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Resumo  

O Check-all-that-apply é uma técnica sensorial fácil, 

simples e potencial para detalhamento da amostra. O 
trabalho objetivou aplicar metodologias sensoriais 

afetivas em produtos achocolatados comerciais. A F1 foi 
preferida com 86% de aceitabilidade e estatisticamente 
diferente das demais (p<0,05). A F3 foi menos preferida 

(64%) provavelmente pela cor marrom intensa. A F5 foi 
caracterizada pelo sabor fraco, sabor de leite e aguado; 

a F3 pela cor marrom; F2 e F4 por sabor de chocolate e 
gosto doce, e F1 pelo atributo espesso.  

Introdução 

A análise sensorial é ferramenta para avaliação de 

produtos pois analisa, mede e interpreta as 
características sensoriais dos produtos alimentícios 

(SEGALLA et al, 2015). Bebidas lácteas são misturas de 
leite e/ou soro de leite e cacau, no caso dos 
achocolatados (IN – MAPA, 2005). Métodos como 

check-all-that-apply (CATA – marque tudo que se aplica) 
são considerados alternativas de tempo e custo-

benefício para gerar mapas de produtos sensoriais 
(AMORIM, 2019). Sendo assim o objetivo do trabalho foi 
caracterizar bebidas lácteas comerciais pela técnica 

CATA  (NASCIMENTO et al, 2020.) 

Materiais e Métodos 

Foi elaborado formulário na plataforma Google forms 
para os avaliadores acessarem a ficha sensorial por 

QRcode e registrarem suas respostas. O trabalho foi 
aprovado pelo COEP sob número 4.741.157. As 

avaliações sensoriais foram realizadas em cabines 
individualizadas sob luz branca. Os resultados das 

avaliações sensoriais, foram submetidos a análise de 
variância (ANOVA), e verificadas as diferenças por 
Tukey (p<0,05) pelo programa SASM-Agri (CANTERI el 

al, 2001). Para os resultados do CATA foi utilizado o 
Software XL stat (ARES et al, 2014). 

Resultados e Discussão 

Através do CATA, a amostra F1 foi denominada pelo 

atributo espesso, a amostra F2 caracterizada pelos 

atributos “sabor de chocolate” e “doce”, a amostra F3 foi 

caracterizada pelos termos “marrom”, a amostra F4 

pelos atributos “sabor de chocolate” e “doce”, e a 

amostra F5 caracterizada por “aguado”, “sabor fraco” e 

“sabor de leite” e apresentou maiores pontuações para o 

atributo “sabor fraco”. As amostras mais aceitas pelos 

resultados das médias hedônicas para os atributos 

impressão global, viscosidade, cor, sabor e doçura foram 

a amostras F1 e F4, com médias equivalentes a gostei 

muito (8,0). As amostras F3 e F5 foram as amostras  

predominantemente para gostei ligeiramente (6,0), e a 

amostra F2 com maiores frequências de médias entre 

gostei moderadamente (7,0). 

 
Tabela 1. Resultados da preferência e média hedônica das 
amostras para os atributos impressão global, cor, viscosidade, 
sabor e doçura. 

 
Nota: Letras iguais na mesma linha indicam que não há diferença 
significativa (p>0,01) pelo teste de Tukey.  
 

Conclusão  

O trabalho desenvolvido permitiu realizar uma 

abordagem sensorial de achocolatados comerciais, bem 

como aspectos importantes tanto para os consumidores 

quanto à indústria. Pode-se trabalhar com uma 

diversidade de achocolatados e concluir que os 

consumidores são capazes de notar as diferenças 

através de testes rápidos de análise sensorial garantindo 

a efetividade do teste quando corroborado com a 

literatura.  
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