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Apresentacao e-Tec Brasil

Prezado(a) estudante,
Bem-vindo a Rede e-Tec Brasil!

Vocé faz parte de uma rede nacional de ensino, que por sua vez constitui uma das
acdes do Pronatec — Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego. O
Pronatec, instituido pela Lei n® 12.513/2011, tem como objetivo principal expandir, in-
teriorizar e democratizar a oferta de cursos de Educacao Profissional e Tecnolégica (EPT)
para a populacdo brasileira propiciando caminho de acesso mais rapido ao emprego.

E neste ambito que as acdes da Rede e-Tec Brasil promovem a parceria entre a Secre-
taria de Educacao Profissional e Tecnolégica (SETEC) e as instancias promotoras de
ensino técnico como os Institutos Federais, as Secretarias de Educacdo dos Estados, as
Universidades, as Escolas e Colégios Tecnologicos e o Sistema S.

A educacdo a distancia no nosso pais, de dimensdes continentais e grande diversidade
regional e cultural, longe de distanciar, aproxima as pessoas ao garantir acesso a edu-
cacado de qualidade, e promover o fortalecimento da formacao de jovens moradores
de regides distantes, geografica ou economicamente, dos grandes centros.

A Rede e-Tec Brasil leva diversos cursos técnicos a todas as regides do pais, incenti-
vando os estudantes a concluir o ensino médio e realizar uma formacéo e atualizacdo
continuas. Os cursos sdo ofertados pelas instituicdes de educacao profissional e o
atendimento ao estudante é realizado tanto nas sedes das instituicdes quanto em suas
unidades remotas, os polos.

Os parceiros da Rede e-Tec Brasil acreditam em uma educacao profissional qualificada —
integradora do ensino médio e educacao técnica, — que é capaz de promover o cidaddo
com capacidades para produzir, mas também com autonomia diante das diferentes
dimensodes da realidade: cultural, social, familiar, esportiva, politica e ética.

Nos acreditamos em vocé!

Desejamos sucesso na sua formacao profissional!

MINISTERIO DA EDUCACAO
Nosso contato: etecbrasil@mec.gov.br






Indicacao de icones

Os icones sao elementos graficos utilizados para ampliar as formas de
linguagem e facilitar a organizacao e a leitura hipertextual.

Atencao: indica pontos de maior relevancia no texto.
Saiba mais: oferece novas informacoes que enriquecem o assunto
ou “curiosidades” e noticias recentes relacionadas ao tema estudado.

Glossario: indica a definicdo de um termo, palavra ou expressao
utilizada no texto.

Midias integradas: remete o tema para outras fontes: livros, filmes,
musicas, sites, programas de TV.

EB DD

Atividades de aprendizagem: apresenta atividades em diferentes
niveis de aprendizagem para que o estudante possa realiza-las e
conferir o seu dominio do tema estudado.
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Palavra do professor autor

Prezado (a) aluno (a), durante muitos anos, a ciéncia sensorial ndo tinha grande
importancia no meio académico, na pesquisa e industrias. O parametro que definia
o produto a ser produzido pela indUstria era apenas o custo e a disponibilidade da
matéria-prima. Nos dias de hoje, essa realidade mudou e a andlise sensorial
é uma poderosa ferramenta em todas as etapas, desde a concepcao de um
novo produto até a padronizacao e avaliacdo do nivel de qualidade do produto.
Vale ressaltar que a ciéncia sensorial ndo é aplicada apenas para produtos
alimenticios como também para produtos de higiene pessoal, filtros solares,
vestuario, entre muitas outras areas.

Esperamos que vocé possa aprender os conceitos basicos da analise sensorial,
conhecer as ferramentais basicas presentes em um laboratério sensorial e ter,
posteriormente, a oportunidade de preparar amostras para serem aplicadas em
painel sensorial na selecao de candidatos. Neste livro, vocé também encontrara
as informacoes necessarias que auxiliara na escolha do método mais adequado
a ser aplicado a equipe que compde o painel sensorial.

Esperamos que tenha uma boa leitura e que este material sirva de um guia de
orientacdes para quaisquer seguimentos na analise sensorial.






Apresentacao da disciplina

A disciplina de Analise Sensorial possui uma carga horaria de 50 horas/aula.
Tem por objetivo abordar aspectos relacionados aos conceitos basicos aplicados
a analise sensorial, demonstrar o funcionamento de um laboratorio e as areas
gue o compdem, apresenta os procedimentos de selecdo e recrutamento
de julgadores para utilizacdo nos painéis sensoriais. Como também, nocoes
basicas de estatistica e conhecera os diversos tipos de métodos aplicacao a
analise sensorial.

Na Aula 1, vocé vai estudar um pouco da histéria da evolucao da analise sen-
sorial até se tornar ciéncia e conhecer alguns conceitos basicos empregados.

Na Aula 2, vocé vai conhecer o basico que compde um laboratério sensorial e
aprender a preparar as amostras que serdo empregadas no processo de selecdo
e treinamento de julgadores.

Vocé vai estudar, na Aula 3, as técnicas empregadas para proceder o recrutamen-
to, a selecdo e o treinamento dos julgadores para o desenvolvimento de uma
equipe sensorial.

Na Aula 4, serd apresentado a vocé de forma esquematica os métodos existentes
na analise sensorial e as nocdes basicas de estatistica que auxiliard para
aplicacao dos métodos sensoriais.

Apods o conhecimento, na aula anterior, dos principios estatisticos, vocé
conhecerd, na Aula 5, os principios que regem os métodos discriminativos e
descritivos com seus respectivos testes que sao aplicados na analise sensorial.

Por fim, na Aula 6, vocé ird retomar alguns conceitos estatisticos adquiridos

em aulas anteriores e conhecera os principios que regem os métodos subjetivos
ou afetivos com seus testes que sao aplicados na andlise sensorial.
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Projeto instrucional

Disciplina: Analise sensorial de alimentos (carga horaria total: 50h).

Ementa: conceitos basicos em anélise sensorial, os sentidos humanos, esti-
mulos, receptores e sensacoes, instalacdo e funcionamento de laboratério,
recrutamento, selecao e treinamento de equipes de provadores, principais

testes utilizados, analises estatisticas e métodos classicos de avaliacao sen-
sorial. Delineamentos aplicados aos testes em questao.

Aulas

Aula 1 - Conceitos,
historico e areas de
aplicacdo da andlise
sensorial

Aula 2 - O laboratério
e os critérios para
preparacao da amostra

Aula 3 - Selecéo e
treinamento dos
julgadores

Aula 4 - Métodos de
andlise sensorial e nocoes
bésicas de Estatistica

Aula 5 - Métodos
de anélise sensorial:
discriminativos e
descritivos

Aula 6 - Métodos de
analise sensorial: métodos
subjetivos ou afetivos

Objetivos de aprendizagem

Conhecer a historia da analise sensorial como ciéncia dos
alimentos.

Entender como cada 6rgéo do sentido interfere na avaliacéo
sensorial.

Impresso

Conhecer as condicGes fisicas de laboratério de analise
sensorial: layout, materiais e equipamentos.
Entender a importancia na padronizacao da amostra.

Impresso

Conhecer cada etapa para formacao da equipe sensorial.
Entender como melhorar a habilidade dos julgadores e
reprodutibilidade dos resultados.

Impresso

Classificacdo dos métodos sensoriais (discriminativos,
descritivos e subjetivos ou afetivos) e as definicdes basicas
de estatistica (amplitude total; variancia; desvio padrao e
Coeficiente de variacdo).

