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Resumo 

Introdução: As provas de análise sensorial consistem na avaliação das 

características organoléticas de um produto através dos órgãos sensoriais com 

vista a avaliar e/ou quantificar seus atributos ou características. Estas provas são 

muito úteis no estudo da influência e interação dos atributos sensoriais na 

preferência do consumidor. 

Objetivo: Avaliar o efeito do formato de um produto à base de frutos oleaginosos 

na preferência e na aceitação do produto pelo consumidor. 

Métodos: Participaram neste estudo 83 indivíduos dos quais 45 eram atletas e 38 

não atletas. As provas de análise sensorial foram constituídas por dois testes 

afetivos: teste de preferência e de aceitação, com escala hedónica de 9 graus. No 

teste de preferência realizado no momento antes da degustação foram 

apresentados 3 formatos distintos do mesmo produto alimentar (avulso, barra e 

trufa). Para a degustação foram apresentados os mesmos três formatos com a 

adição do formato avulso com banana e tâmara, existindo duas gamas diferentes: 

com e sem canela. 

Resultados: O formato do produto influenciou significativamente as ordens 

médias do teste de preferência antes da degustação, quando os produtos foram 

sujeitos apenas a observação (p=0,001). Considerando a amostra completa, nos 

produtos sem canela sujeitos à degustação constatou-se que a aparência teve 

impacto na preferência do produto (p=0,002). No caso dos produtos com canela, o 

efeito da aparência na preferência apenas se verificou nos NA (p=0,003). 

Conclusão: Este estudo permitiu concluir que o formato do produto alimentar tem 

impacto na preferência e aceitação deste produto alimentar à base de frutos 

oleaginosos, sendo globalmente a barra o formato preferido. 
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Abstract 

Introduction: The sensory analysis tests consist in the evaluation of the 

organoleptic characteristics of a product through the sensory organs in order to 

evaluate and/or quantify their attributes or characteristics. These tests can be very 

useful when the goal is to study the influence and interaction of these attributes 

with consumer choice. 

Aim: To evaluate the effect of the shape of a oleaginous fruits base product in the 

preference and acceptance of the product by the consumer.. 

Methods: The study included 83 individuals, of which 45 were athletes and 38 

non-athletes. The tests of sensory analysis were constituted by two affective tests: 

preference and acceptance test, with a hedonic scale of 9 degrees. In the 

preference test performed before tasting, were presented 3 different formats of the 

same food product (single, bar and truffle). For the tasting teste were presented 

four formats (single, single with banana and date, bar and truffle). 

Results: The product's format significantly influenced the average orders of the 

preference test before tasting, when the products were only observed (p = 0.001). 

Considering the complete sample, in products without cinnamon subjected to 

tasting it was observed that the appearance had an impact on the preference of 

the product (p = 0.002). In products with cinnamon, the effect of appearance on 

preference was only observed in NA (p = 0.003). 

Conclusion: This study allowed to conclude that the format of the food product 

has an impact on the preference and acceptance of this food product based on 

oleaginous fruits, being the bar the preferred format in general. 
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1. Introdução 

O consumo alimentar é um aspeto omnipresente e importante na vida das 

pessoas. Assim o estudo do consumidor visa entender o consumo e os 

consumidores, desenvolvendo teorias que descrevam as suas escolhas. (1) As 

decisões do consumidor no ato da compra de alimentos são influenciadas por 

vários fatores desde o sabor, preço, benefícios percebidos para a saúde até à 

familiaridade com os ingredientes e marca. Com muitos elementos para pesar, a 

escolha de um novo produto torna-se uma tarefa complexa. (2, 3) Assim, de um 

modo geral, a escolha do consumidor pode ser influenciada por processos 

afetivos e motivacionais (4), por experiências de consumo prévio e questões 

socioculturais. (5, 6) 

Também a indústria alimentar estuda o comportamento do consumidor no 

que diz respeito à escolha dos produtos alimentares, sendo o método mais 

frequentemente usado os grupos focais. (7) As informações qualitativas obtidas a 

partir de um grupo focal permitem o estudo do comportamento do consumidor, do 

modo de uso do produto, (8) nível de consciencialização do consumidor, repetição 

da compra, entre outros aspetos. (7) Também os testes de análise sensorial são 

realizados com o objetivo de examinar, analisar e interpretar o modo como o 

provador/consumidor perceciona um dado produto alimentar. (9, 10, 11) Os métodos 

de análise sensorial podem ser divididos em três grupos principais, de acordo 

com o tipo de perguntas/problemas a que se quer dar resposta: testes 

discriminativos ou de diferenciação (por exemplo, “São percetíveis diferenças se 

ocorrer uma modificação no processo, formulação ou embalagem?”); descritivos 
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(por exemplo, “Quais são as caraterísticas sensoriais do novo produto?”); e testes 

afetivos (por exemplo, “O produto é bem aceite?” (teste de aceitação) ou “Qual o 

produto preferido pelo consumidor?” (teste de preferência). (12, 13) 

