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ACEITABILIDADE, INTENGAO DE COMPRA E
IDEAL DE GOSTO SALGADO E COLORACAO
AMARELA DE MAIONESES COMERCIAIS

ACCEPTABILITY, INTENTION OF PURCHASE
AND IDEAL OF SALTED TASTE AND YELLOW
COLORING OF MAYONNAISE COMMERCIAL

Resumo: O aumento do consumo de produtos alimenticios tornou a maionese um dos produtos mais de-
sejados e consumidos sendo caracterizada pela cremosidade formada por emulsdo estavel de 6leo em dgua,
elaborada com dleo(s) vegetal(is), dgua e ovos, aceitando adigao de outros ingredientes desde que nao se des-
caracterize o produto. No presente trabalho, realizaram-se testes de aceita¢do sensorial, inten¢do de compra,
teste do ideal para cor amarela e gosto salgado de seis marcas de maioneses comercializadas e adquiridas no
municipio de Ouro Fino/MG, com 120 consumidores. Os testes utilizaram escala hedonica verbal estruturada
e ancorada nos extremos “gostei extremamente” e “desgostei extremamente’, “extremamente mais amarelo/
salgado que o ideal” e “extremamente menos amarelo/salgado que o ideal”, “certamente compraria” e “cer-
tamente ndo compraria”. Para aceitagdo, as amostras das marcas A, B, D e E apresentaram maior média na
aparéncia. Para aroma (A, B, D e E), sabor (B, D e E) e impressao global (A, B, D e E) apresentaram maior acei-
tagdo. Para ideal de coloragio amarela, B, D e E apresentaram médias mais proximas de zero, diferindo apenas
de A, C e E Para gosto salgado, nao houve diferenga significativa entre si, estando todas proximas ao ideal. As
amostras com maior intengao de compra positiva foram B e D e indecisdo de compra foi a C. A amostra E, por
sua vez, apresentou maior intengdo de compra negativa. Portanto, as amostras de melhor qualidade sensorial

pelos consumidores foram B e D.
Palavras-chave: emulsio; preferéncia; maionese; consumidores.

Abstract: The increase in the consumption of food products made mayonnaise one of the most desired and
consumed products, being characterized by the creaminess formed by a stable oil-in-water emulsion, made with
vegetable oil(s), water and eggs, accept the addition of others ingredients as long as they do not decharacterize
the product. In the present work, tests sensory acceptance, purchase intention, test of ideal for yellow color and
salty taste of six brands of mayonnaise commercialized and acquired on the municipality of Ouro Fino-MG were
carried out with 120 consumers. The tests used a hedonic scale anchored in the extremes "extremely liked" and

won

"extremely disliked", "extremely more yellow / salty than the ideal” and "extremely less yellow / salty than the
ideal", "would certainly buy "and " certainly not buy”. For acceptance, samples from brands A, B, D and E showed
a higher average in appearance. For aroma (A, B, D and E), flavor (B, D and E) and global impression (A, B, D
and E) presented greater acceptance. For the test of the ideal yellow color, B, D and E showed averages closer to
zero, differing only the A, C and E. For salty there was no significant difference between them, being all close to
the ideal. The samples with the greatest positive purchase intention were B and D and purchase indecision was C.
The sample E, in turn, had the highest negative purchase intention. Therefore, the samples with the best sensory

quality by consumers were B and D.

Keywords: emulsion; preference; mayonnaise; consumers.
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INTRODUCAO

O interesse pela fabricagdo de alimentos industrializados
resulta do aumento significativo do seu consumo no Brasil a
partir da década de 70. Em meio a tais produtos, a maione-
se se tornou umas das op¢des mais aceitas (SALGADO et al.,
2006). Sendo um dos molhos ou condimentos mais utilizados,
a maionese apresenta baixo pH e alto teor de gordura, sendo
relativamente resistente a deteriora¢do microbiana (DEPREE;
SAVAGE, 2001). Hoffmann (2007) avaliou a elasticidade-ren-
da das despesas e do consumo de alimentos no Brasil durante
os anos de 2002-2003, podendo, entdo, observar que, entre os
alimentos estudados, a maionese apresentou um valor de con-
sumo anual per capta (kg) de 0,388, recebendo um valor maior
que outros alimentos do cotidiano como, por exemplo, a man-
teiga, com um valor de 0,317.