Impresso

Testes Discriminativos: teste de diferenca e Teste de sensibilidade.
Os testes de diferenca: comparagdo pareada, triangular, duo —
trio, comparagao mdltipla, ordenagao, A ou ndo —A e dois em
cinco. Os testes de sensibilidade: limites, Estimulo constante e
diluicao. Testes Descritivos: qualitativos, quantitativos e teste

de escala. No aspecto qualitativo: caracteristicas de aparéncia,
aroma, sabor e textura oral. No aspecto quantitativo: avaliagao
de atributos, perfil de textura, perfil de sabor, analise descritiva
quantitativa (ADQ), perfil livre, tempo (intensidade) e teste

de amostra Unica. Quanto ao teste de escalas: quanto a sua
estrutura (escala estruturada ou de categoria, escala ndo
estruturada e escala bipolar); quanto a posicao (escala vertical

e horizontal); quanto a polaridade (escalar unipolar e bipolar);
quanto ao numero de atributos analisados (escala simples e
composta) e quanto ao tipo de avaliagdo (escala de intensidade,
de qualidade, escala heddnica e de magnitude).

Impresso

Testes afetivos ou testes de consumidores (quantitativos e
qualitativos). Os testes quantitativos de preferéncia (ordenagéo
ou pareado) ou aceitacao (aceitabilidade ou escala hedonica).

Impresso

Contetidos

Carga horaria

(horas)

05

05

13






Aula 1 - Conceitos, histérico e areas de
aplicacao da analise sensorial

Objetivos
Conhecer a histéria da analise sensorial como ciéncia dos alimentos;

Entender como cada érgao do sentido interfere na avaliacdo sensorial.

1.1 Contextualizacao
Bem, para que vocés melhor entendam o que é a anadlise sensorial, vamos
comecar explicando sua importancia e o objetivo de sua aplicacao.

1.2 Definicao

No atual cenario de mercado competitivo, as industrias de alimentos buscam
satisfazer seus consumidores, e os tornar cada vez mais fiéis e adeptos a seus
produtos, conquistando-os sensorialmente. Dai o porqué da analise sensorial
ter se mostrado uma importante ferramenta nesse processo, envolvendo um
conjunto de técnicas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a
qualidade sensorial, em varias etapas do seu processo de fabricacdao. Assim, ela
pode ser entendida como sendo uma ciéncia que objetiva, por meio de técnicas
minuciosas, estudar as percepcoes, sensacoes e reacdes dos provadores sobre
as caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacao e rejeicao.

Mediante tudo isso, vocé entendeu o que é a disciplina de analise sensorial? E
Ela é, segundo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reaces das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos

da visao, olfato, gosto, tato e audicéo.

Para que fique bem detalhado, iremos esclarecer alguns termos empregados
em analise sensorial:

Aula 1 — Conceitos, historico e areas de aplicacdo da analise sensorial 15



Aceitacao: ato de um determinado individuo ou populacado ser favoravel ao
consumo de um produto; (OLIVEIRA, 2010).

Analisar: significa que sdo utilizados métodos estatisticos para analise de
dados, nos quais o delineamento experimental é importante para assegurar a
obtencao de dados de boa qualidade (DUTCOSKY, 2013).

Atributo: Caracteristica perpectivel sensorialmente (OLIVEIRA, 2010).

Evocar: evocar envolve procedimentos para preparar e servir as amostras sob
condicoes controladas para minimizar distorcoes de percepcao (DUTCOSKY, 2013).

Hedonico: Relacao ao ndo gostar ou gostar (OLIVEIRA, 2010).

Interpretar: refere-se a "interpretacao das informacdes estatisticas originadas
de uma analise dentro do contexto das hipdteses e do conhecimento prévio de
suas implicacdes para tomada de decisao" (DUTCOSKY, 2013).

Medir: envolve coleta de dados numéricos para quantificar a relacdo entre as
caracteristicas do produto e a percepcdo humana, ja que analise sensorial é
uma ciéncia qualitativa (DUTCOSKY, 2007).

Sensacao: Relativo ao uso dos 6rgaos dos sentidos (OLIVEIRA, 2010).

Qual ou quais dessas nomenclaturas vocé ainda nao conhecia? Busque outras
3 nomenclaturas que aparecem ao longo do estudo, e procure seu conceito
em um dicionario.

1.3 Histérico e aplicacoes
E agora um pouco de histéria para entendermos como tudo comecou.

A industria de alimentos desde sua origem vem se preocupando com a quali-
dade sensorial dos alimentos produzidos, entretanto, a metodologia que era
utilizada para avaliar essa qualidade, foi aprimorada no decorrer dos anos.

Relatos apontam a andlise sensorial dos alimentos sendo aplicada pela primeira
vez na Europa, com o objetivo de controlar a qualidade de cervejarias e des-
tilarias, e nos Estados Unidos durante a Segunda Guerra Mundial quando era
necessario produzir alimentos de qualidade para que nao fossem rejeitados
pelos soldados do exército. No Brasil, essa pratica chegou em 1954, no labo-
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ratério de degustacao para avaliar o café, na secdo de Tecnologia do Instituto
Agronémico de Campinas (S.P). ) (Monteiro, 1984; Chaves, 1998).

Vamos agora conhecer um pouco sobre cada periodo da evolucao sensorial,
segundo Dutcosky (2013).

1.3.1 Periodo anterior a 1940

Epoca artesanal ou pré-cientifica da industria de alimentos, periodo em que a
qualidade sensorial era determinada pelo “dono” ou encarregado da industria.

1.3.2 Periodo de 1940 a 1950

"Incorporacao de pessoal técnico, geralmente vindo de outras areas, como
area de quimica e farmacéutica. Houve a introducao dos conceitos de controle
de processo e produto final, entretanto, os métodos padronizados ainda eram
quimicos e instrumentais”.

1.3.3 Periodo de 1950 a 1970

Periodo da Segunda Guerra Mundial em que o homem se firmou como ins-
trumento de medida sensorial:

a) Definicao dos atributos primarios que integram a qualidade sensorial dos
alimentos e o0s 6rgaos sensoriais a eles relacionados;

b) normatizacdo da forma e condicbes da realizacao da analise sensorial,
bem como o tratamento estatistico dos dados obtidos.

¢) Desenvolvimento de pesquisa de como o homem percebe seus estimulos.

1.3.4 Periodo apés 1970

Instituiu-se que a qualidade sensorial de um alimento é o resultado da interacao
entre o alimento e 0 homem, que varia de pessoa para pessoa. Assim, constatou-
-se que a qualidade sensorial é funcao tanto dos estimulos procedentes dos
alimentos, como também das condicoes (fisiolégicas, psicolégicas e socioldgicas)
dos individuos que o avaliam.

E ai, aprendeu direitinho como surgiu a analise sensorial? Agora vamos apren-
der em que areas ela pode atuar.

Existem diversas areas em que a analise sensorial pode ser aplicada, em espe-

cial, na pesquisa e elaboracao de produtos, no controle do processo de fabri-
cacao, bem como na chegada de um novo produto ao mercado consumidor.
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Dessa forma, podemos citar a influéncia de cada uma dessas aplicacdes, no
controle da qualidade sensorial (DUTCOSKY, 2013):

a) controle nas etapas de desenvolvimento de novos produtos;

b) controle de processo de fabricacdo: controle de matéria-prima e varia-
¢bes no processamento;

¢) controle na reducao dos custos: utilizacao de diferentes ingredientes de
menor valor ou nova fonte de suprimento;

d) controle de produto acabado: verificar possiveis perdas na qualidade sensorial
do produto devido ao armazenamento, embalagem, vida de prateleira etc;

e) controle de mercado: estudos comparativos entre concorrentes e estu-
dos de aceitacao.

