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Resumo 

O sexo feminino tem uma busca maior por doces, isso pode ser afetado por diversos fatores, nesse 

seguimento de pesquisa o presente trabalho objetivou levantar e comparar atributos sensoriais de 

brigadeiros gourmet produzidos com leite condensado de leite desnatado e integral entre provadores 

do sexo masculino e feminino. Para a formulação dos brigadeiros gourmet utilizou-se: leite 

condensado de leite desnatado e integral e cacau em pó, sendo assim os brigadeiros gourmet foram 

elaborados através do auxílio do forno micro-ondas, onde o processo de cocção que ocorre por meio 

de ondas eletromagnéticas durou 5 minutos. Na primeira análise sensorial foram levantados atributos 

(método de rede) baseados na análise descritiva quantitativa da (CATA Check-All-That-Apply) e teve 

como objetivo levantar atributos dentre os perfis sensoriais de aparência, aroma, sabor e textura, 

seguido pela segunda análise sensorial, sendo a continuação a Análise Descritiva Quantitativa, em que 

foi dada uma ficha com os atributos mais comentados pelos provadores. Os dados das análises 

sensoriais foram computados pelo programa computacional R utilizando os testes de Q de Cochran e 

análise de correspondência. Para o teste Q de Cochran foi estipulado o p-Valor a 5% de significância, 

que forneceu os resultados de apenas quatro atributos significativos e o gráfico da análise de 

correspondência que permitiu a visão sobre o sexo masculino se destoar mais que o sexo feminino. 

Dessa forma, apenas quatro atributos apresentaram diferença, sendo estes aparência (mole), aroma 

(ácido), sabor (ácido) e textura (duro) e quando se compara os brigadeiros gourmet de leite integral 

consumido por provadores de ambos os sexos e brigadeiro gourmet de leite desnatado consumido por 

provadores de ambos os sexos, verificou-se que há dispersão maior dos homens com maior 

variabilidade na percepção dos atributos.  
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Palavras-chave: Leite condensado; Doces especiais; Análises de binários; Chocolate em pó; Perfil 

sensorial. 

 

Abstract 

The female sex has a greater search for sweets, this can be affected by several factors, in this research 

follow-up the present work aimed to survey and compare sensory attributes of gourmet brigadeiros 

produced with skimmed and whole milk condensed milk among male tasters and female. For the 

formulation of gourmet brigadeiros, skimmed and whole milk condensed milk and cocoa powder were 

used, so the gourmet brigadeiros were elaborated through the aid of the microwave oven, where the 

cooking process that takes place by means of electromagnetic waves lasted 5 minutes. In the first 

sensory analysis attributes (network method) were raised based on the quantitative descriptive analysis 

of (CATA Check-All-That-Apply) and aimed to raise attributes among the sensory profiles of 

appearance, aroma, flavor and texture, followed by the second sensory analysis, the continuation being 

the Quantitative Descriptive Analysis, in which a form with the attributes most commented by the 

tasters was given. The sensory analysis data were computed by the computer program R. using 

Cochran's Q tests and correspondence analysis. For the Cochran Q test, the p-value at 5% significance 

was stipulated, which provided the results of only four significant attributes and the graph of the 

correspondence analysis that allowed the view on the male sex to stand out more than the female sex. 

Thus, only four attributes showed a difference, which are appearance (soft), aroma (acid), flavor (acid) 

and texture (hard) and when comparing the gourmet brigadeiros of whole milk consumed by tasters of 

both sexes and gourmet brigadeiro of skimmed milk consumed by tasters of both sexes, it was found 

that there is greater dispersion of men with greater variability in the perception of attributes. 

Keywords: Condensed milk; Special sweets; Binary analysis; Chocolate powder; Sensory profile. 

