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1. Introdução

Bebidas achocolatadas são muito consumidas no mundo, os aspectos sensoriais e nutricionais fazem com que o produto seja bem aceito pelos consumidores(YANES;DURÁN;COSTELL, 2002).
 A análise sensorial mede, analisa e interpreta as características captadas pelos órgãos do sentido nas amostras. O estudo objetiva determinar a aceitação de bebidas achocolatadas comerciais.
2. Metodologia
Amostras de 4 diferentes marcas de bebidas achocolatadas foram adquiridas em comércios da cidade do Rio Grande(RS) e analisadas no Laboratório de Bioquímica Tecnológica-FURG.
2.1. Composição Química
As determinações foram feitas segundo a metodologia da AOAC(2000), teor de gordura nº989.05, cinzas nº935.42, proteína(usando fator de conversão de 6,38) nº991.20 e umidade nº 968.11. Os carboidratos foram determinados por diferença.
2.2. Teste de Aceitação
A aceitabilidade foi avaliada pelo Teste de Aceitação com 38 consumidores. Cada julgador recebeu 30 mL de bebida, servida em copos descartáveis codificados com número de 3 dígitos aleatórios. Solicitou-se provar e avaliar a amostra quanto ao sabor, cor e consistência, usando uma escala hedônica de estrutura mista de 9 pontos(Figura 1).
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Amostra:
A) Você está recebendo uma amostra de bebida láctea achocolatada, prove a amostra e através da escala expresse quanto você gostou ou desgostou da amostra quanto ao sabor. Valor:
B) Prove a amostra novamente e através da escala acima expresse o quanto você gostou ou desgostou quanto à cor. Valor:
 C) Prove a amostra novamente e através da escala acima expresse o quanto você                                           gostou ou desgostou quanto à consistência. Valor:
9-gostei muitíssimo

8-gostei muito

7-gostei regularmente

6-gostei ligeiramente

5-nem gostei nem desgostei

4-desgostei ligeiramente

3-desgostei regularmente

2-desgostei muito

1-desgostei muitíssimo


Figura 1:Ficha utilizada no teste de aceitação
     2.3. Análise estatística
O Teste de Tukey compara e verifica diferenças estatisticamente significantes entre as amostras (p≤0,05), os resultados foram analisados segundo ANOVA, usou-se o programa Statistica STATSOFT(2000).

3. Resultados e Discussão 

Na tabela 1 observou-se que os valores da composição físico-química das amostras diferiram significativamente (p≤0,05), quanto á composição.
Tabela 1:Composição físico-química média das bebidas achocolatadas comerciais
	
	Marcas

	
	A
	B
	C
	D

	%Cinzas
	0,66c
	0,81a
	0,72b
	0,72b

	%Umidade
	82,18a,b
	82,88a
	82,68a
	80,23c

	%Proteína
	0,78a
	0,88a
	0,90a
	0,84a

	%Lipídios
	2,14a
	2,35a
	2,18a
	2,64a

	%Carboidratos
	14,57a,b
	13,06c
	13,51b,c
	15,56a

	%EST
	17,82b
	17,11b
	17,32b
	19,49a

	pH
	6,71b
	6,54c
	6,86a
	6,74a,b


          a,b,c:Médias de letras iguais na mesma linha não diferem entre si ao nível de 5% de  significância, n=2.

 Nos valores do Teste de Aceitação (Tabela 2), observou-se a aceitação das amostras quanto ao sabor, cor e consistência os dados mostram que não houve diferença significativa entre as amostras para os atributos.
Tabela 2:Média dos valores atribuídos pelos julgadores as 4 marcas de bebidas achocolatadas, em uma escala hedônica de 9 pontos
	
	Marcas

	Atributo
	 A
	B
	C
	D

	Sabor
	6,13a
	6,29a
	5,95a
	5,53a

	Cor
	6,74a
	6,16a
	6,18a
	6,71a

	Consistência
	6,18a
	6,24a
	5,76a
	5,89a


a:Médias de letras iguais na mesma linha não diferem, ao nível de 5% de significância: 1=desgostei muitíssimo e 9=gostei muitíssimo; n=38.
4. Conclusão
As bebidas achocolatas foram bem aceitas pelos consumidores, com maior tendência de sabor e consistência para a marca B e de cor para a marca A.
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