Entao pessoal, como vimos, antigamente nao existia um responsavel técnico treinado
para realizar os testes, e com o decorrer das décadas percebeu-se a necessidade de
provadores com habilidades, disposicao e boa saude. Isso levou a uma nova obser-
vacao: a importancia de cada 6rgao do sentido desses degustadores para formacao
da sensacao sensorial. Entao, vamos estuda-los mais profundamente a seguir.

Em que periodo a analise sensorial passou a ser vista como uma técni-
ca, isto é, deixou de ser apenas uma opinido do que o dono da empresa
gosta ou desgosta?

1.4 Receptores sensoriais

A palavra sensorial é originaria da palavra “sensus”, que significa “sentido”. Os
individuos através dos érgaos (ouvidos, olhos, nariz, lingua, mao), utilizam os
sentidos (visao, olfato, audicdo, tato e gosto) para a percepcao sensorial. Esse
processo existe devido aos receptores sensoriais, 0 qual sao estruturas respon-
saveis por receber as informacoes dos estimulos, e fornecer uma resposta ao
individuo. Esses estimulos podem ser fisicos, como no caso do tato (exemplo:
pela pressao da pele) ou quimico, como no caso do olfato (exemplo: pela subs-
tancia quimica). Ao final de todo esse mecanismo complexo, ocorre a percepcao,
gue é sensacao ou reconhecimento, isto é, é o ato de perceber o estimulo.

Cada um dos sentidos é responsavel em transmitir sinais e impulsos elétricos ao
cérebro pelo sistema nervoso, por meio de uma corrente de neurdnios, levando

dessa forma a informacao do que sentimos ao comer algo.
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Veja este esquema a seqguir para ficar mais facil o entendimento.

ESTIMULOS presentes nos que sao conduzidos ao
alimentos e bebidas CEREBRO
® 9 sao captados pelos ‘ Produzindo
RECEPTORES SENSACAO
o
que induzem IMPULSOS COMUNICACAO
(verbalizacao)

ELETRICOS (através dos
nervos)

Figura 1.1: Conducao do estimulo sensorial — rota do alimento ao cérebro.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes de Bento (2013).

Agora observe area do cérebro afetada pelos diferentes sentidos.

Tato

Consisténcia
Textura

Aparéncia
Tamanho
Forma
Cor

Olfato

Odor, aroma
e/ou fragranaa

Figura 1.2: Area do cérebro afetada pelos diferentes sentidos.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes de < http://www.afh.bio.br/sentidos/img/sentidos%20geral.gif>.
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0 daltonismo (também
chamado de discromatopsia
ou discromopsia) é uma
perturbacdo da percepcao
visual caracterizada pela
incapacidade de diferenciar
todas ou algumas cores,
manifestando-se muitas vezes
pela dificuldade em distinguir
o verde do vermelho. Esta
perturbacdo tem normalmente
origem genética, mas pode
também resultar de lesdo

nos 6rgaos responsaveis pela
visdo, ou de lesdo de origem
neuroldgica. Um teste simples
é o teste do nimero de Ishihara
(http://www.toledo-bend.com/
colorblind/Ishihara.asp).

e-Tec Brasil

Diferentes respostas podem ser adquiridas dependendo do tipo do estimulo.
Os receptores visuais geram energia elétrica em resposta a luz; ja o tato e a
audicao, respondem a energia na forma mecanica (pressao e vibracao); o gosto
e 0 odor sdo especializados em receber energia quimica (ABNT, 1993).

Depois de tudo que conversamos, vamos agora estudar como cada sentido
influencia diretamente nas avaliacoes sensoriais.

1.4.1 Visao

Os olhos sao os érgaos fisicos que nos permitem o sentido da visao, pois
é através dele que se obtém as primeiras impressées do produto quanto a
aparéncia geral. A aparéncia da informacao sobre aspectos do alimento como:
cor, tamanho e forma, textura da superficie, brilho etc.

O receptor da visao é a retina, que contém dois tipos de células: os cones (de-
tecta as cores) e 0s bastdes (visualiza a forma e a luz escura), conforme Figura
1.4. Entretanto, diversos fatores podem interferir nas avaliacoes visuais, sendo
eles: "fadiga ocular, iluminacdo nao uniforme, cor do ambiente, julgamento
dos avaliadores e a desuniformidade nas avaliacoes" (OLIVEIRA, 2010)

Figura1.3: Olho Humano
Fonte: Bethoven Padilha/SEDIS

E agora, mais um esquema, afinal de contas, quando vemos o que esta sendo
explicado, assimilamos melhor as informacdes.
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a )

2 ST

Nervo
optico

Células
ganglionares

Células
bipolares

Cone
Bastonete
iaid mm 1 .nI
L J

Figura1.4: llustracdo das principais estruturas presentes nas camadas da retina e das
células fotorreceptores, bastonetes e cones

Fonte: Adaptado por Anderson Gomes (2013) (Pernick , 2006).

A aparéncia é o parametro que mais influencia na opinido do consumidor, com
relacao a qualquer outro atributo, influenciando assim na decisdo de compra,
e consequentemente consumo ou nao. Assim, as indUstrias de alimentos vém
utilizando o visual como prioridade para tornar um alimento mais atrativo,
como por exemplo, adicionar cores, formas e decoracoes diferenciadas nos
produtos. Até mesmo as embalagens dos produtos exposto a venda, servem
para atrair o consumidor. A percepcao visual também pode desencadear outras
respostas positivas em outros érgaos, como exemplo da “&gua na boca”,
guando visualizam algo agradavel ou desejavel.

Figuem atentos!!!

Apesar da cor ser um indicativo muito forte de qualidade do alimento, tenham
cuidado com a falta de informacao técnica para nao serem enganados. Muitos
comerciantes estdo usando esse sentido para enganar os consumidores. Um
exemplo disso é o0 ovo de casca escura (marrom), pois a casca foi proveniente
de uma linhagem especialmente desenvolvida por meio de melhoramento
genético, para passar ao consumidor a impressao de que o ovo disponivel
no mercado é de galinha caipira e, por isso, mais saudavel. Porém, fiqguemos
atentos, visto que essa alteracao na cor da casca, como sinénimo de saudavel,
nao é verdadeira! Fica a dica.
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Curiosidade

0O consumidor espera uma
determinada cor para cada
alimento. Imaginem vocés
agora um suco de limdo com a
cor laranja, dificilmente vocés
acertariam e aceitariam como
sendo de lim&o, pois ja seriam
induzidos ao erro e/ ou rejeicao
pela cor.




1.4.2 Olfato

O sentido do olfato é percebido quando o odor dos alimentos provenientes
de substancias volateis que entram em contato com as narinas através do
o6rgao fisico do nariz. O nariz humano é capaz de estimular emocdes e evocar
memorias, mediante as variedades de odores.

Figura 1.5: Nariz humano
Fonte: Bethoven Padilha/SEDIS

O uso de termos técnicos é importante, por isso, nao se deve utilizar a palavra
“cheiro” para analise sensorial de alimentos. Segundo Meilgaard (1991), o termo
“aroma” sdo os odores dos alimentos quando mastigados; ja o odor sdo quando
as substancias volateis entram em contato diretamente com o nariz por meio
de inspiracdo; enquanto “fragrancia” é aplicado para cosméticos e perfumes.

O nariz é o 6rgao fisico que nos permite o sentido do olfato, fazendo com
gue possamos sentir o odor ou cheiro dos alimentos. Agora vamos ver como
tudo isso acontece.

Enquanto mastigamos um alimento, seu aroma caracteristico é liberado na
boca, passando as narinas através da nasofaringe até o epitélio. O epitélio
olfativo é uma area dotada de pelos, que possuem terminacoes dos neurdnios,
gue sao responsaveis pela conexao com o cérebro. Assim, o nariz humano
é capaz de estimular emocoes e evocar memorias, mediante as variedades
de odores, sendo que essa sensibilidade pode ser variada de individuo para
individuo, bem como diminuido como consequéncia da idade ou patologias.