 

Resumen 

El sexo femenino tiene una mayor búsqueda de dulces, esto puede verse afectado por varios factores, 

en esta investigación de seguimiento, el presente trabajo tuvo como objetivo examinar y comparar los 

atributos sensoriales de los brigadeiros gourmet producidos con leche condensada descremada y entera 

entre los catadores masculinos. y hembra Para la formulación de brigadeiros gourmet, se utilizaron 

leche desnatada y leche entera condensada y cacao en polvo, por lo que los brigadeiros gourmet se 

elaboraron con la ayuda del horno de microondas, donde el proceso de cocción que se realiza mediante 

ondas electromagnéticas duró 5 minutos En el primer análisis sensorial, los atributos (método de red) 

se plantearon en base al análisis descriptivo cuantitativo de (CATA Check-All-That-Apply) y tuvieron 

como objetivo elevar los atributos entre los perfiles sensoriales de apariencia, aroma, sabor y textura, 

seguidos por el segundo análisis sensorial, la continuación es el Análisis descriptivo cuantitativo, en el 

que se dio una forma con los atributos más comentados por los catadores. Los datos del análisis 
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sensorial se calcularon mediante el programa informático R. utilizando las pruebas Q de Cochran y el 

análisis de correspondencia. Para la prueba Cochran Q, se estipuló el valor p con una significancia del 

5%, que proporcionó los resultados de solo cuatro atributos significativos y el gráfico del análisis de 

correspondencia que permitió que la visión sobre el sexo masculino sobresaliera más que el sexo 

femenino. Por lo tanto, solo cuatro atributos mostraron una diferencia, que son apariencia (suave), 

aroma (ácido), sabor (ácido) y textura (duro) y al comparar los brigadeiros gourmet de leche entera 

consumida por catadores de ambos sexos y brigadeiro gourmet de la leche desnatada consumida por 

catadores de ambos sexos, se encontró que existe una mayor dispersión de hombres con mayor 

variabilidad en la percepción de los atributos. 

Palabras clave: Leche condensada; Dulces especiales; Análisis binario; Chocolate en polvo; Perfil 

sensorial. 

 

1. Introdução 

 

A importância da atividade leiteira no País é incontestável, tanto no desempenho 

econômico como na geração de empregos e renda (Vilela, 2014), o Brasil é o quinto maior 

produtor de leite no mundo, atrás apenas da Índia, Estados Unidos, China e Paquistão (FAO, 

2018), é o país com maior crescimento na produção de leite nos últimos 15 anos, mais de 104 

% desde o ano de 2000. Produziu 35 bilhões de litros de leite no primeiro semestre de 2016, a 

expectativa é que, para 2020, produza 45.843 bilhões de litros (Sebrae, 2017). 

Ao avaliarem os aspectos normativos do leite condensado brasileiro e no mundo, é 

afirmativo dizer que o produto é importante nas exportações brasileiras de lácteos e 

fundamental a realização de pesquisas para aprofundamento dos conhecimentos da qualidade 

dos produtos produzidos no Brasil (Santos, et al., 2009). 

Em 2010 a participação brasileira no mercado mundial de leite condensado teve um 

grande aumento, levando o País a figurar entre os cinco maiores exportadores (Siqueira, et al., 

2010). 

O brigadeiro surgiu em meados de 1940 no Brasil, feito apenas com leite condensado, 

chocolate e manteiga e tornou-se popular, por conquistar o paladar dos brasileiros (Demarchi 

& Lacerda, 2018), foi considerada tendência mundial pela agência J. W. Thompsom, em 

2011. O jornal The New York Times o destacou como “ícone brasileiro que faz a cabeça dos 

norte-americanos” (Cardoso, 2012). É doce obrigatório em aniversários de todas as faixas 

etárias, batizados, casamentos, banquetes e solenidades que envolvem sentimento, felicidade e 

comemorações de qualquer natureza (Shinohara, 2013). 



