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RESUMO

Dentre as mais variadas formulacdes feitas com coco, a cocada € um doce muito
apreciado entre seus consumidores, passando por diversas modificagdes ao longo
dos anos. Tradicionalmente, a cocada € feita principalmente com acgucar e coco
ralado, porém, podem ser feitas algumas combinagdes que variam seus sabores. A
cocada que era regional do Nordeste, recebeu varias atualizagdes no modo de
preparo com a inclusdo de leite condensado, amendoim, frutas, entre outros
ingredientes, ganhando novos aromas, sabores e aparéncias, deste modo, atraindo o
paladar cada vez mais popular. Para verificar a aceitabilidade dos produtos, é
recomendado que se faca uma analise sensorial. Este trabalho teve por objetivo
utilizar 6 diferentes tipos de leites condensados comerciais para elaboragao e analise
das caracteristicas sensoriais de cocadas, verificando a aceitabilidade deste produto.
Para mensurar essas informagdes foram aplicados testes de variancia (ANOVA) e
testes complementares (Tukey), através do software Jamovi (The Jamovi Project,
2022). Para a composigao das seis cocadas foram adicionadas duas matérias-primas
“definidas”, que foram o coco ralado in natura (350g) e agucar cristal (1509), e 6 tipos
de leite condensados. Para o processamento das cocadas, para cada tipo de leite
condensado, utilizou-se 1caixa de 395g. Os leites condensados utilizados foram: zero
lactose (amostra ZL), alimento condensado vegetal, a base de arroz (amostra V),
desnatado (amostra D), integral (amostra |), semidesnatado (amostra SD), e a mistura
lactea (amostra ML). Utilizou-se o método Afetivo, de Preferéncia onde as amostras
foram apresentadas aos provadores, uma de cada vez, de acordo com a formulagao
de diferentes leites condensados, junto a ficha de avaliagao, sendo utilizada a escala
hedbnica de 7 pontos, onde a nota minima 1 representava desgostei extremamente e
a nota maxima 7 gostei extremamente, sendo avaliados os atributos aparéncia, sabor,
textura, cor, aroma, o quanto gostou do produto e a intengdo de compra. Diante das
analises estatisticas, pode-se ainda afirmar que as trés amostras de maior destaque
foram: a amostra formulada com leite condensado zero lactose (ZL), a amostra
formulada com leite condensado integral (I) e a amostra formulada com a mistura
lactea (ML). Essas trés amostras apresentam maior probabilidade de compra diante
da analise dos dados coletados durante o estudo, dando um destaque especial para
a amostra formulada com a mistura lactea (ML) por ser uma amostra economicamente
vantajosa mediante as outras formulacdes. Sendo entdo a mistura lactea, uma opgao
que apresentou avaliagdes favoraveis a sua utilizagao na confeitaria.

Palavras-chave: teste afetivo. coco. doce caseiro. mistura lactea.



ABSTRACT

Among the most varied formulations made with coconut, cocada is a very popular
sweet among its consumers, having undergone several modifications over the years.
Traditionally, cocada is made mainly with sugar and grated coconut, however, some
combinations can be made that vary its flavors. The cocada, which was regional to the
Northeast, received several updates in the preparation method with the inclusion of
condensed milk, peanuts, fruits, among other ingredients, gaining new aromas, flavors
and appearances, thus attracting the increasingly popular palate. To check the
acceptability of products, it is recommended that a sensory analysis be carried out.
This work aimed to use 6 different types of commercial condensed milk to prepare and
analyze the sensorial characteristics of cocadas, verifying the acceptability of this
product. To measure this information, variance tests (ANOVA) and complementary
tests (Tukey) were applied, using the Jamovi software (The Jamovi Project, 2022).
Two “defined” raw materials were added to the composition of the six cocadas, which
were freshly grated coconut (350g) and crystal sugar (150g), and 6 types of condensed
milk. To process the cocadas, for each type of condensed milk, 1 box of 395g was
used. The condensed milks used were: zero lactose (sample ZL), condensed
vegetable food, based on rice (sample V), skimmed (sample D), whole (sample I),
semi-skimmed (sample SD), and the milk mixture (sample ML). The Affective method
was used, preferably where the samples were presented to the tasters, one at a time,
according to the formulation of different condensed milks, together with the evaluation
form, using the 7-point hedonic scale, where the score minimum 1 represented
extremely disliked and the maximum score 7 extremely liked, with the attributes
appearance, flavor, texture, color, aroma, how much you liked the product and
purchase intention being evaluated. In view of the statistical analyses, it can also be
stated that the three most prominent samples were: the sample formulated with zero
lactose condensed milk (ZL), the sample formulated with whole condensed milk (I) and
the sample formulated with the dairy mixture (ML). These three samples are more
likely to be purchased based on the analysis of the data collected during the study,
with special emphasis on the sample formulated with the milk mixture (ML) as it is an
economically advantageous sample compared to other formulations. Therefore, the
dairy mixture is an option that has received favorable reviews for its use in
confectionery.