Observem os detalhes das estruturas que formam o nariz:
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Figura 1.4: O Olfato e sua estrutura.

Fonte: Adaptado por Anderson Gomes de <http://www.afh.bio.br/sentidos/img/nariz.gif>. Acesso em: 11 nov. 2013.

Na avaliacao sensorial, utilizamos técnicas especiais de aspiracao quando que-
remos identificar o odor dos produtos, segundo Oliveira (2010), as que mais
sao utilizadas sao:

e fazer aspiracdes rapidas para contato adequado do odor com os recep-
tores sensoriais, evitando inalacdes profundas e longas;

e aspirar uma determinada amostra o tempo suficiente para tomarem uma
decisao a respeito do aroma que estdo sentindo (o tempo ndo deve tam-
bém ser muito longo, tornando-os confusos ou mesmo dessensibilizados);

* manter a boca fechada durante o processo de aspiracao.

Uma coisa muito importante sobre o olfato é que depois que se fazem muitas
aspiracoes o nariz sofre uma adaptacao olfativa, ou seja, odor do produto
testado vai ficando mais fraco e o provador pode deixar de percebé-lo devido
ao tempo de exposicao prolongado. Essa adaptacao também pode ocorrer
guando sentimos um odor mais fraco, depois de ter aspirado um odor mais
forte. Porém, o cansaco olfativo em individuos normais é passageiro (30 segun-
dos), e os candidatos restauram a sua sensibilidade entre uma prova e outra.
Uma medida bastante utilizada além do tempo entre as amostras é cheirarmos
a pele do proprio pulso ou braco, ou café.
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Vocé sabia que existem algumas doencas que diminuem e até extinguem a
percepcao do odor? Veja algumas delas:

e anosmia: deficiéncia de sensibilidade aos estimulos;

¢ hiperanosmia: percepcao aumentada do odor;

e hiposmia: percepcao reduzida do odor, normalmente devido a doenca;
e heterosmia: troca de odores;

e cacosmia: percepcao permanente de odores desagradaveis;

E muita informacado, nao é? Mas j& esta quase acabando!

1.4.3 Tato e Audicao

Bem os sentidos do tato e audicao simultaneamente permitem a percepcao
da textura de alimentos e bebidas. A boca e a mao podem fornecer infor-
macoes tateis do alimento. A textura é definida como todas as propriedades
geomeétricas e estruturais de um alimento pelos receptores mecanicos, tateis e
eventualmente pelos receptores visuais e auditivos. A textura é um importante
atributo fisico dos alimentos, sendo que as percepcdes tateis podem influenciar
drasticamente o prazer de comer (OLIVEIRA, 2010).

Figura 1.7: Mao e Ouvido Humano

Fonte: Bethoven Padilha/SEDIS

Quando se pensa em algum alimento, j& imaginamos o som que ele ird produzir.
Por exemplo, 0 som de uma cenoura cru, nao sera igual de uma cenoura cozida.
Espera-se de uma bolacha, biscoito, o som “crak”, bem como de produtos fritos
como batata frita e outro. Os sons originam no consumidor durante a mastiga-
cao a percepcao da textura do alimento, e dependendo disso, um produto pode
ser aceito ou rejeitado. Dessa forma, a audicdo é algo fundamental durante da
analise sensorial, e qualquer barulho pode alterar uma resposta sensorial.
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O Aparelho auditivo tem funcdo de manutencao do equilibrio e audicao. O
receptor da audicao é o ouvido, e este é dividido em ouvido externo, médio
e interno. As vibracdes chegam o ouvido interno pelas trompas de Eustaquio
(figura abaixo).

Musculo tensor
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Canais semicirculares
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Bigorna
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. ::"//// "
Nervo acustico
Coclea
ou caracol
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o Escala timpanica
auditivo
Estribo
Janela
Conduto Membrana redonda
auditivo timpanica

Trompa de Eustaquio

Musculo tensor
do timpano

Figura 1.8: O ouvido humano e suas estruturas.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes de <http://www.mundoeducacao.com/upload/conteudo_legenda/9d3c96a35caf2b
d99eef70ccc1e08860.jpg>. Acesso em: 11 nov. 2013.

Agora algumas terminologias utilizadas no uso do tato para percepcao sensorial
(OLIVEIRA, 2010):

* sensagoes somestéticas: terminacoes nervosas superficiais na pele, epi-
derme, derme e tecido subcutaneo. Nos alimentos granulosidade, arenosi-
dade, cristalinidade e floculacdo sao consideradas sensacoes somestéticas.

e Sensacoes cinestésicas: correspondem ao movimento mecanico dos
musculos resultantes do esforco excessivo feito pelos musculos da mao,
maxilar ou lingua e a sensacdo da forca resultante (compressao, ruptu-
ra ou corte) sobre a amostra que esta sendo manuseada ou mastigada
etc. Firmeza, adesividade e viscosidade sdo sensagdes cinestésicas. Outro
meio do uso da sensacdo cinestética é o toque ao alimento, como por
exemplo, o exame de maturacado de frutas.
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Agora vamos ao Ultimo sentido. Ele é tao importante quanto os outros, pois
decifra os sabores dos alimentos... E af ja descobriu qual é o sentido?

1.4.4 Gosto

O gosto é a sensacao percebida pelos 6rgaos gustativos quando sao estimula-
dos por substancias soltveis, sendo a lingua o principal 6rgao fisico que captura
através dos botdes gustativos, e transmite os sinais pelos neurotransmissores
até o cérebro.

Figura 1.9 A lingua humana
Fonte: Bethoven Padilha/SEDIS

Células receptoras encontram-se localizados na parte frontal, lateral e no fim
da lingua, além da mucosa dos labios, palato duro, bochechas, esoéfago, epi-
glote e amidalas.

Podemos dividir os gostos basicos em: doce, acido, amargo, salgado, umami.
Alguns autores nao consideram o sabor metalico como parte dos gostos ba-
sicos, uma vez que tem sido definido como uma sensacao, e ndo como um

_ gosto propriamente dito.
Fique atento:

Antigamente se achava que

0s gostos se concentravam em
apenas uma regido da lingua,
porém, tal teoria ndo é mais basicos:
aceita, visto que 0s gostos sao
distribuidos de forma similiar na

lingua (LAING; JINKS, 1996). e doce: sacarose;

Agora vamos descobrir os compostos usados como referéncias para os gostos

¢ salgado: cloreto de sodio;

e acido: acido citrico;

m e amargo: cafeina;

Umami e umami: glutamato de sédio;
termo do japonés, quer dizer

non

“agradavel”, “gostoso”.
e metalico: sulfato heptahidratado de ferro.
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Também existem algumas patologias que causam diminuicao ou perca do
sabor dos alimentos geralmente causados por acidentes, uso de farmacos,
fatores genéticos dentre outros, que sao:

e ageusia: perda do sentido do gosto;
e hipogeusia: decréscimo da sensibilidade do gosto;
* parageusia: alteracao na sensibilidade do gosto (troca os sabores);

e hipergeusia: acuidade excessiva ou aumentada da percepcao do gosto.

Atividade

Conceitue e cite os receptores sensoriais.

1.5 Percepc¢ao sensorial
Como vimos anteriormente, estudamos os sentidos (os 6rgaos) e como eles atuam
na analise sensorial. Agora estudaremos um pouco sobre a percepcao sensorial.