Com base nos testes de análise sensorial e grupos focais sabe-se que a 

cor de um alimento, ou de uma bebida, leva à criação de expectativas no 

consumidor sobre a experiência sensorial que este terá quando o provar. Algumas 

dessas expectativas induzidas por cores podem ser causadas por 

correspondências entre certas cores e características sensoriais. (14) Existem 

numerosos exemplos de correspondências de cor e odor. Cores mais escuras 

usualmente corresponderem a odores mais intensos. (15) Também foram 

encontradas correspondências entre cores específicas e odores específicos 

como, por exemplo, a canela é frequentemente associada à cor vermelha. (16) 

Certas cores são também associadas a certos gostos, por exemplo, o vermelho 

associa-se ao doce e verde ao azedo. (17, 18) 

As cores presentes na embalagem do produto também podem influenciar a 

escolha devido à sua associação com uma marca ou produto específico. (19) 

Foram realizados alguns trabalhos sobre o efeito da cor da embalagem na 

perceção de sabor, identificação e gosto que demonstraram que as expectativas 

que são produzidas pela cor da embalagem podem depender do produto 

alimentício. Por exemplo, uma bebida numa lata vermelha pode causar 

expectativa de um sabor a cola, mas um recipiente de iogurte vermelho pode 

causar uma expectativa de um sabor a morango, devido a associações 

anteriores.(20-23) 

Alguns estudos experimentais centram-se em avaliar a preferência ou as 

expectativas de sabor por observação de uma determinada imagem, alimento 
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embalado ou em prato, enquanto outros avaliam a perceção sensorial após 

degustação do alimento ou bebida. (24) Neste estudo averiguou-se a preferência 

obtida apenas através da observação, como também a preferência e aceitação 

após a degustação de produtos alimentares, à base de frutos oleaginosos, de 

diferentes formatos. 

Este trabalho insere-se no desenvolvimento do formato de produtos 

alimentares à base de frutos oleaginosos para a população geral e para atletas. 

Por definição, os frutos oleaginosos usados neste trabalho, frequentemente 

referenciados como “nuts” na literatura, são frutos secos que contêm uma 

semente cujo revestimento endurece durante a maturação. Neste grupo de 

alimentos estão incluídos a amêndoa, a castanha do Brasil, o caju, a avelã, a noz 

de macadâmia, a noz e o pinhão. No entanto, na definição do consumidor 

também se inclui o amendoim, que botanicamente é uma leguminosa mas que 

tem um perfil de nutrientes similar ao das “nuts” e são assim identificados como 

parte deste grupo alimentar. (25) 

Sabe-se que o consumo regular destes frutos reduz o risco de doença 

cardiovascular, nomeadamente de acidente vascular cerebral, e a incidência de 

diabetes mellitus tipo 2. (26) O consumo habitual de nozes (27, 28) e de amêndoas 

também está associado a uma redução dos níveis de colesterol total. (29) Sabe-se 

ainda que, geralmente, indivíduos que consomem este tipo de frutos não 

manifestam deficiência em vitaminas A e C, ácido fólico, cálcio, ferro, magnésio e 

zinco. (30, 31) 
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No que diz respeito aos atletas, os frutos oleaginosos podem ter um grande 

interesse devido ao seu valor energético e densidade nutricional, podendo ser 

úteis em determinados desportos e fases de competição/treino.(32)  

 

2. Objetivos 

2.1 Objetivo geral 

Avaliar o efeito do formato de um produto à base de frutos oleaginosos na 

preferência e na aceitação do produto pelo consumidor. 

 

2.2 Objetivos específicos 

Avaliar o efeito da adição de canela na preferência dos consumidores por 

produtos à base de frutos gordos; 

Avaliar o efeito da condição atletas (AT) ou não atletas (NA) na preferência por 

produtos à base de frutos gordos de diferentes formatos. 

3. Materiais e Métodos  

3.1. Amostra 

Para a determinação do tamanho amostral considerou-se um poder 

estatístico de 80%. Para que as correlações acima de 0,5 sejam significativas 

com confiança de 95%, teremos de ter uma amostra de, pelo menos, 29 

indivíduos em cada subgrupo. Assim, considerando uma probabilidade de 

inelegibilidade de aproximadamente 40%, foram recrutados 97 indivíduos no total. 

O recrutamento decorreu de duas formas distintas: via e-mail dinâmico da 

Universidade do Porto (UP), em que todos os estudantes pertencentes a 11 

faculdades da UP foram convidados a integrar o painel e por contacto pessoal no 

pavilhão Municipal das Travessas e no pavilhão Aristides Hall. Foram 
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considerados elegíveis para as provas os indivíduos com idade igual ou superior a 

18 anos, que não reportassem alergia a frutos oleaginosos e que respondessem 

não à pergunta “está com febre, gripe ou constipado?”. No preenchimento do 

questionário era inquirido se o indivíduo tinha fumado e/ou consumido café na 

hora antecedente à realização da prova. Em caso de resposta afirmativa, era 

sugerido que o voluntário voltasse uma hora mais tarde com vista à realização da 

prova. Foram excluídos 13 voluntários por consumo de café ou tabaco visto não 

terem contactado o responsável e um voluntário por incorreto preenchimento do 

questionário. A amostra foi de 83 indivíduos, dos quais 45 atletas e 38 não atletas.  