Keywords: affective test. coconut. homemade candy. dairy mix.
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1 INTRODUGCAO

Dentre as mais variadas receitas feitas com coco, a cocada € um doce muito
apreciado entre seus consumidores e passou por diversas modificacées ao longo dos
anos. Tradicionalmente, a cocada é feita principalmente com agucar e coco ralado,
porém, podem ser feitas algumas combinagdes que variam seus sabores. A cocada
que era regional do Nordeste, recebeu varias atualizagbées no modo de preparo com
a inclusdo de leite condensado, amendoim, frutas, entre outros ingredientes,
ganhando novos aromas, sabores e aparéncias, deste modo, atraindo o paladar cada
vez mais popular (Nunes et al., 2022).

O leite condensado € um produto bastante popular no Brasil, devido a sua
grande produg¢do e consumo, muito utilizado no preparo de sobremesas em geral,
tortas, mousses, caldas, vitaminas, coquetéis, cocadas entre outros. As industrias
nacionais possuem alta tecnologia de fabricagao, oferecendo produtos com alto valor
agregado e possibilitando ao consumidor diversas opg¢des de marcas, pregos e
qualidade. Além disso, o entendimento de propriedades sensoriais de leite
condensado e a aceitagcao pelos consumidores, levando-se em consideracéo o tipo
de produto desenvolvido preferido, ainda sdo desconhecidos (Gaspardi et al., 2015).

Devido a presenca de agucar redutor, aminoacidos, baixa atividade de agua
e perfil de produgao com muito tempo de exposi¢cao a altas temperaturas, o leite
condensado apresenta condi¢des propicias para o desenvolvimento da reagao de
Maillard e consequente alteracédo nas caracteristicas sensoriais, tais como cor, aroma
e sabor, que podem influenciar na qualidade dos alimentos. A reacao de Maillard é
uma reacgao induzida termicamente (Leonhardt, 2015). Na maior parte dos produtos
lacteos o composto de carboidrato sera inicialmente o agucar redutor lactose (ou seus
produtos de hidrdlise, glucose e galactose) e o grupo amina pode ser derivado a partir
de caseina ou proteinas de soro de leite, que contém residuos de aminoacidos
(Newton et al., 2012).

No estudo de Almeida (2023), os leites concentrados e desidratados sao
derivados lacteos obtidos ao remover parcial ou totalmente a agua do leite por meio
de processos tecnoldgicos especificos. Incluem-se nessa categoria produtos como
leite evaporado, leite condensado e outros que se encaixem nessa descri¢ao. O leite

condensado é resultado da desidratacdo parcial do leite, leite concentrado ou leite



reconstituido, ao qual é adicionado agucar, permitindo ajustes nos teores de gordura
e proteina para atender as exigéncias do produto.

Ainda de acordo com Almeida (2023) a mistura lactea condensada esta na
categoria de produtos lacteos concentrados, pois é feita desidratando parcialmente
uma mistura de leite e soro, acrescida de acucar. As vezes, s&o inclusos ingredientes
como amido modificado e proteina do leite concentrada para aumentar a viscosidade
e compensar a diminuigao dos solidos totais devido a substituigao parcial do leite pelo
soro. Na escolha da matéria-prima, a qualidade e padronizagdo s&o cruciais para a
producao do leite condensado e, por conseguinte, da mistura lactea condensada. Na
fabricagdo do leite condensado, é importante levar em conta atributos como a
estabilidade térmica do leite (indicada pelo alizarol e, indiretamente, pela acidez,
devido ao intenso calor a que o produto sera submetido), o teor de gordura, proteinas
e solidos totais.