A percepcao sensorial é as sensacdes adquiridas quando experimentamos um
alimento e sao divididas em quatro categorias basicas: aparéncia, propriedades
como (cor, forma, tamanho, consisténcia); odor e aroma, percebidos e avalia-
dos no momento da inalacao; textura, sensacao obtida pela pele da face, méao
ou boca e sabor e gosto, um conjunto de sensacdes percebidas por mais de
um o6rgao de sentido (paladar, olfato, tato). Veremos agora cada percepcao
com detalhes. (IAL, 2008).

A aparéncia refere-se as "propriedades visiveis como o aspecto, cor, transparén-
cia, brilho, opacidade, forma, tamanho, consisténcia, espessura, grau de efer-
vescéncia ou carbonatacao e as caracteristicas de superficie". A cor, propriedade
capaz de provocar estimulacdo da retina por raios luminosos de comprimentos
de onda varidveis, tem sua percepcao limitada a fonte de luz, devendo ser ava-
liada com iluminacao adequada como, por exemplo, a luz do dia, natural ou
artificial. Na avaliacao, geralmente, sdo utilizadas cabines especiais de controle
visual de cores. Ela também é definida com maior coeréncia e uniformidade,
por meio de quadros cromaticos, discos ou dicionarios de cor. Na avaliacao da
aparéncia e cor, um quadro com expressdes usuais e comuns podera auxiliar na
sua melhor denominacao (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).
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No que se trata do odor/aroma, é perceptivel pelo érgao olfativo quando certas
substancias volateis sdo aspiradas diretamente pelo nariz ou durante a mastiga-
cao (retornal), conforme j& citamos anteriormente. O julgador deve aproximar
a amostra da narina e dar cheiradas curtas, evitando longas inalacdes que
cansem o olfato pela adaptacao. Nesta avaliacao, pode-se fazer comparacoes
com padrdes de referéncia conhecidos, que serdo identificados e descritos
pelos seus odores ou aromas peculiares (ZENEBON; PASCUET, TIGLEA, 2008).

J& a textura, seja oral ou manual, refere-se as propriedades reolégicas e es-
truturais (geométricas e de superficie) dos produtos. Geralmente é percebida
por trés ou quatro sentidos: os receptores mecanicos, tateis e, eventualmente,
0s visuais e auditivos. Relaciona-se com a sensibilidade térmica e cinestésica. A
avaliacdo da textura é "mais complexa nos alimentos sélidos, como nos ensaios
de corte, compressao, relaxacao, penetracao, cisalhamento, dobramento etc"
(OLIVEIRA, 2010, [documento online ndo paginado]). O julgador deve utilizar a
pele da mao, da face e/ou da boca (cavidade bucal e dentes). Quando avaliado
pela boca pode ser definido como sensacao bucal, utilizando-se também termos
como: adstringente, metalico, quente, frio etc. Algumas sensacdes sao também
nasais, como: pungente, refrescante etc. (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

O sabor e gosto sao considerados como uma experiéncia mista, mas unitaria
de sensacdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustacao.
O sabor é percebido, principalmente, através dos sentidos do gosto e olfato,
também influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou cinestésicos.
O julgador deve tomar uma certa quantidade da amostra, sem excessos, e
proceder a degluticao, "tomando o cuidado em evitar a fadiga sensorial. Entre
uma amostra e outra é aconselhavel lavagem da cavidade oral com agua
filtrada ou a neutralizacdo do paladar ingerindo-se uma maca, pao ou biscoito
tipo cream craker". O julgador deve evitar sensacoes fortes de gostos pelo
menos 30 minutos antes do teste, ndo deve apresentar nenhuma indisposicao
no organismo. (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Na avaliacdo das percepcdes sensoriais, podemos utilizar expressdes usuais e
comuns para melhor denominacao (Apendice 1 e 2).

Atividade

Qual a diferenca de receptor sensorial e percepcao sensorial?

28 Analise Sensorial de Alimentos



Resumo

Nesta aula, vocés estudaram os conceitos, historico e area de aplicacao da
analise sensorial. Além disso, viram também a importancia de cada 6rgao do
sentido e a percepcao sensorial.

Atividade Aprendizagem

1. Explique resumidamente como cada érgdo pode influenciar negativa-
mente em uma avaliacao sensorial.

2. Quais os sabores basicos? Dé exemplo de substancias que correlacionam
cada sabor.
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Aula 2 - O laboratoério e os critérios
para preparacao da amostra

Objetivos

Conhecer as condicoes fisicas de laboratério de analise sensorial:
layout, materiais e equipamentos.

Entender a importancia na padronizacao da amostra.

2.1 Ambiente

Como vimos na aula anterior, os 6rgaos do sentindo estao interagindo constan-
temente com o meio em que se encontram e, sendo assim, a estrutura de um
laboratério de analise sensorial é de extrema importancia para que se obtenha
um resultado confidvel, pois fatores externos, do ambiente, podem induzir a
erros, julgamentos tendenciosos e declinio da sensibilidade.

Caso seja possivel escolher o local para implantacao do laboratério de analise
sensorial, deve-se preferir um local com as seguintes caracteristicas:

- facil acesso;

- longe de fonte de ruidos (quadras poliesportiva, area de maquinas e etc.);

- evitar lugares que exalam odores fortes (banheiros, local para
depdsito de lixo) ou préximos a outros laboratérios, como de analises
fisico-quimicas e microbiolégicas, devido aos odores dos reagentes,
bem como risco de contaminacao por patégenos.

O controle geral da estrutura fisica das instalacoes é fundamental, e deve
sempre buscar a naturalidade e neutralidade no que se refere as cores do

ambiente, ventilacao, iluminacao, temperatura, odores e ruidos:

a) Cor das paredes e teto: deve ser neutra, livre de distracdes, predominan-
do as cores no tom branco, bege ou cinza.
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b) Temperatura: a temperatura e umidade do local de ensaio devem ser
constantes e controlaveis. Em geral é recomendada uma temperatura de
20 °C e uma umidade relativa entre 50% e 70%.

a _ )

e —

. )

¢) Ruidos: as paredes das salas de analise sensorial podem conter material
que promova acustica, tendo como objetivo evitar que barulhos e ruidos
provoquem distracdo no momento da degustacao.

a N

|\ J

d) lluminacdo: deve ser uniforme em todo o ambiente, de modo que nao
gere sombras, controlavel e com intensidade suficiente que possa dar
acesso a avaliacao das propriedades das amostras. E importante escolher
uma iluminacao que esteja tao préoxima quanto possivel da luz natural,
sendo recomendadas lampadas fluorescentes levemente amarelas, que
tenham uma temperatura de cor com cerca de 6500 K (Figura 2.1).

Figura 2.1: lluminacgao do laboratério de analise sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).
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e) Odores: para evitar que os odores, provenientes do preparo e da coccdo
dos alimentos, possam influenciar os julgadores, deve-se utilizar sistema
de ventilacdo natural com instalacoes de janelas (Figura 2.2a), exaustores
(Figura 2.3) e filtros de carvao ativado. No caso do uso da climatizacao
por aparelhos de ar condicionado (Figura 2.2b), somente podem ser utili-
zados se nao interferirem diretamente no odor e temperatura da amostra
no momento da analise sensorial.

Figura 2.2: a) Ventilacao natural (janelas); b) ar condicionado do laboratério de analise.
Fonte: Roberta Bento (2012).

Figura 2.3: Exaustores do laboratério de analise sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).

O laboratério de analise sensorial pode ser construido em diferentes dimensoes
(ISO 8589-2007; ASTM 1986), dependendo do recurso financeiro disponivel,
espaco fisico (area e nUmero de cabines), ou numero e qualificacao dos profissio-
nais contratados, devendo ser classificado conforme demonstrado na Tabela 2.1.
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Tabela 2.1: Classificacao do laboratorio de andlise sensorial em relacao
a sua dimensao.