 

3.2. Produção de produtos alimentares 

3.2.1. Equipamentos 

Balança digital (Gram®), com precisão de 0,2 g; Balança digital 

(Tescoma®), com precisão de 0,1 g; Forno de ar quente (Jouan®); Processador 

de alimentos (Bimby®). 

3.2.2.  Materiais 

Tâmaras sem caroço, miolo de amendoim, coco seco ralado, miolo de noz, 

miolo de avelã, miolo de amêndoa (cedidos pela empresa Fruinuts, Lda.), canela 

em pó (Pingo Doce) e banana. 
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3.2.3. Desenvolvimento do produto 

Este estudo foi realizado no âmbito da unidade curricular estágio da 

Faculdade de Ciências da Nutrição e Alimentação da Universidade do Porto na 

empresa Fruinuts, Lda. Esta empresa comercializa misturas de frutos 

oleaginosos, sendo por essa razão que inicialmente se desenvolveu uma 

formulação de frutos oleaginosos avulso. Verificou-se que a massa obtida pela 

trituração destes frutos não era moldável, o que levou à adição de tâmara seca e 

banana à formulação, ingredientes aglutinantes. Adicionalmente, formulou-se um 

alimento controlo constituído por frutos oleaginosos, tâmara seca e banana, 

apresentados avulso. 

Foram desenvolvidas duas gamas de produtos diferenciados: com ou sem 

canela (Tabela i).  

Tabela i. Composição (%) das formulações alimentares desenvolvidas 

 Gama 1- Sem canela Gama 2- Com canela 

Ingredientes Avulso 

Avulso com 

banana e tâmara/ 

barra/ trufa 

Avulso 
Avulso com banana e 

tâmara/ barra/ trufa 

Miolo de amendoim 22,5% 14,9% 22,08% 14,6% 

Miolo de amêndoa 22,5% 14,9% 22,08% 14,6% 

Miolo de avelã 22,5% 14,9% 22,08% 14,6% 

Miolo de noz 22,5% 14,9% 22,08% 14,6% 

Coco 10,0% 6,0% 9,58% 5,8% 

Tâmara seca --- 22,4% --- 21,9% 

Banana --- 12,0% --- 11,8% 

Canela --- --- 2,1% 2,1% 

 

A análise sensorial compreendia 4 produtos de cada gama perfazendo um 

total de oito produtos sujeitos a prova. Em cada gama, a diferença entre os 4 

produtos era a sua apresentação: avulso, avulso com banana e tâmara, barra e 

trufa. Assim no produto avulso e avulso com banana e tâmara os alimentos eram 

oferecidos sob a forma em natureza, diferenciando-se este último do primeiro 
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apenas pela adição de tâmaras e banana. Nos formatos barra e trufa, os 

ingredientes forma triturados, obtendo-se uma massa que foi posteriormente 

moldada numa forma paralelipídica (barra) ou esférica (trufa). Para a gama de 

produtos com canela procedeu-se de igual forma.  

Todos os produtos foram sujeitos à mesma temperatura de aquecimento 

(220ºC) durante o mesmo período de tempo (15 minutos) com a exceção da 

banana, do coco e da canela que, por razões de apresentação, não foram sujeitos 

à exposição térmica nas formas avulso. 

 

3.3. Análise sensorial 

Cada sessão de prova teve um painel aleatório e voluntário. (33) Os 

voluntários foram divididos em dois subgrupos: atletas (AT) e não atletas (NA) 

(ANEXO A) e, posteriormente, responderam ao questionário indicado, após 

assinatura do consentimento informado (ANEXOS B, C e D). Foi definido como 

sendo atleta qualquer indivíduo atualmente associado a uma federação e/ou clube 

desportivo. As provas de análise sensorial foram realizadas no laboratório de 

microbiologia da FCNAUP, na sala de reuniões do Associação Desportiva 

Sanjoanense (ADS) e numa sala no pavilhão Aristides Hall, em parceria com o 

Centro de Desporto da Universidade do Porto. Assegurou-se que cada provador 

tivesse acesso a um espaço individual, oferecendo a mínima distração. (34) A 

temperatura ambiente era confortável, cerca de 20 ºC.  

A preparação das amostras foi realizada no laboratório da empresa 

Fruinuts, Lda. Por prova, cada voluntário recebeu simultaneamente 3 amostras 

não consumíveis, com diferentes formatos (avulso, barra e trufa), e 8 amostras 
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consumíveis (15 g ± 3 g), devidamente identificadas, divididas em 2 grupos de 4 

amostras, cada grupo representando um das gamas descritas anteriormente. A 

ordem de apresentação foi randomizada entre provadores evitando assim a 

influência da ordem na tomada de decisão. 