A mistura lactea condensada é um produto concentrado que utiliza os
mesmos evaporadores a vacuo das industrias que fabricam leite condensado. Ao
substituir parte do leite por soro de leite, torna-se uma 6tima escolha para aproveitar
0 soro na elaboracdo de um produto mais econdmico. Em termos de composi¢cao
fisico-quimica, os niveis de gordura e proteina s&o0 menores em comparagao com o
leite condensado. Os diversos solidos avaliados, como solidos lacteos, solidos lacteos
nao gordurosos, sacarose, amido e lactose, diferiram significativamente entre as
marcas, mostrando variacdo na composi¢cao. Quanto a viscosidade, um parametro
importante para confeitaria, a mistura de leite condensado apresenta valores em
algumas marcas maiores do que o leite condensado, indicando potencial para ser
usado em preparagdes culinarias semelhantes. Sendo assim, & possivel se obter
diferentes resultados de produto, dependendo da marca de mistura lactea utilizada,
sendo necessarios testes para saber qual o produto ideal para sua formulagdo de
acordo com o resultado especifico esperado (Almeida, 2023).

Para verificar a interacdo das matérias primas e suas reagdes perante
binbmio tempo e temperatura, é primordial a realizagdo da analise sensorial, desta
forma, os resultados poderao identificar se o produto sera aceito pelo consumidor ou
se necessitara de ajustes e melhorias (Esteves, 2014). Assim, o objetivo deste estudo
foi empregar 6 tipos de leite condensado comerciais, com ou sem leite, no processo

de elaboracéo de cocadas e avaliar sua aceitabilidade.



2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Matérias-Primas

As matérias primas utilizadas foram obtidas em supermercado local da
cidade de Marilia /SP. Para a composi¢cao das seis cocadas foram adicionadas duas
matérias-primas definidas, que foram o coco ralado in natura e o agucar cristal e 6
tipos de leite condensados. Para o processamento das cocadas, os leites
condensados utilizados foram: zero lactose, contendo: leite integral, agucar e enzima
(amostra ZL), alimento condensado vegetal, a base de arroz, contendo: agua, agucar,
farinha de arroz (10%) e o6leo de coco (amostra V), desnatado, contendo: leite
desnatado, agucar, leite em p6 desnatado e lactose (amostra D), integral, contendo:
leite integral, acucar, leite em po integral e lactose (amostra |), semidesnatado
contendo: leite semidesnatado, agucar, leite em p6 desnatado e lactose (amostra SD),
e a mistura lactea contendo: soro de leite, soro de leite em po, leite desnatado em po,

agucar, gordura vegetal, lactose, emulsificantes e estabilizantes (amostra ML).

2.2 Elaboracgao das Cocadas

A elaboragéo das cocadas foi realizada no Laboratério de Processamento
de Alimentos da Fatec/Marilia SP.

O coco in natura maduro foi lavado e higienizado em 200 ppm de hipoclorito
de sddio por 15 minutos, depois foi retirada a polpa do coco e ralada, 350g para cada
formulacdo, sendo adicionada em seis panelas com os distintos leites condensados
(1caixa de 395q) e acgucar cristal, 150g para cada formulacéo, e levado ao cozimento
por 15 a 20 minutos até formar uma massa a qual desprendia do fundo da panela. Em
seguida as cocadas foram modeladas com ajuda de colheres e colocadas em formas
de aluminio, forrada com papel manteiga e apds resfriamento realizado em
temperatura ambiente de aproximadamente 20°C, durante 30 minutos, foram
armazenadas em recipientes plasticos com tampa. Depois do preparo e
armazenamento das cocadas, elas foram cortadas para reduzir seu tamanho e foram

submetidas a uma analise sensorial, para coleta de dados.



2.3 Analise Sensorial

As cocadas foram cortadas em formato de quadrados (1,5 cm X 1,5 cm)
e servidas aos provadores a temperatura ambiente.

Cada provador recebeu agua potavel em temperatura ambiente (copo
descartavel 200 mL) e ficha de avaliagéo (Figura 01).

Utilizou-se o método Afetivo, de Preferéncia onde as amostras foram
apresentadas aos provadores, uma de cada vez, de acordo com a formulacédo de
diferentes leites condensados, junto a ficha de avaliagdo, sendo utilizada a escala
heddbnica de 7 pontos, onde a nota minima 1 representava desgostei extremamente e
a nota maxima 7 gostei extremamente, sendo avaliados os atributos aparéncia, sabor,
textura, cor, aroma, o quanto gostou do produto e a intengdo de compra. Apos
finalizarem a avaliagcdo de uma amostra, as fichas eram recolhidas e em seguida,
organizava-se a apresentacao de outra amostra, reposi¢cao de agua e uma outra ficha

de avaliacao e assim sucessivamente até finalizarem as amostras.