Research, Society and Development, v. 9, n. 4, e160943037, 2020 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i4.3037 

5 

Os alimentos gourmet são diferentes dos produtos industrializados, com valores mais 

elevados que o tradicional, que se distinguem em uma ou mais características de qualidade 

dos ingredientes, origem, apresentação, composição, matéria prima, processo de fabrico, 

know-how (saber como) e forma de consumo diferenciado (Straete, 2008). 

O desejo por sabor doce abrange todas as idades, raças e culturas. Ao longo da 

evolução, a doçura teve papel na nutrição humana, ajudando a orientar o comportamento 

alimentar em relação aos alimentos, fornecendo energia e nutrientes essenciais. A faixa etária 

de recém-nascidos até adolescentes baseiam-se suas escolhas alimentares na familiaridade 

pelo sabor doce (Drewnowski, et al., 2012).  

Ao avaliarem a preferência alimentar em função do humor em homens e mulheres 

Christensen & Alisa Brooks (2006) revelaram que não se sabe por que as mulheres, em 

comparação com os homens, são mais propensas a aumentar o consumo de carboidratos e 

alimentos ricos em gordura quando estão em dificuldades, porém, um dos mecanismos de 

enfrentamento que as mulheres parecem usar é aumentar o consumo de alimentos ricos em 

carboidratos e gorduras. Mas, Sateles & Silva (2018), explicaram que durante a menstruação 

há variação do hormônio serotonina (neurotransmissor) e está diretamente relacionado aos 

prazeres em geral e sensação de bem estar, quanto mais baixa a serotonina maior a busca pelo 

sabor doce assim trazendo a sensação de prazer novamente. Nesse sentido, pesquisas 

sensoriais no Brasil que envolvam o consumo de doces por homens e mulheres não foram 

realizadas, portanto, justifica-se a busca por estudos nesse contexto, sendo assim, objetivou-se 

levantar e comparar atributos sensoriais de brigadeiros gourmet produzidos com leite 

condensado de leite desnatado e integral entre provadores do sexo masculino e feminino. 

 

2. Metodologia 

 

Os experimentos sendo estes, a fabricação do leite condensando de leite desnatado e 

integral, o desenvolvimento dos brigadeiros gourmet de leite desnatado e integral e as análises 

sensoriais foram conduzidos ao Laboratório de Produtos de Origem Animal (LPOA) do 

Instituto Federal Goiano – Campus Rio Verde (IF Goiano).  

Para o processamento dos brigadeiros gourmet foram utilizados leite condensado de 

leite desnatado e integral, o leite condensado de leite desnatado tem como propriedades: 

umidade 74,19; cinzas 2,05 e proteína 9,71 e o leite condensado de leite integral umidade 

73,93; cinzas 1,64 e proteína 8,07. E o cacau em pó Siamar® Natural Food sem adição de 

açúcar porção de 20 g (2 colheres de sopa) equivalem ao valor energético de 65 kcal = 273 
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KJ, nessa mesma porção contém 2,8 g de carboidratos; 5,3 g de proteínas; 2,4g de gorduras 

totais; 1,5g de gorduras saturadas; 0,0 g de gorduras trans; 6,5 g de fibra alimentar e 8,8 mg 

de sódio). Forno tipo Microondas Electrolux®, modelo MEG41, tensão nominal 220 v~, 

frequência 60Hz e capacidade de 31 L. Copos descartáveis de 50 mL, copos descartáveis de 

200 mL, colheres descartáveis e bandejas de isopor. Becker de capacidade de 1000 mL e 

espátula de silicone. 

 

Processamento dos brigadeiros gourmet 

 

Os brigadeiros gourmet foram processados utilizando as formulações descritas na 

Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Formulações de brigadeiro gourmet com leite condensado integral e desnatado. 

Ingredientes 
Brigadeiro Gourmet 

Leite integral Leite desnatado 

Cacau em pó (g) 14 14 

Leite condensado (g) 600 600 

Fonte: Própria (2020). 