De acordo com a Resolugdo RDC n. 276, de 22 de setembro
de 2005, que aprova o Regulamento Técnico para Especiarias,
Temperos e Molhos, a maionese ¢ caracterizada como sendo
um produto cremoso formado por emulsdo estavel de 6leo em
agua, preparada a partir de 6leo(s) vegetal(is), agua e ovos, de
modo a aceitar a adi¢do de outros ingredientes desde que nao
se descaracterize o produto (ANVISA, 2005).

Por se tratar de um produto composto principalmente
por dleo, os lipideos sdo pecas fundamentais para a qualida-
de do produto, fornecendo, particularmente, as caracteristicas
organolépticas que tornam a maionese desejada pelos con-
sumidores. Além do sabor, cor, aroma e textura, o papel dos
lipideos também ¢ de conferir valor nutritivo aos alimentos,
contribuindo como fonte de energia metabdlica, de vitaminas
lipossoluveis e de acidos graxos essenciais (FRANKEL, 1996).

Segundo a Associagcdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993), a andlise sensorial é definida como sendo uma
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analisar e in-
terpretar as reacOes as caracteristicas de alimentos e de ma-
teriais percebidas através dos sentidos que o homem possui
(visdo, olfato, gosto, tato e audi¢do).

Por meio da elabora¢do da formula¢io de produtos ali-
menticios, pode-se garantir o sucesso do produto no mercado,
sendo que a fabricag¢do de produtos com caracteristicas sen-
soriais desagradaveis também pode ocorrer. A determinagéo
da quantidade de cada ingrediente influencia diretamente na
qualidade sensorial do produto final, e esse fator é determi-
nante frente aos produtos concorrentes disponiveis no merca-
do (SILVA et al., 2009).

Dessa forma, a andlise sensorial é realizada por meio de
uma equipe especifica de provadores ou por um grupo de con-
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sumidores que ird analisar as caracteristicas sensoriais de um
dado produto para um determinado propdsito. A qualidade
do alimento ali avaliada favorece a fidelidade que o consumi-
dor tem com o produto especifico estudado, sabendo-se que o
mercado, ao longo dos tempos, vem se tornando cada vez mais
exigente diante do produto vendido (TEIXEIRA, 2009).

O teste de aceitacdo descreve o desejo que o consumidor
tem de adquirir o produto estudado, e pode variar de acordo
com fatores ndo sensoriais como seu padrio de vida e base cul-
tural. Esses parametros podem demonstrar diferentes reagdes
diante de diversos fatores como, por exemplo, o prego, e o con-
junto desses fatores influencia diretamente na aceitacdo ou ndo
do produto por parte dos consumidores (TEIXEIRA, 2009).
Por outro lado, a inten¢éo de compra é influenciada por carac-
teristicas sensoriais, assim como pelo preo, pela conveniéncia
e pelo marketing da amostra estudada, gerando, assim, a partir
das caracteristicas sensoriais e nao sensoriais, uma certa deci-
sao de compra (WALTER et al., 2010).

O mapa de preferéncia é importante na hora de represen-
tar de forma grafica essas diferencas de aceitagdo que foram
obtidas a partir das amostras estudadas, permitindo assim a
identificacdo de cada provador e, consequentemente, suas pre-
feréncias pelas amostras. O mapa de preferéncia pode ser clas-
sificado em dois: o primeiro é o mapa de preferéncia interno,
pelo qual se realiza apenas a analise do conjunto de dados de
aceitagdo/preferéncia obtidos a partir dos testes afetivos; o se-
gundo ¢ o mapa de preferéncia externo, que é gerado a partir
da andlise realizada por uma equipe de consumidores treinada
que avalia os resultados de aceitagdo/preferéncia obtidos so-
bre as amostras estudadas (BEHRENS; SILVA; WAKELING,
1999).

E comum também, durante uma anélise sensorial, a utiliza-
¢do de teste do ideal, que consiste em julgadores ndo treinados
que avaliam o produto de acordo com atributos pré-determi-
nados. Em relagédo a percepgdo que o consumidor tem sobre o
ideal, esse teste consiste na utilizagio de uma escala de pon-
tos: os pontos extremos referem-se a muito abaixo do ideal ou
muito acima do ideal. Quanto mais proximo do intermediario
(0), mais ideal é considerado o atributo avaliado. A partir da
obtenc¢ao desses dados e juntamente com o teste de aceitagao, é
possivel determinar qual ou quais atributos influenciam a acei-
tagdo do produto pelo consumidor (BESSA, 2014).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o gosto salgado e a co-
loragao amarela pelo teste do ideal, inten¢do de compra e teste
de aceitabilidade de diferentes atributos para amostras comer-

ciais de maionese.
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MATERIAIS E METODOS