1 profissional de nivel

Pequeno 90 a 95 m? 3a5 superior e 1 técnico de
nivel médio.

Médio 95 a 200 m2 6a10

Grande < 200 m? 12224 30 membros, entre analis-

tas e técnicos.

Fonte: Adaptada de Teixeira et al (1987).
Vamos exercitar um pouco?

1. Quais os critérios para a escolha do local para ser implantado um labora-
tério de analise sensorial?

2. Como pode ser classificado o laboratério dependendo do tamanho?
2.1.1 Estrutura do laboratério

A estrutura do laboratério deve se dividir em no minimo duas areas, depen-
dendo da sua dimensao, podem possuir:

1. cozinha experimental do laboratoério;

2. sala de julgamento: cabines sensoriais, sala para treinamento e reunides
(estas areas podem estar subdivididas).

Outras areas também fazem parte do laboratério de analise sensorial, como:
escritério (para processamento dos dados), banheiro e rouparia, sala de esto-
cagem de materiais e amostras, e sala de espera para julgadores. Nesse ultimo
espaco, os julgadores podem permanecer para descanso ou repouso, antes de
iniciar as atividades.

A seguir um layout de um laboratério de analise sensorial.
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Figura 2.4: Laboratoério de andlise sensorial.

Vamos agora conhecer um pouco mais dos critérios necessarios nas

areas obrigatorias?

1- Entrada
2- Sala de Espera (4,00x4,00 m?)
3- Estoque de genéro
(4,50x4,50 m?)
4- Escritorio (3,50x3,50 m?
5- Area de treinamento
(6,00x4,00 md
6- Sala de cabines (6,50x3,50 m?)
7- Cozinha (7,00x5,00 m?

i Cadeira
B8 sofa

Mesa giratéria

———Quadro negro

2.1.1.1 Cozinha experimental do laboratério

A cozinha experimental deve conter uma estrutura fisica e equipamentos que

facilitem a preparacao, armazenamento e distribuicdo da amostra.

Figura 2.5: Cozinha experimental de um laboratoério de analise sensorial.

Fonte: Roberta Bento (2012).
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Figura 2.6: Cozinha experimental de laboratério.

Fonte: Roberta Bento (2012).

A &rea de preparo (Figura 2.6) deve conter estrutura fisica para apoio, como pias,
bancadas e armarios. Utensilios basicos, como recipientes, jarras, medidores,
copos, talheres, pratos, entre outros, sao necessarios, podendo ser de material
descartavel, vidro, aco inoxidavel ou porcelana. Os descartaveis somente pode-
rao ser utilizados quando a amostra ndo permanecer mais de 10 minutos em
contato com o material. Nunca se devem enxugar os recipientes ou utensilios,
eles deverdo ser secos em estufa ou deixados para escorrer e ndo devem passar
sabor ou odor ao produto.

Equipamentos domésticos ou industriais também sao importantes para o pre-
paro das amostras, como fogoes, refrigeradores, micro-ondas, liquidificadores,
batedeiras, balanca, entre outros (Figura 2.7 a e b).

Figura 2.7: Equipamentos do laboratorio de analise sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).
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2.1.1.2 Sala de julgamento

Assim como vimos na cozinha experimental, a sala de julgamento também
possui inimeros critérios que devem ser observados, a fim de que no momento
do julgamento, nao ocorra interferéncias que comprometam o resultado final.

A drea reservada para a realizacao das analises sensoriais pode estar subdivi-
dida em uma area para as cabines e outra area para treinamentos e reunioes.

CABINES TREINAMENTOS E REUNIOES

Pessoal, como inicialmente serdo realizados os treinamentos e reunides com os
julgadores (critérios estes que serao abordados na préxima aula), vamos agora
conhecer um pouco desta area. Neste ambiente, sugerimos uma mesa com
tamanho retangular (1,2 por 3,0 m), ou com diametro (1,37 m), com centro
giratério que possa acomodar 6 a 8 pessoas. A sala também pode possuir uma
lousa interativa ou quadro para anotacdo ou explicacdo de como seré realizado
o teste (Figura 2.8 a e b).

Figura 2.8: Areas de treinamentos e reunies.
Fonte: Roberta Bento (2013).
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1,37 m

Figura 2.9: Mesa com centro giratdrio.

No que se refere as cabines, é importante que estas sejam bem planejadas.
E ideal que sejam separadas uma das outras por porta e das demais areas
por parede (Figura 2.9 a e b), para que os provadores no momento do teste
nao circulem pela area de preparo das amostras, uma vez que informacoes
anteriores, referente as amostras, poderao induzir a resultados.

Figura 2.10: Porta de entrada para a cabine sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).

O numero de cabines dependera do tamanho do laboratério, conforme vimos
anteriormente (Tabela 2.1), podendo ser de no minimo 3 cabines, chegando
até 5 a 10 cabines, sendo essas enfileiradas ou em “L”. Portas individuais
podem ser instaladas ou nao entre as cabines.
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Figura 2.11: Cabines sensoriais.
Fonte: Roberta Bento (2012).

As cabines, area de analise sensorial, devem ser equipadas com cadeiras ou
bancos, na altura adequada e confortavel. As divisérias devem possuir uma
altura e largura suficiente para permitir a privacidade de cada julgador, bem
como evitar a interacao e distracdo dos provadores, conforme detalhado a
seqguir (Quadro 2.1).

Quadro 2.1: Dimensoes recomendadas para as cabines sensoriais .

Largura 70 a 85 cm Ideal: 90 cm
Profundidade 45 a 60 cm Ideal: 90 cm
Altura 75290 cm

Fonte: Adaptado de I1SO 8589 (2007).

Em relacao a iluminacado, dentro de cada cabine a luz deve ser clara e nao for-
mar sombras. Pode existir ainda opcao para luz colorida (Figura 2.12), podendo
ser nas cores azul, amarela, verde ou vermelha. O sistema de iluminacao para
comunicacao externa também pode ser instalado (Figura 2.13), tendo como
objetivo avisar a area de preparo, que esta sendo realizada naquele momento
a analise sensorial.

Figura 2.12: lluminacao colorida na parte interna da cabine sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).
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O objetivo de utilizar iluminacdo colorida nas cabines é para mascarar a cor
de um produto, quando se deseja que este atributo (cor), nao influencie na
aceitacao ou rejeicao pelo provador. Exemplo: Foi elaborada uma nova receita
de puré de jerimum, porém, a cor da preparacao diferiu da padrao. Se o
analista desejar apenas avaliar o sabor da preparacao, excluindo o atributo
cor, pode ser utilizada a lampada de cor diferente, pois ird mascarar a cor da
preparacao durante o teste.

No caso da iluminacao externa (Figura 2.12), serve como um meio de comu-
nicacao entre julgador e analista responsavel, com indicativos que sinalizam
sua disponibilidade para receber a amostra.

Figura 2.13: Sinalizacdo externa a cabine para comunica¢do com o provador.
Fonte: <http://www.sensetest.pt/aempresa/instalacoes>. Acesso em: 23 ago. 2012.

As cabines devem possuir um sistema de comunicacao para a area de preparo,
onde ocorrera a passagem das amostras (Figura 2.14).

Figura 2.14: Aberturas na cabine para passagem da amostra.
Fonte: Roberta Bento (2012).
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Além da porta de passagem vertical, também existem outras portas que permi-
tem o facil deslizamento, como as horizontais ou do tipo “bandeja”, conforme
desenho que segue.

( N\ 4 )
— \/
] J—
J—
Porta de correr horizontal Porta de correr vertical
( )
o
Porta tipo correr ou postigo

Figura 2.15: Portas para passagem da amostra.