A prova iniciou-se com um teste de preferência dos produtos rotulados com 

“avulso”, “barra” e “trufa”, recorrendo apenas à visão. Depois, os provadores eram 

convidados a provar e avaliar o cheiro, textura, aparência e sabor segundo uma 

escala hedónica de 9 graus, dos 4 produtos de cada uma das gamas (teste de 

aceitação). Após a prova dos quatro produtos de uma das gamas, era solicitada a 

realização de um teste de preferência no qual os provadores ordenavam por 

ordem decrescente de preferência as amostra, não sendo permitidos empates. (35) 

As mesmas questões eram realizadas para as quatro amostras da outra gama. 

Para diminuir a influência do consumo da amostra anterior, foi recomendada a 

ingestão de 30 mL água entre as degustações de cada amostra, como descanso 

sensorial. No final da prova sensorial apresentavam-se uma série de perguntas 

sobre a possível compra do produto e sugestões de alteração. 

Este estudo foi aprovado pela Comissão de Ética da Universidade do Porto 

(ANEXO E). 

 

3.4. Análise Estatística 

Os dados foram analisados no IBM SPSS Statistics® versão 25.0.0.0 para 

Windows. Para avaliar a normalidade das variáveis cardinais, recorreu-se ao teste 

de Kolmogorov-Smirnov. A estatística descritiva consistiu no cálculo da média  x ), 

desvio padrão (dp), frequências relativas e absolutas, máximos e mínimos. 

Utilizou-se o teste de Friedman para analisar a existência de diferenças na 

mediana das preferências e do grau de aceitação quando comparados vários 
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produtos alimentares em simultâneo com posterior aplicação de um post-hoc com 

a correção de Bonferroni. O teste de Mann-Whitney foi realizado para comparar 

ordens médias (o.m.) dos testes de frequência e aceitação entre AT e NA. 

Considerou-se um nível de significância de 0,05, rejeitando-se a hipótese nula 

quando o nível de significância crítico para a sua rejeição (p) fosse inferior ao 

definido. 

4. Resultados 

A amostra foi constituída por 83 indivíduos, dos quais 46 (54,4%) eram do 

sexo feminino e 37 (44,6%) do sexo masculino, com uma média de idades de 

22,4 anos (dp=4,2), compreendidas entre os 18 e 46 anos, verificando-se que a 

variável idade não seguia uma distribuição normal. Relativamente ao tipo de 

atividade física, 45 (54,2%) referiram ser AT e 38 (45,8%) NA. Dos AT submetidos 

ao estudo, 13 (28,3%) praticavam andebol, 1 (2,2%) atletismo, 7 (15,6%) 

basquetebol, 1 (2,2%) boxe, 1 (2,2%) ginástica rítmica, 2 (4,4%) hóquei patins, 2 

(4,4%) natação e 18 (40,1%) praticavam voleibol. (Tabelas ii e iii) 

Tabela ii. Caraterização da amostra em frequência absoluta e relativa por sexo, 

atleta ou não atleta com posterior análise descritiva da idade (média, desvio-

padrão, máximo e mínimo). 

 Sexo Atleta Idade 

 

Feminino Masculino Total Sim Não Média dp Mínimo Máximo 

Freq. 
Absoluta 

46 37 83 45 38 22,37 4,159 18 46 

Freq. 
relativa 

54.4% 44.6% 100% 54.2% 45.8% 
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Tabela iii. Caraterização da amostra em frequência absoluta e relativa por 

modalidade praticada. 

 Andebol Atletismo Basquetebol Boxe 
Ginástica 

rítmica 
Hóquei Natação Voleibol 

Freq. 
Absoluta 

13 1 7 1 1 2 2 18 

Freq. 
relativa 

28.9% 2.2% 15.6% 2.2% 2.2% 4.4% 4.4% 40.1% 

 

Observou-se que a aparência teve impacto na preferência do produto 

(p=0,001). A barra mostrou ser a preferida (x = 2,24), em segundo lugar o produto 

avulso (x = 2,10) e em terceiro a trufa (x =1,66). Aquando da aplicação da correção 

de Bonferroni para comparação entre pares observou-se que existiam diferenças 

com significado estatístico entre os pares avulso e barra (p=0,001) e avulso e 

trufa (p=0,016). Nos subgrupos de AT e NA constatou-se que ambos mantiveram 

a ordem de preferência descrita para o grupo geral não havendo impacto da 

aparência na preferência dos produtos nos AT (p=0,239). (ANEXO F) 

Para o teste de preferência após a degustação dos produtos sem canela 

observou-se que a aparência teve impacto na escolha do produto (p=0,002). A 

barra foi a preferida (x = 2,84), em segundo lugar a trufa (x = 2,66), em terceiro a 

forma avulso com banana e tâmara (x =2,35) e em quarto a forma avulso (x =2,14). 