Foi adicionado ao becker o leite condensado e cacau em pó, com homogeneização 

prévia com espátula. Em seguida, a mistura foi levada ao forno micro-ondas na potência 

máxima, com aquecimento a cada minuto, intercalado com homogeneização da mistura, 

correspondendo a 5 minutos para finalização do processo. 

Os brigadeiros gourmet foram acondicionados em frascos de vidro previamente 

higienizados e sanitizados, tampados e invertidos para esterilização da tampa, após, os frascos 

foram acondicionados em temperatura ambiente até o momento da análise. 

 

Análises sensoriais 

 

Foram realizadas por voluntários não treinados, recrutados no Instituto Federal Goiano 

- Campus Rio Verde, composto de docentes, discentes e servidores. 

A primeira análise sensorial foram levantados atributos (método de rede) baseados na 

análise descritiva quantitativa da “Checagem de Tudo o que Necessário” (CATA Check-All-

That-Apply) (Figura1), e teve como objetivo a realização de levantamento de atributos, foi 

realizada inicialmente com 15 julgadores para que fossem descritos os atributos que cada um 
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julgasse livremente a opinião dentre os temas aparência, aroma sabor e textura. O assessor foi 

conduzido a provar as duas amostras sendo uma de brigadeiro gourmet de leite desnatado e a 

outra de brigadeiro gourmet de leite integral, as amostras estavam codificadas com três 

números aleatórios, sendo orientados a beber água entre uma amostra e outra. O julgador 

tinha o poder de descrever livremente quais as diferenças e semelhanças entre as duas, onde 

não eram revelados a estes qual era a desnatado e integral. 

 

Figura 1 - Ficha do teste sensorial para levantamento de atributos para o brigadeiro gourmet 

de leite desnatado e integral. 

 

Fonte: Própria (2020). 

Após o levantamento, foram selecionados os atributos mais descritos pelos 

provadores, dessa forma, foi realizada outra análise sensorial com os atributos mais 

comentados sendo estes: aparência (opaca, brilhosa, cor marrom, presença de partículas, 

ausência de partículas, mole, cor escura, cor clara), aroma (doce, ácido, forte de cacau, aroma 

de leite, brigadeiro), textura (macia, duro, pastoso, cremoso, firme, mole) e sabor (amargo, 

ácido, doce, forte, gosto de cacau, brigadeiro) (Figura2), nessa análise usaram-se 60 

julgadores para dar continuidade a análise sensorial. 
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Figura 2 - Ficha do teste sensorial de CATA para o brigadeiro gourmet de leite desnatado e 

integral. 

 

Fonte: Própria (2020). 

 

Análises estatísticas 

 

Foi realizada a análise de correspondência para obter representação bidimensional das 

amostras e a relação entre as amostras e termos. Esta análise foi realizada sobre a tabela de 

frequência contendo as amostras em linhas e os termos do questionário CATA em colunas. 

Para verificar se houve diferença na percepção dos atributos mais comentados pelos 

provadores entre o brigadeiro gourmet de leite desnatado e integral, levando em consideração 

também o sexo foi realizado o teste estatístico Q de Cochran, amplamente utilizado para 

dados de frequência dos atributos da lista CATA, para inferência das diferenças dos produtos 

por atributo (Varela & Ares, 2014) ao nível de 5% de significância. O teste Q de Cochran foi 



Research, Society and Development, v. 9, n. 4, e160943037, 2020 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i4.3037 

9 

realizado por meio do pacote Outiliers do programa computacional R (R Version 3.0.2). 

Posteriormente, foi realizada a análise de correspondência, utilizando o pacote MVar.pt. 

