidez concluindo que a classe de
consumidores avaliada neste estudo prefere leite
fermentado com baixa acidez.

Tabela 7 — Médias das notas de preferéncia do
leite fermentado quanto ao atributo
acidez pela analise de cluster.

Marcas Acidez
Grupo 1 (70%)  Grupo 2 (30%)
A 6,5 a 4,7 a
B 6,3 b 340
C 7,5 ¢ 54 ¢
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Com a finalidade de avaliar a intencdo de
compra do consumidor com relagdo as trés marcas,
a Figura | mostra o dendrograma dos consumidores,
com as amostras de leite fermentado em relagdo
ao atributo intengdo de compra, obtido pela andlise
de Cluster.

Observou-se pelo dendrograma da Figura 1,
trés grupos de consumidores baseado na similari-
dade de respostas, correspondendo a 53,3%; 25%
e 21,7% nos grupos 1, 2 e 3, respectivamente.

Tabela 8 — Médias das notas obtidas para inten-
¢d0 de compra pela analise de cluster.

Inteng¢do de Compra

Marcas

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

(53,3%) (25%) (21,7%)
A 3,8 2,2 4,2
B 3,7 1,6 2,5
C 4,3 4,3 2

Na Tabela 8 estdo as médias das notas obtidas
pela analise de cluster para o atributo intengdo de
compra. Os dados apresentados mostram que a
marca C obteve maior aceitacdo pelos grupos 1 e 2
representando 78,3% dos consumidores avaliados
e a marca A apresentou boa aceitagdo apenas para
o grupo 3, ambos correspondendo ao termo “pro-
vavelmente compraria”.

4 CONCLUSAO
As marcas de leite fermentado avaliadas

apresentaram conformidade com a legislacio em
relacdo ao teor de gordura e acidez. Com relagdo

a proteina, apenas a marca A encontrou-se fora do
minimo exigido. A analise de cluster indicou que a
maior parcela dos consumidores avaliados preferiu
leite fermentado com baixa acidez, sabor mais doce
e sugeriu uma baixa influéncia do atributo cor na
escolha de diferentes leites fermentados. Quanto a
intencdo de compra a marca C obteve maior acei-
tagdo pelos consumidores com escore correspon-
dendo ao termo “provavelmente compraria”.
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SUMMARY

It is understood as fermented milk products
resulting from fermentation of milk pasteurized or
sterilized, for ferments lactic present in the milk.
In this paper we studied three commercial brands of
fermented milks, with specification of “skim milk
fermented sweetened.” The objective was to
evaluate the brands and the physical and chemical
properties, comparing the labels, adherence to the
legislation, as well as evaluating the sensory
attributes more relevant to the product acceptance.
Were performed to analyze moisture, carbohydrates,
protein, ash, fat, calcium, sodium, L *, b *, acidity
and pH of the brands A, B and C, which were then
correlated with the nutrition information presented
in the label and with specific legislation. The results

1.00

Dissimilaridade

Provadores

Figura 1 — Dendrograma dos consumidores com relagdo ao atributo intencdo de compra.
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were taken from analysis of variance (ANOVA) and
Tukey test at 5% probability. The sensory
performance of the fermented milks was assessed
by cluster analysis, conducted with 60 judges,
untrained, of varying ages. The brands of fermented
milk had been evaluated according to the legislation
in relation to fat content and acidity, getting the
values on the protein below the required. Cluster
analysis indicated that the largest share of evaluated
consumers preferred fermented milk with low
acidity, taste sweeter and suggested a low influence
of the color attribute in the choice of different
fermented milks. The intention to buy the brand C
had the highest acceptance, representing 78.3% of
consumers with scores corresponding to the term
“probably buy”.

Index Terms: chemical composition,
labeling, grouping; legislation
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