Observou-se a existência de diferenças com significado estatístico apenas entre 

os pares avulso e barra (p=0,003). Quando observado para os subgrupos de AT e 

NA constatou-se que ambos mantiveram a ordem de preferência descrita para o 

grupo geral não havendo impacto da aparência na escolha dos produtos nos AT 

(p=0,065). Nos NA a preferência pelos produtos foi significativamente diferente 

(p=0,033) dependendo do tipo de produto embora quando comparados entre si 

não tenha havido diferenças (ANEXO G). 
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Nos produtos com canela observou-se que, na amostra, a aparência não 

teve impacto na preferência do produto (p=0,198) mantendo-se a ordem verificada 

nos produtos sem canela apenas com inversão no posicionamento dos produtos 

avulso. Quando observado para os subgrupos de AT e NA observou-se que nos 

NA a aparência voltou a ter impacto na preferência (p=0,003) mantendo a ordem 

de preferência descrita para o grupo geral com clara eleição da barra (x =3,00). 

Nos AT a aparência demonstrou não afetar a preferência (p=0,933) (ANEXO H). 

Quando comparadas as o.m. dos produtos com canela com os produtos 

sem canela observou-se que existiam diferenças (p=0,025) entre os produtos 

avulso com e sem canela, sendo o produto com canela o favorito. Quando se 

dividiu por subgrupos observou-se que os AT preferiram o produto avulso com 

canela (p=0,011) e a barra sem canela (p=0,045) (ANEXO I). 

Aplicando o teste de Friedman aos resultados do teste de aceitação dos 

produtos sem canela observou-se a existência de diferenças com significado 

estatístico apenas entre as o.m. do cheiro dos diferentes produtos (ANEXO J). 

Após comparação entre pares observou-se diferenças com significado estatístico 

no nível de aceitação do cheiro entre os pares avulso com banana e tâmara e a 

trufa (p=0,025). 

No teste de aceitação dos produtos com canela observou-se a existência 

de diferenças com significado estatístico entre as o.m. do cheiro, da textura e do 

sabor dos diferentes produtos (ANEXO L). Na comparação entre pares verificou-

se que a aceitação do sabor da barra foi superior aos dois produtos avulso 

(p=0,004 e p=0,009) e que a aceitação da textura da barra foi superior à do 

produto avulso com banana e tâmara (p=0,04). 
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Quando se comparou as o.m. do teste de aceitação dos produtos sem 

canela entre AT e NA observou-se o seguinte: no produto avulso existem 

diferenças nas o.m. da textura (p=0,044), da aparência (p=0,029) e do sabor 

(p=0,027); no produto avulso com banana e tâmara na avaliação da textura 

(p=0,015) e da aparência (p=0,025); na barra na avaliação do cheiro (p=0,045).  

Comparando a aceitação dos produtos com canela entre AT e NA 

observaram-se diferenças na aceitação dos seguintes atributos: textura e 

aparência do produto avulso (p=0,013 e p=0,002, respetivamente); textura e 

aparência do produto avulso com banana e tâmara (p=0,006 e p=0,001, 

respetivamente); cheiro e sabor da barra (p=0,008 e p=0,038, respetivamente); 

cheiro da trufa (p< 0,01). Em todas as comparações anteriores as o.m. dos NA 

são superiores às dos AT (ANEXO M). 

Quando questionados sobre a possibilidade de compra do produto 

preferido, 78 dos 83 voluntários (94,0%) referiram intenção de compra, sendo esta 

percentagem de 42 (93,3%) nos AT e 36 (94,7%) nos NA. Dos que indicaram o 

motivo para o desinteresse em comprar este tipo de produtos, um participante 

referiu não gostar de frutos oleaginosos e outro referiu não gostar de coco. 

 

5. Discussão  

No momento da compra de produtos alimentares são vários os fatores que 

podem influenciar a decisão do consumidor. (2, 3) Verificou-se, através de um teste 

de observação, que a aparência dos produtos à base de frutos oleaginosos, afeta 

significativamente a preferência dos consumidores, sendo a barra o formato 

preferido e a trufa o menos preferido. Após a degustação dos produtos sem 

canela, observou-se que a trufa passou para segundo lugar e os produtos avulso 
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para terceiro e quarto lugares. Esta variação pode dever-se a uma dispersão da 

ordenação dos produtos avulso, ou seja, enquanto que na análise antes da 

degustação só estava presente uma única forma avulso, na degustação 

adicionou-se à prova uma forma avulso (com tâmara e banana), o que pode ter 

resultado numa divisão da votação deixando a trufa melhor posicionada. Na 

análise sensorial dos produtos com canela não se verificou, para a amostra geral, 

influência da aparência na preferência do produto, no entanto, quando 

considerado apenas os NA a aparência do produto parece ter efeito na 

preferência.  

Quando se comparou a aceitação do cheiro, textura, aparência e sabor, 

observaram-se diferenças com significado estatístico entre os atributos dos vários 

produtos. A menor aceitação do cheiro da trufa sem canela relativamente ao 

cheiro do produto avulso com banana e tâmara sem canela pode dever-se à 

ausência de processamento da banana e do coco no produto avulso, no entanto, 

este eventual efeito não se observou na aceitação do cheiro da barra.  