 

3. Resultados 

 

Dos 25 atributos levantados pelos provadores da análise sensorial de brigadeiros 

gourmet (Tabela 2), quatro atributos apresentaram diferença significativa pelo teste de Q de 

Cochran (p<0,05) sendo estes: aparência (mole), aroma (ácido), sabor (ácido) e textura 

(duro), nas amostras integrais e desnatadas. Os demais atributos não diferiram entre si 

(p>0,05), sendo estes: aparência (opaca, brilhosa, cor marrom, presença de partículas, 

ausência de partículas, cor escura, cor clara), aroma (doce, forte de cacau, aroma de leite, 

brigadeiro), textura (macia, pastoso, cremoso, firme, mole), sabor (amargo, doce, forte, gosto 

de cacau, brigadeiro). 

 

Tabela 2 - Frequência de escolha de cada atributo para os brigadeiros gourmet de leite  

integral e desnatado divididos entre sexo masculino e feminino e resultado do teste Q de 

Cochran para o questionário check-all-that-apply (CATA). 

Atributos 

Brigadeiro Gourmet 

p-valor Integral Desnatado 

F M F M 

Aparência 

Opaca 2 3 5 2 0,2217 

Brilhosa 24 14 27 13 1,0000 

Cor marrom 28 13 27 16 1,0000 

Presença de partículas 11 4 13 8 0,7977 

Ausência de partículas 27 15 24 12 1,0000 

Mole 4 1 5 5 0,0055 

Cor escura 18 9 18 11 1,0000 

Cor clara 2 1 2 0 0,2590 

Aroma 

Doce 27 11 27 11 1,0000 

Ácido 1 1 0 0 0,0000 

Forte de cacau 4 2 4 2 1,0000 

Aroma de leite 8 5 9 7 0,6279 

Brigadeiro 17 12 14 10 1,0000 

Textura 

Macia 21 7 19 9 1,0000 

Duro 2 1 0 0 0,0000 

Pastoso 13 7 16 9 1,0000 

Cremoso 21 11 17 11 1,0000 
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Firme 12 5 15 6 1,0000 

Mole 3 3 7 3 0,6829 

Sabor 

Amargo 2 1 4 1 0,0574 

Ácido 0 1 0 0 0,0000 

Doce 26 12 31 15 0,8730 

Forte 8 3 4 1 0,0852 

Gosto de cacau 6 4 8 4 1,0000 

Brigadeiro 22 12 18 11 1,0000 

Fonte: Própria (2020). 

A aparência mole foi melhor percebida no brigadeiro gourmet de leite desnatado por 

julgadores de ambos os sexos, seguido por provadoras que relataram o mesmo para 

brigadeiros gourmet de leite integral, porém, menor percepção foi relatada por provadores do 

sexo masculino em brigadeiros gourmet de leite integral. Segundo Magdalena, et al., (2008) 

há associação do leite desnatado com a aparência aguada/mole. 

Em relação ao aroma (ácido) houve maior percepção deste atributo no brigadeiro 

gourmet de leite integral por ambos os sexos. Já no brigadeiro gourmet de leite desnatado não 

houve percepção do atributo aroma (ácido) entre os provadores. O cacau brasileiro tem 

excelente sabor, é mais acido quando se compara ao cacau do oeste Africano devido o método 

de fermentação em caixas de madeira (Beckett, 2009). Segundo Queiroz & Garcia (2000) o 

aroma ácido é proveniente do atributo associado à ácido acético produzido durante a 

fermentação do cacau. 

 No atributo textura (duro) observou-se que no brigadeiro gourmet de leite integral 

houve maior percepção por provadores do sexo feminino, quando comparado aos demais e 

não houve percepção deste atributo no brigadeiro gourmet desnatado quando analisado pelos 

provadores do sexo masculino e feminino. A gordura afeta as propriedades físicas e químicas 

do alimento, consequentemente, apresenta várias implicações práticas, como por exemplo, as 

características de pós-processamento (sensibilidade a quebra/corte e pegajosidade), exercendo 

função importante na determinação de características sensoriais como a textura (dureza) 

(Food Ingredients Brasil, 2015). 

