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ANALISE SENSORIAL DE DIFERENCA E PREFERENCIA DA PASTA DE
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SENSORY ANALYSIS OF DIFFERENCE AND PREFERENCE OF PEANUT
BUTTER
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Derivados de amendoim sdo alimentos que contém o amendoim in natura como uma das
matérias-primas alimentares. Entre os produtos oriundos do amendoim, o creme tem ganhado
espaco no mercado, por ser um alimento com alto valor nutricional e indicado para pessoas
que procuram uma alimentacao saudavel devido as caracteristicas funcionais, além de ser uma
alternativa de alimento proteico. O trabalho teve como objetivo verificar possiveis diferencas
e preferéncia sensorial de marcas de creme de amendoim, bem como a inten¢do de compra.
Foram avaliadas trés marcas comercias, com rotulagens nutricionais semelhantes e precos
diferentes (marca A = R$ 15,30; marca B = R$ 26,00; marca C = R$ 17,00 / 500 g). Os testes
sensoriais foram realizados em cabines individuais sob luz branca a temperatura ambiente.
Participaram 25 provadores, com idade entre 21 a 50 anos. Foram servidos cerca de 20 g de
cada creme de amendoim em copos plasticos codificados com trés digitos e para auxilio da
provado teste, utilizou-se colher de café. O teste utilizado foi o teste de ordenacdo de
diferenca e preferéncia, e foi solicitado aos provadores que ordenassem em ordem crescente
as trés amostras, quanto aos atributos de diferenca: cor (claro-escuro), aroma amendoado
(menos-mais), sabor amendoado (menos intenso-mais intenso), gosto salgado (menos-mais),
cremosidade (menos cremosa-mais cremosa) € a preferéncia (menor-maior). Os atributos
sensoriais e a preferéncia foram avaliados em um Unico teste. Em outro teste foi realizado a
ordenacdo de intengdo de compra do creme de amendoim com embalagem e sem a
apresentacdo do preco. A ordem de apresentacdo foi aleatorizada para cada provador e entre
uma amostra e outra lavou a boca com &gua mineral. A analise estatistica dos dados foi
realizada de acordo com teste de Friedman, considerando diferenca entre as somatorias, trés
amostras e 25 provadores >14 (p<0,05). Os resultados mostraram que 0s provadores
perceberam diferenga na cor, sendo que a marca A foi considerada com cor mais escura ¢ a
marca B mais clara. Quanto ao aroma e sabor de amendoim, verificou-se que a marca C
apresentou menor intensidade para os dois atributos. Quanto ao gosto salgado, as trés marcas
ndo diferiram significativamente. Para a cremosidade, as marcas A e B tiveram diferenca
significativa em relagdo a marca C, que apresentou menor cremosidade. Quanto a preferéncia,
as marcas A ¢ B ndo apresentaram diferenca significativa, sendo as preferidas provadores,
destacando que uma das marcas preferidas (A) ndo apresentou o prego mais alto. Os atributos
de aroma e sabor de amendoim e cremosidade provavelmente influenciaram na preferéncia do
produtos, porém em relagdo a intengao de compra do creme as marcas nao diferiram.
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