A maior aceitação da textura da barra com canela relativamente aos 

produtos avulso com banana e tâmara com canela poderá estar relacionada com 

o maior grau de processamento dos ingredientes da barra. No entanto, esta 

diferença apenas foi significativa nos produtos com canela. O aroma tem impacto 

na perceção da textura, tendo sido demonstrado poder alterar a perceção da 

textura em alguns estudos. Por exemplo, um estudo realizado por Bult et al. 

mostrou que a presença de um aroma "creme" poderia aumentar a viscosidade 

percebida e a cremosidade dos produtos estudados, (36) assim como iogurtes 

sólidos com características mais gordurosas eram percecionados como mais 
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espessos (37-39). Outros estudos comprovam também que a alteração da estrutura 

física da matriz alimentar pode afetar o comportamento oral fisiológico individual 

(salivação), a força, o tempo e a velocidade de mastigação. (40, 41) Por outro lado, 

são muitos os estudos que têm lidado com os fatores que influenciam a perceção 

do sabor na textura, no entanto, devido às múltiplas interações entre estes 

estímulos (aroma, sabor e textura) permanece difícil de interpretar a resposta 

sensorial. (42-46)   

Quando se estudou as diferenças entre as o.m. nas categorias de 

avaliação cheiro, textura, aparência e sabor entre AT e NA verificou-se que nos 

produtos sem canela, as diferenças que tinham significado estatístico focaram-se 

nos produtos avulso, enquanto que nos produtos com canela esta divisão foi mais 

homogénea entre produtos. De salientar também que as diferenças na aceitação 

do cheiro estão apenas presentes na barra com e sem canela e na trufa com 

canela. Também é salientar o facto de, em quase todas as avaliações os NA 

terem o.m. superiores aos AT. Isto poderia dar a entender que os AT são mais 

exigentes na avaliação dos produtos alimentares, mas também pode estar 

relacionado com o ambiente em que foi realizada a prova de análise sensorial, 

sendo este fator uma limitação do estudo. 

Em estudos futuros seria interessante realizar a análise sensorial com outro 

modificador de sabor para além da canela e ter o mesmo número de formatos do 

produto sujeito à avaliação por observação e após degustação. 
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6. Conclusão 

Este estudo permitiu concluir que o formato do produto alimentar tem 

impacto na preferência deste produto alimentar à base de frutos oleaginosos, 

sendo globalmente a barra o formato preferido. O efeito do formato na preferência 

foi menor no grupo dos AT quando comparados com os NA. 

O estudo permitiu também observar que o grau de preferência dos 

consumidores por um certo formato de produto alimentar pode mudar com a 

adição de canela sendo superior a preferência de uns formatos com canela e de 

outros sem canela. 

Conclui-se que a aceitação dos consumidores para os vários atributos 

sensoriais após a degustação é afetada pelo formato do produto. Aparentemente 

o maior processamento dos ingredientes da barra e da trufa afeta negativamente 

o nível de aceitação do cheiro e positivamente a aceitação do sabor. As 

diferenças na aceitação do sabor entre os vários formatos parecem ser 

amplificadas na gama de formatos com canela. 

Dada a elevada intenção de compra reportada pelos consumidores e as 

vantagens nutricionais dos frutos oleaginosos para o consumidor comum, ou, 

especificamente, para o consumidor atleta, justifica-se investir no 

desenvolvimento deste tipo de produtos. 

Com base nos resultados obtidos não parece justificável lançar no mercado 

um produto à base de frutos oleaginosos num formato destinado a atletas 

diferente do formato destinado ao consumidor comum. 
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ANEXO A: Questionário: caraterização atleta ou não atleta 
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ANEXO B: Questionário A  

 
 



25 

 

 

 



26 

 



27 

 

 

 



28 

 

ANEXO C: Questionário B  
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ANEXO D: Consentimento informado 
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ANEXO E: Aprovação Comissão de Ética da UP 
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ANEXO F: Comparação das ordens médias entre diferentes formatos 

dos produtos alimentares antes da análise sensorial com posterior 

aplicação da correção de Bonferroni 

 

Tabela iv. Comparação das ordens médias entre os diferentes formatos do 

produto alimentar (avulso, barra e trufa) antes da análise sensorial. Teste de 

Friedman com posterior aplicação da correção de Bonferroni para comparação 

das ordens médias entre os três possíveis pares.  

 

 

 
 
 
 
 
 

Categoria p 

 

Amostra Média 
Amostra1- 
Amostra 2 

Sig 
Ajust. 