O sabor ácido foi mais bem percebido pelos provadores do sexo masculino ao 

avaliarem o brigadeiro gourmet de leite integral e não houve percepção pelo sexo feminino, 

tanto no brigadeiro gourmet de leite integral, quanto de leite desnatado. Dentre as 

características sensoriais do sabor pode ser citado a intensidade de flavor, liberação de flavor, 

perfil de sabor e desenvolvimento de flavor (Food Ingredients Brasil, 2015). Segundo 

Drewnoswski (1997) homens tem paladar mais aguçado para detecção de frutas verdes e 
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alimentos estragados e com pH muito baixo, sendo que na maioria das frutas verdes estão 

presentes o ácido cítrico e o ácido málico, responsáveis por quase toda a acidez. 

Na Figura 3 estão apresentados os resultados da análise de correspondência, o que 

comprova que as variáveis 6 (aparência - mole), 10 (aroma - ácido), 15 (textura - duro) e 21 

(sabor - ácido) foram significativas, pois distanciaram mais do eixo zero. 

Em relação aos brigadeiros gourmet de leite desnatado consumido por provadores de 

ambos os sexos e brigadeiro gourmet de leite integral consumido por provadores de ambos os 

sexos, quando comparados, nota-se que no 1° e no 2° eixo dos componentes principais, o sexo 

masculino destoa em relação ao sexo feminino, podendo ser observado com mais clareza no 

gráfico de análise de correspondência, indicando que o sexo masculino tem maior 

variabilidade na percepção dos atributos.  

O paladar é caracterizado pela capacidade de reconhecer o gosto, além da 

sensibilidade tátil quanto à química de substâncias que entram em contato com receptores 

gustativos e enviam informações para o sistema nervoso (Smith, 2001). Simchen, et al., 

(2006) observaram que há diferenças quando se expõe as habilidades olfativas e gustativas de 

provadores do sexo feminino e masculino, concluiu-se que mulheres apresentaram maiores 

habilidades gustativas e olfativas que os homens. Os autores Nordin, et al., (2007) e Landis, et 

al., (2009) também afirmaram que as mulheres tem o paladar mais aguçado, quando 

comparado aos homens. 
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Figura 3 - Representação das amostras na primeira e segunda dimensão da análise de 

correspondência da tabela de frequência do questionário check-all-that-apply (CATA), para 

brigadeiros gourmet de leite desnatado consumido por provadores de ambos os sexos e 

brigadeiro gourmet de leite integral consumido por provadores de ambos os sexos. 
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Aparência (1-opaca, 2-brilhosa, 3-cor marrom, 4-presença de partículas, 5-ausência de 

partículas, 6-mole, 7-cor escura, 8-cor clara), aroma (9-doce, 10-ácido, 11-forte de cacau, 12-

aroma de leite, 13-brigadeiro), textura (14-macia, 15-duro, 16-pastoso, 17-cremoso, 18-firme, 

19-mole) e sabor (20-amargo, 21-ácido, 22-doce, 23-forte, 24-gosto de cacau, 25-brigadeiro). 

BDF – Brigadeiro Desnatado Feminino, BDM - Brigadeiro Desnatado Masculino, BIF - 

Brigadeiro Integral Feminino, BIM - Brigadeiro Integral Masculino. 

Fonte: Própria (2020). 

 

A Tabela 3 apresenta os valores da inércia dos componentes da linha (1° eixo) e 

coluna (2° eixo) e explica onde situa cada atributo e cada tratamento que está na posição do 

plano equatorial da análise de correspondência. 
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Tabela 3 - Autovalores e inércia dos componentes obtidos pela análise de correspondência. 

