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1 INTRODUÇÃO

Dentre os produtos de panificação o bolo é destaque como um dos mais comercializados no Brasil (MOSCATTO, 2004), contudo, com a mudança nos hábitos alimentares da população, o consumidor passou a buscar produtos prontos para o consumo, assim, a indústria lançou no mercado o “bolo de caneca” um produto de fácil preparo com baixo custo. Como a mistura para bolo de caneca sabor chocolate é pré-pronta, pode haver divergências quanto à aceitação por parte dos consumidores, uma vez que cada consumidor tem seu padrão mental em relação ao sabor ideal de chocolate. Objetivou-se neste trabalho comparar as escalas de qualidade e do ideal para percepção de sabor de chocolate em bolo de caneca.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
A análise sensorial de amostras de bolo de caneca sabor chocolate permite avaliar este atributo, de forma a observar se o produto com a formulação atual será bem aceito no mercado, caso contrário, o fabricante pode ajustar a formulação. A grande maioria das publicações relacionadas com análise de alimentos tem contemplado a evolução sensorial (ALMEIDA et al, 1999). Os métodos sensoriais são baseados nas respostas aos estímulos, que produzem sensações. Enquanto os estímulos podem ser medidos por métodos físicos e químicos, as sensações são medidas por processos psicológicos. A análise sensorial vem sendo aplicada no desenvolvimento e melhoramento de produtos, controle de qualidade, estudos sobre armazenamento e desenvolvimento de processos (MORAES, 1993).

3 MATERIAL E MÉTODOS
As amostras de bolo de caneca sabor chocolate foram de uma mesma marca e adquiridas no comércio local e preparadas no Laboratório de Análise Sensorial da Universidade Federal de Pelotas/RS seguindo as recomendações do fabricante. Para comparar as escalas e obter uma melhor avaliação do atributo sabor de chocolate, foram selecionados 12 avaliadores com experiência em análise sensorial, com idade entre 20 e 45 anos. As amostras foram servidas em recipientes de vidro codificadas com números de 3 dígitos aleatórios, cada um contendo aproximadamente 15 g e a temperatura aproximada de 40ºC. Para limpeza do palato os avaliadores foram instruídos a utilizar água. Junto com as instruções de como a amostra deveriam ser apreciada, os avaliadores receberam uma ficha de avaliação. A primeira a fim de avaliar a frequência média de consumo do produto e analisar a amostra quanto à escala de qualidade, na segunda amostra que foi entregue junto com a fixa era necessário colocar a faixa etária do participante e avaliar a escala do ideal referente ao sabor de chocolate do bolo de caneca segundo o seu padrão mental. A escala do ideal foi com 5 pontos, sendo o ponto 1 sabor muito forte de chocolate, ponto 3 sabor ideal e 5 sabor muito fraco de chocolate. Já a escala de qualidade foi com 7 pontos, sendo o ponto 1 sabor de chocolate muito ruim ao ponto 7 sabor de chocolate muito bom.
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Na ficha de avaliação foi questionada a frequência de consumo de bolo de caneca e o resultado apresentou que 17% dos avaliadores consomem uma vez na semana, 8% a cada seis meses, 33% consomem uma vez ao ano e 42% nunca consomem. Após comparar os resultados obtidos utilizando as duas escalas do ideal e de qualidade, observou-se que os avaliadores mantiveram o julgamento como bom em ambas as escalas. Observa-se na Figura 1 que houve uma correlação negativa (r = -0,61), isto é, quando as percepções na escala do ideal alcançaram notas altas, na escala de qualidade eram baixas. Este fato se deve a orientação da escala, estando de acordo com a percepção mental. Os avaliadores que perceberam boa qualidade (notas altas) foram os que indicaram um bolo com parâmetros ideais (notas no meio da escala).
Figura 1. Análise estatística comparativa dos resultados após utilização das escalas do ideal e escala de qualidade.
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Scatterplot: quali vs. ideal (Casewise VD deletion)
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Correlação de Pearson (p<0,05) entre as escalas do ideal e de qualidade de bolo de caneca sabor chocolate.
A utilização da escala de qualidade não apresentou diferença da escala do ideal para percepção de qualidade do bolo de caneca sabor chocolate pelos avaliadores, pois quando identificaram qualidade, também consideraram o bolo com características ideais, mesmo que a maioria nunca consuma esse produto, vem reforçar que o avaliador tem seu parâmetro de qualidade ou ideal dos produtos memorizado.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Conclui-se que utilizando a escala de qualidade ou escala do ideal a percepção sensorial é a mesma. E o bolo de caneca sabor chocolate avaliado apresentou boa qualidade com parâmetros ideais para os avaliadores. 
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