Foram adquiridas 6 amostras comerciais de maionese no
municipio de Ouro Fino-MG para a realizagdo do presente
estudo. As avaliacdes sensoriais foram realizadas no Instituto
Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas
Gerais, Campus Inconfidentes, com a participagdo de 120 con-
sumidores, entre eles alunos, professores e servidores, que fo-
ram recrutados voluntariamente por meio de cartaz, convite
oral ou divulgagdo dos testes pelas redes sociais, sendo 46 do
género masculino e 74 do género feminino, com faixa etaria
entre 16 e 30 anos. As amostras foram servidas aos consumido-
res por meio de apresentagdo em blocos completos balancea-
dos (MACFIE et al., 1988), com luz branca e acompanhadas de
um copo de d4gua, em uma mesma sessao.

Os testes foram realizados de forma a apresentar as amos-
tras em bandejas de isopor sobrepostas em guardanapos des-
cartdveis codificados em trés digitos aleatérios, em cabines
individuais e temperatura ambiente, sendo servidas com peso
médio de 5 gramas de cada amostra em pées de forma tradi-
cionais nas dimensdes de 2 cm x 2 cm x 1lcm e apresentadas na
forma monddica sequencial (STONE; SIDEL, 2010).

As seis amostras de maionese comercial apresentaram em
comum os seguintes ingredientes: agua, dleo, amido, sal, agu-
car, vinagre e ovos pasteurizados, mas se diferenciaram em al-
guns ingredientes (Tabela 1).

Para o teste de aceita¢do, os consumidores avaliaram a apa-

réncia, aroma, sabor, textura e impressdo global das amostras

de maionese. Utilizou-se escala hedonica estruturada de nove
pontos, ancorada nos extremos por “9: gostei muitissimo” e “I:
desgostei muitissimo” (STONE; SIDEL, 2010).

A inten¢do de compra da maionese foi avaliada pela uti-
lizagao da escala estruturada de cinco pontos, variando
de “certamente compraria” a ‘“certamente ndo compraria’
(MEILGAARD et al., 1999).

Para avaliar o gosto salgado da maionese, foi realizado um
teste do ideal utilizando escala hedonica estruturada de nove
pontos ancorada nos extremos “extremamente mais salga-
do que o ideal” e “extremamente menos salgado que o ideal”
(MEILGAARD et al., 1999).

Para avaliar a coloragdo amarela, foi realizado um teste do
ideal utilizando escala hedonica estruturada de nove pontos an-
corada nos extremos “extremamente mais amarelo que o ideal”
e “extremamente menos amarelo que o ideal” (MEILGAARD
et al., 1999).

Os resultados dos testes de preferéncia e de ideal para gos-
to salgado e coloragdo amarela obtidos foram analisados por
ANOVA/teste Tukey, a 5% de probabilidade, utilizando o sof-
tware Sensomaker” desenvolvido por Pinheiro et al. (2013), que
também foi utilizado para a constru¢do do mapa de preferéncia
interno.

As distribui¢tes de frequéncia dos resultados do teste de in-
ten¢do de compra foram representadas em histograma gerado
pelo software Excel.

Tabela 1 - Auséncia e presenca de alguns ingredientes das amostras comerciais de maionese

AMOSTRAS A B C D E F
Suco de limdo Presente Presente Presente Presente Presente
Acido latico Presente Presente Presente Presente Presente Presente
Acidulantes .
Acido citrico Presente Presente
Acido sérbico Presente Presente
Conservantes
Sorbato de potassio Presente Presente Presente Presente
Natural Presente Presente Presente Presente Presente
Corantes
Sintético Presente Presente Presente Presente
Acido citrico Presente Presente
BHA Presente Presente Presente
Antioxidantes
BHT Presente Presente Presente
TBHQ Presente

Fonte: elaborada pelos autores.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Teste de Aceitagdo

Os resultados para o teste de aceitagao de amostras comer-
ciais de maionese estdo representados na Tabela 2.

De acordo com os resultados para o atributo aparéncia,
as amostras das marcas A, B, D e E apresentaram as maio-
res médias, ou seja, maior aceitagio com relagdo a aparéncia.
Contudo, diferem das amostras das marcas C e F, que apresen-
taram menor média de aceitacao para esse atributo.

Em relagdo ao atributo aroma, as amostras das marcas A, B,
D e E apresentaram as maiores médias de aceita¢do, diferindo
apenas da amostra da marca F. A amostra da marca C nio dife-
riu das amostras de maior aceitacdo e tampouco da amostra de
menor aceitagdo para esse atributo.