Autovalor dos Componentes Principais 

Inércia dos componentes 

Autovalor Variância (%) 

Variância 

Acumulada 

(%) 

1° eixo  0,02 53,76 53,76 

2° eixo 0,01 28,07 81,84 

3° eixo 0,01 18,16 100 

Variáveis 
Coordenadas 

1 2 3 

Aparência 

1. Opaca 0,02 -0,31 -0,21 

2. Brilhosa -0,01 -0,03 -0,04 

3. Cor marrom 0,02 0,01 0,04 

4. Presença de partículas 0,18 0,02 0,05 

5. Ausência de partículas -0,1 0,01 -0,01 

6. Mole 0,37 -0,06 0,27 

7. Cor escura 0,03 -0,01 0,05 

8. Cor clara -0,23 0,2 -0,35 

Aroma 

9. Doce 0,01 0,1 -0,06 

10. Ácido -1,12 -0,12 0,05 

11. Forte de cacau -0,01 0,02 -0,02 

12. Aroma de leite 0,07 -0,13 0,11 

13. Brigadeiro -0,14 -0,1 0,08 

Textura 

14. Macia 0,03 0,14 0 

15. Duro -0,94 0,34 0,17 

16. Pastoso 0,09 -0,05 0 

17. Cremoso -0,07 0 0,07 

18. Firme 0,1 0,05 -0,1 

19. Mole 0,15 -0,21 -0,17 

Sabor 

20. Amargo 0,2 0,01 -0,3 

21. Ácido -1,65 -1,47 -0,33 

22. Doce 0,08 0,01 -0,04 

23. Forte -0,33 0,29 -0,03 
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24. Gosto de cacau 0,04 -0,09 -0,06 

25. Brigadeiro -0,09 0 0,05 

 

Tratamentos 
Coordenadas 

1 2 3 

Brigadeiro Desnatado Feminino -0,08 0,12 0,03 

Brigadeiro Desnatado Masculino -0,23 -0,15 -0,03 

Brigadeiro Integral Feminino 0,12 0 -0,09 

Brigadeiro Integral Masculino 0,15 -0,09 0,13 

Fonte: Própria (2020). 

Os valores demonstrados na Tabela 3 ilustram em números uma forma mais clara para 

interpretação do gráfico de análise de correspondência mostrando os pontos exatos das 

coordenadas no plano equatorial. 

O 1° eixo dos componentes principais explica 53,76% e o 2° eixo 28,07%, em que os 

dois juntos explicam 81,84% da variação total dos dados. Segundo Figueira, et al., (2010) o 

número de componentes principais a serem analisados dependem do percentual de variância 

explicada pelos autovalores. O percentual de variância dos componentes principais explicado 

é frequentemente aceito em valores ≥ 70%. Portanto, se o percentual de variância explicada 

do 1° componente principal for ≥ 70%, usa-se apenas este componente na análise. Entretanto, 

se o percentual de variância explicada do 1ª componente principal for ≤ 70%, deve-se utilizar 

o 1° e 2° componentes principais na análise, se as somas de percentuais de variância explicada 

for > que 70%. 

 

4. Considerações finais 

 

Realizou-se o levantamento e comparação dos atributos sensoriais de brigadeiros 

gourmet produzidos com leite condensado de leite desnatado e integral entre provadores do 

sexo masculino e feminino. De acordo com os testes somente quatro atributos apresentaram 

diferença, sendo estes: aparência (mole), aroma (ácido), sabor (ácido) e textura (duro). 

E quando se comparou os brigadeiros gourmet de leite desnatado consumido por 

provadores de ambos os sexos e brigadeiro gourmet de leite integral consumido por 

provadores de ambos os sexos, verificou-se que há dispersão maior dos homens com maior 

variabilidade na percepção dos atributos. 

https://pt.wiktionary.org/wiki/%E2%89%A4
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A principal limitação observada neste trabalho foi a obtenção das formulações 

utilizadas para a elaboração dos brigadeiros, com isso, sugere-se para realização de trabalhos 

futuros a comparação entre diferentes formulações, variando a concentração de cacau presente 

nos produtos. 
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