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Resumo

Introducdo: A andlise sensorial de alimentos é um método que avalia caracteristicas organolépticas, como aroma,
gosto, textura e aparéncia, por meio da percepc¢do dos sentidos humanos. Essa abordagem é essencial para
compreender a qualidade e as preferéncias dos consumidores em relagéo a diferentes produtos alimenticios.
Neste trabalho, sera realizada uma analise sensorial comparativa entre duas marcas de bolachas recheadas, Oreo
e Negresco, com o objetivo de identificar se os participantes conseguem detectar diferencas ou semelhancas entre
elas. A comparacéo dos dados coletados permitira uma analise mais profunda das preferéncias sensoriais entre as
duas bolachas. Metodologia e Resultados: O presente trabalho foi conduzido com um grupo de estudantes que
provaram as duas marcas de bolachas e relataram suas impressdes sobre aroma, gosto e textura. As opinides de
cada participante foram anotadas em uma ficha de avaliacdo, facilitando a coleta e analise dos dados. Discusséo:
A andlise sensorial foi realizada com trés participantes, que, vendados, receberam aleatoriamente amostras de
bolachas das marcas Oreo e Negresco, nas varia¢gdes de sabor baunilha e chocolate. Cada participante consumiu
agua entre as amostras para a limpeza do paladar, reduzindo possiveis interferéncias. A avalia¢édo foi conduzida
com uma ficha contendo duas tabelas: a primeira, destinada a analise dos atributos organolépticos de cor, sabor,
aroma, textura/crocancia e nota geral, e a segunda, para registrar a preferéncia de compra. Os resultados
indicaram uma aceitac&o superior para as bolachas Oreo, principalmente no sabor baunilha, embora a Negresco
de chocolate tenha se destacado pela crocancia. Conclusdo: A pesquisa sensorial indicou uma aceitacdo geral
positiva para ambas as marcas, com Oreo recebendo notas ligeiramente mais altas, especialmente no quesito do
sabor. Este estudo destaca o valor das analises sensoriais para a industria alimenticia, pois auxilia no
desenvolvimento de produtos que atendam melhor as preferéncias dos consumidores.
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