O atributo sabor foi 0 que obteve maior diferen¢a significa-
tiva entre as médias. A amostra da marca B obteve maior acei-
tabilidade para esse atributo, ndo diferindo estatisticamente
das marcas D e E (p < 0,05). A menor aceita¢do para o atributo
sabor foi observada para a marca F, que nao diferiu das amos-
tras A e C (p < 0,05).

As amostras das marcas B e D apresentaram maiores esco-
res médios para textura enquanto as amostras das marcas C e
F apresentaram menor aceitabilidade para textura. As amostras

A e E ndo diferiram de nenhuma das amostras avaliadas (p <
0,05).

Quanto a impressao global, as amostras das marcas Be D
apresentaram as maiores médias de aceitacdo. A amostra da
marca A ndo diferiu estatisticamente de nenhuma das outras
marcas. A amostra da marca F apresentou menor média para
impressao global.

Juszczak, Fortuna e Ko$la (2003) realizaram um estudo com
7 amostras comerciais de maionese com diferentes teores de
gordura. Os atributos aparéncia, textura, cor, aroma e sabor
foram avaliados por 15 consumidores treinados utilizando o
método de escala de cinco pontos. Como resultado, observou-
-se que a maionese com maior teor de gordura recebeu as me-
lhores notas para cor, aparéncia e consisténcia. A amostra com
menor teor de gordura obteve menores notas nos atributos ava-
liados. Essa relagdo com o contetudo de gordura tem um efeito
marcante nas propriedades sensoriais (WENDIN; HALL, 2001
apud JUSZCZAK; FORTUNA; KOSLA, 2003).

Martinez et al. (1998) avaliaram 3 amostras de maionese
comerciais com diferentes teores de gordura e estocadas por
diferentes periodos e em diferentes embalagens. Os atributos
aroma, flavor de ovo, de oxidado e de oleoso foram avaliados
por 9 consumidores treinados utilizando o método de analise
descritiva quantitativa. Como resultado, foi constatado que os
flavors oleosos e oxidados aumentaram mais nas amostras com

alto teor caldrico do que nas amostras com menor valor cald-

Tabela 2 - Resultados do teste de aceitagdo de amostras comerciais de maionese

AMOSTRA APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA IMPRESSAO GLOBAL
A 7,43*+ 1,51 6,78+ 1,58 6,554+ 1,91 6,90+ 1,67 6,93+ 1,71
B 7,48 + 1,41 7,03+ 1,36 7,28'+ 1,56 7,38+ 1,46 7,47°+ 1,33
C 6,33+ 2,06 6,580+ 1,64 6,504 + 1,88 6,73+ 1,62 6,63+ 1,75
D 7,48+ 1,44 6,86+ 1,43 7,20" + 1,52 7,43+ 1,48 7,36"+ 1,23
E 7,40°+ 1,58 7,01*+ 1,72 6,89+ 1,96 7,24 + 1,60 7,3+ 1,72
F 6,77°+ 1,70 6,19+ 1,83 5,954+ 2,24 6,67°+ 1,84 6,38+ 1,96

Fonte: elaborado pelos autores. *Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de signifi-

cancia pelo teste de Tukey.
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rico. Entretanto, o flavor de ovo foi maior nas amostras com O mapa de preferéncia interno permite visualizar de manei-

menor valor caldrico. ra clara a aceitacdo de uma determinada amostra com relagdo a

impressdo global dos consumidores. As amostras das marcas B

Mapa de preferéncia interno e D apresentaram maior aceita¢io pelos consumidores, poden-

do ser comprovada pela quantidade de vetores proximos a elas.

O mapa de preferéncia interno de amostras comerciais de Também se pode verificar que a amostra da marca F apresen-

maionese esta representado na Figura 1. tou menor aceitagdo, fato confirmado pelo menor numero de
vetores proximos a essa amostra.

Figura 1 - Mapa de preferéncia interno para amostras comerciais de maionese

PC2 (2067%)

PCI (33 17%)

Fonte: elaborada pelos autores.

Tabela 3 - Resultados do teste do ideal para coloracdo amarela e gosto salgado de
amostras comerciais de maionese

AMOSTRA COLORACAO GOSTO SALGADO
AMARELA
A -0,724+ 1,32 -0,19*+ 1,55
B 0,05°+ 1,10 0,20* + 1,33
C 1,64*+ 1,58 0,10 + 1,47
D 0,08+ 1,12 0,20* + 1,23
E 0,18+ 1,23 0,33* + 1,46
F 0,77°+ 1,52 0,222 £ 1,77

Fonte: elaborada pelos autores. *Médias seguidas pela mesma letra, na mesma colu-
na, nao diferem entre si ao nivel de 5% de significdncia pelo teste de Tukey.