O balcao de comunicacao, entre a area de preparo e cabine, deve estar no
mesmo comprimento, altura e largura da cabine, tendo como finalidade o
deslizamento da bandeja sensorial no momento da passagem da amostra
(Figura 2.6).

Figura 2.16: Balcao de comunica¢do entre a cabine e area de preparacao.
Fonte: Roberta Bento (2012).

Outros itens facultativos podem estar presentes nas cabines sensoriais: as cus-
pideiras ou pias para descarte da amostra (Figura 2.17). Atualmente, também
tém sido utilizados computadores com programas (Sistema FIZZ da Biosynte-
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mes e o Sistema Compusense — Computerized Sensory Analysis) dentro da
cabine (Figura 2.18), em substituicdo a ficha de avaliacdo. Na inviabilidade do
computador dentro da cabine para utilizacao no momento da analise sensorial,
estes podem estar na area de treinamento e reunides, apenas para tabulacao
dos resultados (Figura 2.19).

Figura 2.17: Cabines sensoriais com lavatérios individuais e cuspideira.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes de <http://www.vinhoverde.pt/pt/instituicao/departamentos/laboratorio/sensorial.

htm>. Acesso em: 23 ago. 2012.

x.-

e

Figura 2.18: Cabine sensorial computadorizada.
Fonte: <http://www.ital.sp.gov.br/ccqa/html/avaliacao_sensorial.html>. Acesso em: 23 ago. 2012.
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Figura 2.19: Computador para tabulacdo na area de treinamento.
Fonte: Roberta Bento (2012).

Vamos exercitar:

1. Quais as duas areas obrigatorias no laboratério de andlise sensorial?
2. Como pode ser dividida a area de julgamento?

3. Quais os critérios dentro da cabine sensorial?

2.1.2 Preparo e distribuicao das amostras

Assim como vimos os cuidados no que se refere ao ambiente, os procedi-
mentos na preparacado e distribuicdo das amostras no laboratério de andlise
sensorial devem ser rigorosamente controlados a fim de obtermos uma andlise
fiel e representativa.

Desse modo, a preparacao da amostra deve ser mais uniforme (padronizada)
e simplificada, sendo em alguns casos, necessarios testes preliminares para
assegurar o melhor método de preparo do produto.

E importante que todas as amostras sejam preparadas de forma idéntica,
devendo estimar tempos minimos e maximos de preparo e espera até a sua
apresentacao. Conforme demonstrado na Figura 2.20, todas as unidades
amostrais devem obedecer aos mesmos padroes de formato, porcdo, quanti-
dade, tamanho, espessura e tempo de coccao, devem também ser controladas
segundo as caracteristicas especificas de cada alimento.
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Figura 2.20: Diferentes amostras submetidas ao mesmo método e tempo de coccao.

Variacdes fisicas do produto devem ser controladas durante a elaboracao, com
0 uso de balancas, vidrarias volumétricas, crondmetros e termémetros. Uma
variavel de extrema significancia no momento da avaliacdo é a temperatura da
amostra, pois é um fator que interfere diretamente na percepcao do odor e do
sabor. Um grande numero de produtos pode ser avaliado em sua temperatura
ambiente, e outros devem ser apresentados na sua temperatura natural de
consumo, conforme demonstrado em diferentes produtos na Tabela 2.2.

Tabela 2.2: Temperatura dos produtos para analise sensorial.

Cerveja

Pao

Manteiga

Bebidas carbonatadas
Café

Licores destilados
Oleos comestiveis
Alimentos quentes
Sorvetes
Maionese

Leite

Sopa

Cha

Agua

Vinhos

Fonte: IAL (2008).
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68-71
68 - 71
20-22

20 - 22 ou gelados
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A quantidade de amostra fornecida nos testes pode variar conforme o método
utilizado,de acordo com o produto ou pela habilidade dos provadores (treina-
dos ou nao treinados). Porém, recomenda-se que sejam fornecidos aproxima-
damente 15 ml a 25 ml, no caso de amostras liquidas, e 15 g a 20 g no caso
de amostras soélidas. Ja no que se refere ao tamanho e formato das amostras
solidas, estas devem ser grandes o suficientes para que os degustadores pos-
sam fazer uma boa avaliacdo sensorial, podendo ser apresentadas no formato
natural comercializado ou em pequenos cubos. Geralmente sao utilizadas
gramaturas especificas, dependendo do produto, tendo como exemplo: 10
g de graos, 10 g — 15 g de cereal cozido, 20 g de fruta ou vegetal cozido, 30
g de fruto in natura, 15-20 g de carne (Figura 2.21).

Figura 2.21: Amostra de hamburguer com quantidade e tamanho adaptado para
analise sensorial.

Na determinacao do nimero de amostras a serem avaliadas, deve-se verificar
se o0 produto acarreta fadiga sensorial ou fadiga mental ao provador, sendo
recomendado no maximo cerca de 6 — 20 amostras por sessao. Essa limitacao
do numero de amostras pode ser devido as seguintes caracteristicas:
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a)

b)

(9)

Tipo de produto utilizado. Exemplo: produtos com sabores mais fortes
causam maior fadiga, sendo assim, menor é o niUmero viavel de amos-
tras por sessdo, como no caso de produtos defumados.

Tipo de provador. Exemplo: provador treinado tem permissao para usar
um numero maior de amostras do que 0s nao treinados.

Tipo de teste, o tempo e a quantidade do produto que sera disponivel
para fazer a anélise.

Vamos exercitar

Quais os itens basicos que devem constar durante a analise sensorial?

2.1.3 O momento da analise

No momento da analise propriamente dita, as amostras devem estar organiza-
das de forma que o provador ndo deduza a resposta devido a erros no processo
ou falta de padronizacao. Nas bandejas (Figura 2.22) que sdo entregues para

0s provadores com as amostras, devem constar:

46

Agua

Talheres

Amostras codificadas

Além da bandeja, nas cabines sensoriais devem conter:
Cuspideira ou copo de café

Ficha de avaliacao, tabletes ou computadores

Caneta
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Figura 2.22: Bandeja com itens para analise sensorial.
Fonte: Roberta Bento (2012).

E também de fundamental importancia que as amostras sejam identificadas
por cédigos, podendo estes serem numéricos ou na forma de letras ou ainda
em formas geomeétricas. A opcdo mais recomendada para codificacao é o uso
de tabela numérica de trés digitos (Tabela 2.3), sendo estes escolhidos de forma
aleatoria. Os cédigos podem ser incluidos nos utensilios (pratos) com auxilio
de canetas apropriadas (hidrograficas) ou com etiquetas adesivas. Letra como
“A" ou nimero “1"” devem ser evitados, pois isso faz com que os julgadores
tenham a tendéncia a escolher essas amostras por associar esses c6digos a
produtos de melhor qualidade.

Aula 2 — O laboratério e os critérios para preparacao da amostra 47



Tabela 2.3: Tabela de numeros aleatorios para identificacao da amostra.

Tabela de niimeros aleatérios de 3 digitos.