Figura 1: Modelo da ficha de avaliagao aplicada na analise sensorial:

Vocé ird receber uma amostra de cocada, por favor,
prove-a e preencha a ficha abaixo.

Por favor, marque na escala abaixo quanto ac AROMA

Por favor, marque na escala abaixo quanto a
APARENCIA da mesma.

( ) Gostei extremamente
( ) Gostei
( ) Gosteil

( ) indiferente
(

(

(

( ) Desgostei muito

) D i { ) Desgostei extremamente
esgostei

) Desgostei
) Desgostei extremamente

Por favor, prove-a e marque na escala abaixo o quanto
VOCE GOSTOU do produto.

Por favor, marque na escala abaixo quanto vocé gostou
do SABOR da cocada.

( ) Desgostei extremamente

Vocé compraria esse produto?

( ) Talvez

da cocada. { ) N3o compraria

(

) Gostei ligeiramente Comentarios:
) Indiferente

) Desgostei ligeiramente

) Desgostei to

) Desgostei extremamente

Por favor, marque na escala abaixo quanto @ COR da
amostra.

( ) Gostei extremamente

igeiramente
) Desgostei muito
) Desgostei extremamente

.
(
(
(
(
3

Fonte: a autora



2.4 Analise Estatistica

Os resultados da analise sensorial das cocadas foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) complementada com o teste de Tukey através do
software Jamovi. Os resultados foram considerados significativos para p-valor <0,05
(The Jamovi Project, 2022).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A analise sensorial foi realizada por 35 provadores néao treinados, discentes
da Faculdade de Tecnologia de Alimentos —FATEC/Marilia/S.P. Do total de
provadores, 23 eram do sexo feminino e 12 do sexo masculino representando o

percentual de 66% feminino e 34% masculino conforme o Grafico 1.

Grafico 1 — Percentual de provadores das amostras de cocadas, de acordo com o

Sexo

Feminino

Masculino

Fonte: a autora



Para facilitar a demonstracao dos tipos de leite condensado utilizados nas
cocadas, foram empregadas as seguintes siglas, conforme mencionado no item
"Materiais e Métodos": zero lactose (amostra ZL), alimento condensado vegetal, a
base de arroz (amostra V), desnatado (amostra D), integral (amostra 1),
semidesnatado (amostra SD), e a mistura lactea (amostra ML).

Apods submeter todas as amostras, segundo seus atributos a analise de
variancia (ANOVA), notou-se que apresentaram diferenca significativa entre as

amostras a p<0,05, conforme apresentado na Tabela 1:

Tabela 1— Média e desvio padrdes para cada atributo avaliado em Analise Sensorial
para as amostras zero lactose (amostra ZL), alimento condensado vegetal, a base de
arroz (amostra V), desnatado (amostra D), integral (amostra 1), semidesnatado

(amostra SD), e a mistura lactea (amostra ML).

Atributos ZL DP \ DP D DP I DP SD DP ML DP
Aparéncia 6.17a 0.747 520b 1.587 566a 0.906 6.11a 0.993 531b 1.301 577a 1.060
Sabor 6.00a 0970 491b 1.837 549 1.337 6.20a 0933 511b 5.11 6.00a 1.029
Textura 6.14a 0.810 5.11b 1.605 551a 1.245 6.26a 0.741 523b 1.308 580a 1.158
Cor 6.26a 0.886 543b 1.577 589a 0900 6.11a 0.867 549b 1.067 594a 0.968
Aroma 594a 0906 491b 1.869 551a 1.197 6.06a 0906 566a 1.187 589 1.301
Quanto

gostou do 6.06a 0938 491b 1.869 551a 1.197 6.06a 0906 506b 1434 6.14a 0.810
produto

Letras diferentes na mesma linha indicam médias estatisticamente diferentes (p <0,05)

Fonte: a autora

Em relacdo a tabela 1, observa-se que as amostras formuladas com leite
condensado zero lactose (ZL), a amostra formulada com leite condensado integral (1)
e a amostra formulada com a mistura lactea (ML), ndo apresentaram diferengas
significativas entre si, 0 que as colocam como semelhantes de acordo com as notas
resultantes da analise sensorial indicando que as amostras (l), (ZL) e (ML) s&o as
mais viaveis de comercializagao do ponto de vista de aceitabilidade. Em contrapartida,
as amostras formuladas com alimento condensado vegetal, a base de arroz (amostra
V) e o leite condensado semidesnatado (amostra SD), apresentam diferengas
significativas a p 0,05, indicando algum nivel de rejeigao entre os provadores. E em

relacdo a amostra formulada com o leite condensado desnatado (amostra D), notou-
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se que apenas no atributo sabor, diferiu estatisticamente das mais bem aceitas,
porém, como este atributo € de alta importancia para a aceitabilidade e decisao de
compra, esta amostra ndo entra para as mais viaveis.