I ——————————
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TESTE DO IDEAL

Os resultados do teste do ideal para coloragio amarela e
gosto salgado de amostras comerciais de maionese estdo repre-
sentados na Tabela 3.

A cor é o primeiro atributo sensorial a ser levado em conta
na hora da compra, sendo muitas vezes associada a qualidade
do produto (OSORIO; OSORIO; SANUDO, 2009). De acordo
com o teste do ideal, a média que se encontra mais préxima de
zero é a que apresenta maior proximidade com o ideal para o
atributo avaliado (BESSA, 2014).

Em relagdo ao teste do ideal para colora¢io amarela, as
amostras das marcas B, D e E apresentaram médias mais pro-
ximas de zero, diferindo das amostras das marcas A, Ce E A
amostra da marca C apresentou média acima de zero, sendo
considerada a amostra com maior coloracdo amarela, ficando
distante da coloragdo amarela ideal. A amostra da marca A
apresentou a menor média para este atributo, sendo conside-
rada a amostra com menor colora¢io amarela, ficando distante
da coloragdo amarela ideal. Ao observar a lista de ingredien-
tes, a amostra A, com menor coloragdo amarela, poderia ser
explicada pela maior quantidade de amido em relacédo ao ovo,
e, a amostra C, com maior coloragdo amarela, poderia ser ex-
plicada pela maior quantidade de ovo em relac¢ao ao amido, de
acordo com as listas de ingredientes apresentadas nos rétulos
dos produtos (Tabela 1).

Em relagdo ao gosto salgado, as amostras comerciais de
maionese apresentaram médias proximas de zero, nao diferin-
do estatisticamente entre si, o que indica que todas as amos-
tras avaliadas estiveram proximas ao ideal para este atributo.
Ao observar as diferencgas da Figura 1 para a localizagdo das
amostras dentro do mapa de preferéncia, percebe-se que elas
ndo estdo relacionadas ao gosto salgado da amostra e sim a pa-
rametros de textura, aparéncia e outros atributos de sabor.

INTENCAO DE COMPRA

As intengdes de compra de diferentes marcas comerciais fo-
ram avaliadas, e os resultados estdo representados na Figura 2.

As amostras comerciais de maionese das marcas B e D
apresentaram maior inten¢ao de compra positiva (78%), sendo
representadas pelas opgdes “certamente compraria” e “prova-
velmente compraria”. Ao compararmos os dados com o teste de
aceita¢do, é possivel observar que as amostras das marcas B e
D estdo entre as amostras que possuem maior aceitagdo para os
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global,
justificando assim a maior inten¢do de compra positiva para
essas amostras.

A amostra da marca C apresentou maior indecisdo de com-
pra (39%), sendo representada pela resposta “talvez compra-
ria”. Quando comparados os resultados de inten¢ao de compra
com o teste de aceitagdo, temos que a amostra da marca C esta
entre as amostras que apresentaram menor aceitagdo para os
atributos aparéncia e textura. Em relagdo aos atributos aroma,
sabor e impressao global, a amostra permanece numa posi¢ao
mediana, pois ndo possui nem a maior nem a menor média,
justificando a maior indecisdo de compra. A amostra da marca
F apresentou maior inten¢ao de compra negativa (46%), sendo
representada pelos itens “certamente nido compraria” e “pro-
vavelmente ndo compraria’. Essa intencdo de compra negativa
pode ser justificada ao se compararem os resultados de inten-
¢do de compra com o teste de aceitagdo. A amostra F teve a
menor aceitacdo em todos os atributos avaliados.

CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se observar, pelo teste de aceitacdo, que as amostras A,
B, D e E foram consolidantes em seus resultados, apresentando
maiores médias para os atributos de aparéncia, aroma, textura
e impressdo global, ndo diferindo entre si. Apenas para o atri-
buto sabor a amostra A ndo esteve entre as maiores médias.
Por meio de mapa de preferéncia interno obtido, verificou-se
que as amostras B e D obtiveram maior aceitagdo, enquanto
a amostra F obteve a menor aceitagdo. Pelo teste do ideal, as
amostras B, D e E estavam mais préximas da coloragdo amarela
ideal. Para o gosto salgado, todas as amostras se apresentaram
ideais. Em relagdo ao teste de inten¢do de compra, as amostras
B e D foram as mais indicadas pelos consumidores para inten-
¢do de compra positiva. A amostra F foi mais indicada para
inten¢do de compra negativa.
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