Geral 0,001 

Avulso 2,10 Avulso-trufa 0,016 

Barra 2,24 Avulso-barra 0,001 

Trufa 1,66 Barra-trufa 1,000 

Atleta 0,239 

Avulso 2,07 

---- ---- Barra 2,14 

Trufa 1,80 

Não Atleta 0,001 

Avulso 2,13 Avulso-trufa 0,020 

Barra 2,36 Avulso-barra 0,001 

Trufa 1,51 Barra-trufa 0,925 
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ANEXO G: Comparação das ordens médias entre diferentes formatos 

dos produtos alimentares após a análise sensorial dos produtos sem 

canela com posterior aplicação da correção de Bonferroni 

 

Tabela v. Comparação das ordens médias entre os diferentes formatos do 

produto alimentar da gama sem canela (avulso, avulso com banana e tâmara, 

barra e trufa) após degustação. Teste de Friedman com posterior aplicação da 

correção de Bonferroni para comparação das ordens médias entre os seis 

possíveis pares. 

 

Categoria p Amostra Média 
 

Amostra1- Amostra 2 
Sig 

Ajust. 

Geral 0,002 

Avulso 2,14 Avulso - Avulso com 
banana e tâmara 

1,000 
Avulso com banana 

e tâmara 
2,35 

Avulso - barra 0,003 

Barra 2,84 
Avulso - trufa 0,058 

Avulso com banana e 
tâmara - barra 

0,082 

Trufa 2,66 

Avulso com banana e 
tâmara - trufa 

0,708 

Barra - trufa 1,000 

Atleta 0,065 

Avulso 2,09 

----- ----- 

Avulso com banana 
e tâmara 

2,45 

Barra 2,75 

Trufa 2,70 

Não Atleta 0,033 

Avulso 2,21 
Avulso - Avulso com 

banana e tâmara 
1,000 

Avulso -barra 0,066 Avulso com banana 
e tâmara 

2,23 

Barra 2,95 
Avulso -trufa 0,963 

Avulso com banana e 
tâmara -barra 

0,084 

Trufa 2,62 
Avulso com banana e 

tâmara -trufa 
1,000 

Barra -trufa 1,000 
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ANEXO H: Comparação das ordens médias entre diferentes formatos 

dos produtos alimentares após a análise sensorial dos produtos com 

canela com posterior aplicação da correção de Bonferroni  

 

Tabela vi. Comparação das ordens médias entre os diferentes formatos do 

produto alimentar da gama com canela (avulso, avulso com banana e tâmara, 

barra e trufa) após degustação. Teste de Friedman com posterior aplicação da 

correção de Bonferroni para comparação das ordens médias entre os seis 

possíveis pares. 

 

Categoria p Amostra Média 
 

Amostra1- Amostra 2 
Sig 

Ajust. 

Geral 0,198 

Avulso 2,35 

----- ----- 
Avulso com banana e 

tâmara 
2,34 

Barra 2,68 

Trufa 2,62 

Atleta 0,933 

Avulso 2,50 

----- ----- 
Avulso com banana e 

tâmara 
2,59 

Barra 2,41 

Trufa 2,50 

Não Atleta 0,003 

Avulso 2,18 
Avulso - Avulso com 

banana e tâmara 
1,000 

Avulso -barra 0,008 Avulso com banana e 
tâmara 

2,05 

Barra 3,00 
Avulso -trufa 0,963 

Avulso com banana e 
tâmara -barra 

0,035 

Trufa 2,76 
Avulso com banana e 

tâmara -trufa 
0,304 

Barra -trufa 1,000 
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ANEXO I: Comparação das ordens médias entre iguais formatos dos 

produtos alimentares com e sem canela  

 

Tabela vii. Comparação das ordens médias entre os mesmos formatos do 

produto alimentar da gama com e sem canela (avulso, avulso com banana e 

tâmara, barra e trufa) após degustação. Teste de Friedman com posterior 

aplicação da correção de Bonferroni para comparação das ordens médias entre 

os seis possíveis pares. 

 

Categoria Amostra1- Amostra 2 Média p 

Geral Avulso sem canela- Avulso com canela Sem canela 2,14 0,025 

Com canela 2,35 

Avulso com banana e tâmara sem canela- 
Avulso com banana e tâmara com canela 

Sem canela 2,35 0,975 

Com canela 2,34 

Barra sem canela – Barra com canela Sem canela 2,84 0,138 

Com canela 2,68 

Trufa sem canela- Trufa com canela Sem canela 2,66 0,662 

Com canela 2,62 

Atleta Avulso sem canela- Avulso com canela Sem canela 2,09 0,011 

Com canela 2,50 

Avulso com banana e tâmara sem canela- 
Avulso com banana e tâmara com canela 

Sem canela 2,45 0,423 

Com canela 2,59 

Barra sem canela – Barra com canela Sem canela 2,75 0,045 

Com canela 2,41 

Trufa sem canela- Trufa com canela Sem canela 2,70 0,232 

Com canela 2,50 

Não 
Atleta 

Avulso sem canela- Avulso com canela Sem canela 2,21 0,830 

Com canela 2,18 

Avulso com banana e tâmara sem canela- 
Avulso com banana e tâmara com canela 

Sem canela 2,23 0,315 

Com canela 2,05 

Barra sem canela – Barra com canela Sem canela 2,95 0,903 

Com canela 3,00 

Trufa sem canela- Trufa com canela Sem canela 2,62 0,506 

Com canela 2,76 
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ANEXO J: Comparação das ordens médias do teste de aceitação 

entre diferentes formatos dos produtos alimentares após a análise 

sensorial dos produtos sem canela  

 