Nao foram encontrados na literatura trabalhos em que tenham sido
utilizados o alimento condensado vegetal, a base de arroz como matéria-prima
principal, esse tipo de alternativa na maioria das vezes, esta associado ao uso de um
leite zero lactose ou a extratos hidrossoluveis a base de castanhas, que € mais bem
aceito pelos provadores em geral. Assim sendo, os resultados obtidos foram
comparados com os do produto elaborado por Jennrich et al. (2016) que utilizou leite
de arroz e leite de vaca zero lactose.

Jennrich et al. (2016) avaliaram a aceitagao de um doce “brigadeiro” sabor
chocolate reduzido em lactose com o leite de arroz e leite zero lactose. Foram
avaliados os atributos aparéncia, odor, textura impressédo global e sabor. O
brigadeiro apresentou uma aceitacdo satisfatoria com indice superior a 70%,
mostrando uma possibilidade de elaboracdo melhorando os padrdes alimentares
da populagao.

A opcéo pela dieta vegetariana geralmente esta ligada a questdes éticas,
ambientais, de saude, estilo de vida, aspectos familiares, preferéncias alimentares,
religiosas ou espirituais. Os conhecidos "leites vegetais", oficialmente chamados de
Extratos Hidrossoluveis Vegetais (EHV), surgem como uma alternativa ao leite de
vaca em diferentes receitas, adequando-se tanto a quem tem alergias as proteinas
e/ou intolerancia a lactose, quanto aos adeptos do vegetarianismo. Eles podem ser
feitos a partir de graos, leguminosas e oleaginosas. No entanto, € importante ressaltar
que os EHV nao sdo uma substituicdo nutricionalmente equivalente ao leite de vaca,
pois possuem proteinas de valor biolégico limitado, ou seja, ndo contém todos os
aminoacidos essenciais em sua composicdo. Apesar disso, sao ricos em minerais e
vitaminas. Os EHV tém a utilidade de servir como bebida, integrar receitas culinarias
ou ser empregados na producdo de substitutos de laticinios como queijo e leite
condensado (Faria, 2021). Portanto, a cocada elaborada com o alimento condensado
vegetal, a base de arroz, foi pensada para este publico vegetarianos e veganos, a fim
de oferecer um doce com base cremosa atendendo sua opcao alimentar. Acredita-se
que as notas dos avaliadores seriam mais altas caso fosse ofertada para o publico

especifico (vegetarianos e veganos).
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Segundo o estudo de Ferrari et al. (2023) que testaram uma formulagéo de
sorvete trocando o leite tradicional por zero lactose e aplicando a metodologia da
analise sensorial utilizando a escala hedbonica de 9 pontos, com 61 julgadores, com
idades entre 17 e 60 anos, nao treinados, que avaliaram os atributos presentes na
ficha sensorial (cor, aroma, textura, sabor e impresséo global) nas formulagdes de
sorvetes zero lactose, por meio do teste de aceitabilidade onde para um produto ser
bem-aceito, deve receber nota igual ou superior a 7, sendo suas médias de avaliagao:
cor 7,77, aroma 7,23; textura 7,23; sabor 8,47 e impressédo global 7,03; puderam
salientar que o sorvetes foram bem-aceitos entre os julgadores, apresentando
potencial para comercializagdo. Quando comparado com o presente artigo, pode-se
perceber que a formulacdo de cocada com o leite condensado zero lactose, obteve
notas altas estando entre as trés mais bem avaliadas, apresentando 6timo potencial
de comercializagéo.

