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Resumo: O objetivo deste estudo foi avaliar, por meio de analise sensorial, a aceitacdo de
cinco marcas comerciais de iogurte e bebida lactea sabor morango. As analises foram
realizadas no dia 30 de Junho de 2018 no laboratério de Biotecnologia da Universidade
do Oeste de Santa Catarina (UNOESC) campus Xanxeré€, utilizando cinco provadores nao
treinados. A avaliacao dos produtos foi realizada num delineamento em quadrado latino,
com cinco avaliadores, cinco marcas (duas de iogurte e trés de bebida lactea) e cinco
ordens diferentes. Foram utilizados 50 ml de cada marca em copos descartaveis, em
ordem aleatdria para cada experimentador. Foram avaliados os seguintes critérios: cor,

aroma, textura, sabor doce e avaliagdo global, empregando escala hedonica de 9 pontos,
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com extremidades denominadas desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). O pH

foi mensurado através de fita tipo Merck® . Os resultados foram submetidos a Analise
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de Variancia, pelo Teste de Tukey a 5% de significancia para a comparac¢do entre as
Médias e Analise de Componentes Principais (ACP) e correlagdo, utilizando o programa
estatistico R. As amostras comerciais avaliadas ndo obtiveram diferencas para as
caracteristicas avaliadas. Entre os avaliadores somente para avalicdo de aroma e textura
ocorreu diferenca. A avaliagao geral teve uma alta correlagao com o sabor doce e textura,
0 que nos leva a entender que foram os principais itens levados em consideracao para
atribuir uma boa avaliacdo geral dos iogurte e bebida lactea.
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