Tabela viii. Aplicação do teste de Friedman para comparação das ordens médias 

entre formatos (avulso, avulso com banana e tâmara, barra e trufa) e 

características (cheiro, textura, aparência e sabor) dos produtos alimentares sem 

canela para a população total (n=83) 

 

 

 
Cheiro Textura Aparência Sabor 

Avulso 6,55 6,73 6,60 6,79 

Avulso com banana e 

tâmara 
6,51 6,35 6,18 6,96 

Barra 6,07 6,60 6,17 7,05 

Trufa 5,81 6,62 5,94 6,89 

 p 0,003 0,161 0,145 0,378 
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ANEXO L: Comparação das ordens médias do teste de aceitação 

entre diferentes formatos dos produtos alimentares após a análise 

sensorial dos produtos com canela  

 

Tabela ix. Aplicação do teste de Friedman para comparação das ordens médias 

entre formatos (avulso, avulso com banana e tâmara, barra e trufa) e 

características (cheiro, textura, aparência e sabor) dos produtos alimentares com 

canela para a população total (n=83)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Cheiro Textura Aparência Sabor 

Avulso 6,95 6,74 6,60 6,80 

Avulso com banana e 

tâmara 
6,93 6,35 6,45 6,91 

Barra 6,35 6,66 6,34 7,35 

Trufa 6,28 6,54 5,95 6,98 

 
p 0,003 0,011 0,152 <0,01 
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ANEXO M: Comparação das ordens médias do teste de aceitação 

entre atletas e não atletas após a análise sensorial dos produtos com 

e sem canela  

Se
m

 C
an

el
a 

Produto 
 

Média p 

A
vu

ls
o

 

Cheiro 
Não atleta 6,80 

0,704 

Atleta 6,58 

Textura 
Não atleta 7,07 

0,044 

Atleta 6,47 

Aparência 
Não atleta 7,05 

0,029 

Atleta 6,25 

Sabor 
Não atleta 7,10 

0,027 

Atleta 6,55 

A
vu

ls
o

 c
o

m
 b

an
an

a 
e

 t
âm

ar
a

 Cheiro 
Não atleta 6,62 

0,779 

Atleta 6,42 

Textura 
Não atleta 6,83 

0,015 

Atleta 5,96 

Aparência 

Não atleta 6,69 

0,025 

Atleta 5,77 

Sabor 
Não atleta 7,17 

0,144 

Atleta 6,79 

B
ar

ra
 

Cheiro 
Não atleta 6,52 

0,045 

Atleta 5,72 

Textura 
Não atleta 6,90 

0,368 

Atleta 6,36 

Aparência 
Não atleta 6,50 

0,214 

Atleta 5,91 

Sabor 
Não atleta 7,17 

0,563 

Atleta 6,96 

Tr
u

fa
 

Cheiro 
Não atleta 5,95 

0,821 

Atleta 5,70 

Textura 
Não atleta 6,64 

0,782 

Atleta 6,60 

Aparência 
Não atleta 5,88 

0,322 

Atleta 5,98 

Sabor 
Não atleta 6,93 

0,982 

Atleta 6,87 
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C
o

m
 c

an
el

a 
Produto 

 
Média p 

A
vu

ls
o

 

Cheiro 
Não atleta 7,07 

0,271 

Atleta 6,85 

Textura 
Não atleta 7,10 

0,013 

Atleta 6,46 

Aparência 
Não atleta 7,12 

0,002 

Atleta 6,17 

Sabor 
Não atleta 6,95 

0,068 

Atleta 6,67 

A
vu

ls
o

 c
o

m
 b

an
an

a 
e

 t
âm

ar
a

 Cheiro 
Não atleta 7,17 

0,101 

Atleta 6,73 

Textura 
Não atleta 6,81 

0,006 

Atleta 5,98 

Aparência 
Não atleta 7,00 

0,001 

Atleta 6,00 

Sabor 
Não atleta 7,12 

0,118 

Atleta 6,75 

B
ar

ra
 

Cheiro 
Não atleta 6,83 

0,008 

Atleta 5,96 

Textura 
Não atleta 7,05 

0,110 

Atleta 6,35 

Aparência 
Não atleta 6,79 

0,140 

Atleta 5,98 

Sabor 
Não atleta 7,69 

0,038 

Atleta 7,08 

Tr
u

fa
 

 

Cheiro 
Não atleta 7,05 

0,000 

Atleta 5,65 

Textura 
Não atleta 6,71 

0,222 

Atleta 6,40 

Aparência 
Não atleta 6,05 

0,835 

Atleta 5,87 

Sabor 

Não atleta 7,33 

0,056 

Atleta 6,69 

 
  

 