A gordura desempenha diversas fungdes essenciais no organismo, tais
como fornecer energia, manter a temperatura do corpo estavel, proteger os 6rgaos
vitais e facilitar a absor¢céo das vitaminas lipossoluveis A, D, E e K. Além disso,
contribui para o esvaziamento gradual do estdbmago, promovendo a sensagado de
saciedade devido a sua alta densidade energética de 9 calorias por grama, o que
ajuda a diminuir a fome. Uma caracteristica fundamental é seu papel na qualidade
sensorial dos alimentos, influenciando diretamente textura, sabor, cremosidade,
aparéncia, aroma e saciedade pos-refei¢cao, além de outros atributos desejaveis como
maciez e suculéncia. As gorduras também desempenham fun¢des como emulsificar,
estabilizar espumas, aerar massas, transferir calor e transportar pigmentos e
compostos aromaticos, tornando-as um ingrediente-chave para as caracteristicas
sensoriais e fisioldgicas dos alimentos (Pinheiro; Penna, 2008). Observou-se que as
cocadas formuladas com os leites condensados semidesnatado (amostra SD),
desnatado (amostra D), e o alimento condensado vegetal, a base de arroz (amostra
V), apresentaram menor intengao de compra(ver figura 2), corroborando com o estudo
de Pinheiro; Penna (2008).

De acordo com a pesquisa de Vilela et al. (2020), que fizeram a comparacéao
entre 6 amostras de doce de leite pastoso com diferentes concentracbes de
substituigdes do leite integral pelo soro de leite proveniente da fabricacdo de queijos
onde as porcentagens foram de 16,67%, 25%, 33,33%, 41,67%, 50% e 58,33%

respectivamente, do volume total produzido, equivalente a 60 litros por formulagao.
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Analisando as amostras, notou-se que a amostra com maior porcentagem de
substituigdo que ndo apresentou a rejeigdo dos provadores foi a amostra numero 4
com a porcentagem de 41,67 % de substituicao do leite integral pelo soro de leite. Esta
substituicdo apresenta duas informacgdes interessantes, 1° o reaproveitamento do
soro que seria dispensado e 2° a reducao do custo de producéo deste doce.

O artigo atual indica através da analise de intengdo de compra (Figura 2)
que a cocada formulada com a mistura lactea, se mostrou melhor aceita do que todas
as outras formulagdes. Ela se sobrepbe as cocadas formuladas com o leite
condensado integral e a com leite condensado zero lactose, se mostrando uma opg¢éo

viavel e rentavel para a comercializagdo desse produto.

Figura 2 — Graficos apresentando a intengdo de compra dos provadores em relagao a

cada amostra.

ZERO LACTOSE (ZL) INTEGRAL (1) MISTURA LACTEA (ML)

TALVEZ o
14,28% 2,86%

u NAO
COMPRARIA

u COMPRARIA

ALIMENTO CONDENSADO VEGETAL DE SEMIDESNATADO (SD)

DESNATADO (D) ARROZ (V)

34,28%

8,57%

Fonte: a autora
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4 CONCLUSAO

A elaboracdo da cocada com o alimento condensado vegetal, a base de
arroz (amostra V) e a cocada elaborada com o leite condensado semidesnatado
(amostra SD), apresentaram diferenca significativa a p<0,05 em varios atributos.
Correlacionou-se a avaliacdo da amostra (V) com uma baixa qualidade desses
alimentos alternativos ao leite condensado (versdo veganal/vegetariana) pois
apresentou a menor porcentagem de intengdo de compra (51,42%,). Desta maneira,
espera-se que as marcas trabalhem para desenvolver uma melhora nos Extratos
Hidrossoluveis Vegetais (EHV), que surgem como uma alternativa ao leite
condensado. Ja a amostra (SD), correlacionou-se ao fato de ter baixo teor de gordura,
0 que esta intimamente ligado com o prazer proporcionado pelos alimentos doces
ricos em gordura, isso também se repete na amostra (V) e (D), para o atributo sabor.
A amostra formulada com o leite condensado desnatado (amostra D), apresentou
diferenga apenas no atributo sabor, todavia, como este atributo € importante para a
aceitabilidade e decisdo de compra, esta amostra ndo entra para as mais viaveis.
Diante das analises estatisticas, pode-se ainda afirmar que as trés amostras de maior
destaque foram: a amostra formulada com leite condensado zero lactose (ZL), a
amostra formulada com leite condensado integral (I) e a amostra formulada com a
mistura lactea (ML). Essas trés amostras apresentam maior probabilidade de compra
diante da analise dos dados coletados durante o estudo, dando um destaque especial
para a amostra formulada com a mistura lactea (ML) por ser uma amostra
economicamente vantajosa mediante as outras formulagdes. Sendo entdo a mistura
lactea, uma opcado que apresentou avaliagcbes favoraveis a sua utilizacdo na

confeitaria.
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