808 859 719 159 189 749 777 740 129 914
300 969 078 956 323 358 849 229 311 471
755 933 757 055 449 366 109 794 874 901
507 231 089 585 638 1 036 858 115 569
417 616 590 206 690 000 984 859 935 212
365 197 117 713 484 631 955 681 609 261
670 284 856 614 670 630 522 126 210 578
335 742 246 546 290 749 919 551 379 234
675 383 676 577 613 107 856 536 731 198
455 746 867 691 853 261 698 266 380 184
850 564 710 902 194 402 663 141 970 608
415 326 060 581 766 675 763 210 196 796
239 912 383 636 850 640 375 053 022 724
242 867 021 158 862 558 688 122 629 751
374 776 690 901 364 297 956 306 205 734
555 661 858 002 209 204 950 107 078 811
987 137 038 432 200 350 380 259 410 399
193 736 551 693 227 080 069 082 274 120
280 288 872 066 722 685 584 903 596 768
634 468 599 331 087 842 081 124 352 378
093 584 841 877 375 590 963 869 985 791
866 967 782 759 104 266 069 785 120 945
902 995 127 815 267 359 113 734 757 839
712 255 497 941 854 528 797 923 140 047
593 990 379 570 045 403 441 529 841 245
075 212 598 949 826 560 317 466 295 656
708 724 009 947 904 719 297 446 977 354
053 856 662 798 616 586 604 616 747 293
130 056 446 "7 998 296 163 899 307 069
587 802 896 097 043 901 188 350 850 848
224 424 880 515 532 289 785 474 836 051
198 999 367 177 296 835 472 630 969 448
175 104 791 953 772 127 082 405 743 218
102 304 569 669 093 509 331 780 177 900
997 189 409 668 598 936 770 886 236 309
263 200 331 262 538 439 937 197 260 904
898 897 603 647 820 718 557 652 905 604
629 191 689 380 496 991 377 372 248 382
296 367 182 740 039 719 416 196 726 607
763 207 789 415 551 693 446 946 253 376
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Quando a equipe sensorial ndo é treinada, podem ser utilizados, no momento
de servir as amostras, alimentos denominados “suporte”, os quais servem para
acompanhar ou conduzir um ingrediente que esta sendo avaliado. Exemplos:
6leo de soja (batata), manteiga (pao) e catchup (torradas). No caso de prova-
dores treinados, devem ser servidas as amostras puras ou na forma de preparo
mais simples, ou seja, nao devem ser adicionados ingredientes, incluindo sal
e aclcar (exemplo: café e cha sem acucar; macarrdo sem molho etc.). Além
disso, pode ser servido entre cada degustacao, um alimento antirresiduo, com
0 objetivo de limpar as papilas gustativas do provador para que o provador
possa receber uma nova amostra, sem ser influenciado pela amostra anterior.
Esses alimentos podem ser: 4gua, pao, bolacha sem sal, maca etc.

Figura 2.23: Provador recebendo amostra.
Fonte: Roberta Bento (2012).

Quais os itens basicos que devem constar durante a andlise sensorial?
2.1.4 Orientacoes basicas para os provadores

Antes de iniciar as analises, os provadores devem ser instruidos de forma
clara e objetiva a respeito dos cuidados que se devem ter para que fatores
externos ndo influenciem na sensibilidade e acuidade sensorial durante os testes.
Vejamos a sequir, alguns cuidados necessarios nesse processo.

1. Uma hora antes dos testes, o provador ndo deve fumar, mascar chiclete,
tomar café, balas de hortela, lanchar oulevar a boca qualquer alimento que
possainfluenciaracapacidadede percepcao; ndousarperfumesfortes, nem
enxaguante bucal.
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2. Sequir o método de avaliacao descrito no teste.

3. Avaliar sempre da esquerda para a direita.

4. Analisar sempre o odor antes do sabor.

5. Utilizar 4gua para remover sabores entre as amostras: d4gua a tempera-
tura ambiente para doces; agua morna (35-40°C) quando as amostras
forem chocolates, maionese, margarina; maca ou pedaco de pdo para
degustacao de vinhos; e pedacos de pao, bolachas dgua e sal ou agua
para demais produtos;

6. E opcional o ato de engolir as amostras, desde que o provador consiga
avaliar eficientemente o produto, bem como faca o mesmo procedimen-
to para diferentes produtos.

7. Nao se comunicar com outros provadores durante a realizacao dos testes.

8. Registrar as respostas de forma clara e com letra legivel na ficha de avaliacao.

Apds as andlises, todas as informacdes contidas nas fichas, tabletes ou compu-

tadores sdo coletados durante os testes devem ser armazenadas para posterior

tabulacao e interpretacao dos resultados.

Resumo

Nesta aula, vocé estudou os principais ambientes que compdem um laboraté-

rio de andlise sensorial, quais os itens necessarios para execucao das tarefas,

como preparar as amostras para a analise e quais os critérios que devem ser
obedecidos a fim de padronizar as amostras e as informacdes basicas que
devem ser dadas aos provadores.

Atividade de aprendizagem

Vamos exercitar um pouco do que vimos?

Cite de forma geral quais os cuidados a serem tomados na realizacdo de uma
analise sensorial.
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Aula 3 - Selecao e treinamento
dos julgadores

Objetivos
Conhecer as etapas de formacao da equipe sensorial.

Entender como melhorar a habilidade dos julgadores e reprodutibi-
lidade dos resultados.

3.1 Contextualizacao

Como vimos na Aula 1 (Conceitos, histérico e areas de aplicacdo da analise
sensorial), os 6rgaos do sentido sao ferramentas analiticas essenciais para
avaliacao sensorial. Porém, as pessoas que irdo julgar o produto analisado,
gue chamamos degustadores ou provadores, tém que ser treinadas, para que
a equipe de andlise sensorial obtenha resultados confiaveis.

Vejamos um exemplo para que vocé entenda melhor.

Os instrumentos de trabalho que utilizamos, como balanca e outros, devem
ser calibrados para que se obtenham resultados confidveis. Da mesma forma,
0s julgadores podem ser comparados como esses instrumentos, e precisam ser
treinados, isto é “calibrados”, para que os resultados sejam os mais precisos

e fidedignos possiveis!

Agora, vamos para um esquema.

Aula 3 — Selecdo e treinamento dos julgadores 51



Julgadores = instrumentos

. Medidas precisas
Treinamento -
padronizadas
L Calibracao

Figura 3.1: llustracao do julgador como instrumento sensorial.
Fonte: Autoria Propria (2012). Adaptado por Anderson Gomes.

Os julgadores sao treinados com técnicas elaboradas para familiarizar o in-
dividuo com o procedimento do teste, aperfeicoar as habilidades sensoriais,
bem como melhorar a sua sensibilidade e a meméria. Esse treinamento é
fundamental, pois fornece uma maior confiabilidade nos julgamentos.

Esses julgadores devem apresentar algumas caracteristicas importantes, vejamos.
1. Senso critico: ter facilidade em discutir os resultados.

2. Concentracado: nao se dispersar facil.

3. Habilidade de descrever suas percepcoes sensoriais: utilizar uma termino-
logia adequada.

4. Memodria sensorial: ter boa memorizacao daquilo que sente e prova.
Vocé sabia que existem etapas para o adequado desenvolvimento de equipes

sensoriais. Essas etapas sao regidas pela norma ISO 8585-1 (ISO, 1993). Ob-
serve agora quais sao:
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Recrutamento e pré-selecao

Treinamento e realizacao

dos principais testes: selecao

Selecdo para propdsitos
particulares

h 4

Treinamento para os
julgadores selecionados

Figura 3.2: Etapas para a escolha dos julgadores.
Fonte: Autoria Propria (2012). Adaptado por Anderson Gomes.

Agora, vamos entender as terminologias utilizadas para cada tipo de provador
segundo a norma (ISO 1993; 1994, 2008).

e Participante ou provador (assessor): individuo que participe de um en-
saio sensorial.

e Provador candidato: individuo que ainda nao tenha participado num en-
saio sensorial.

e Provador iniciado (initiated assessor): individuo que ja tenha participado
de um ensaio sensorial.

e Provador: participante perspicaz, sensivel, selecionado e treinado para
avaliar mediante os 6rgaos dos sentidos as caracteristicas organolépticas

do produto.

e Provador qualificado (selected assessor): provador escolhido pela sua ca-
pacidade para efetuar um ensaio sensorial.

Aula 3 — Selecdo e treinamento dos julgadores 53



e Provador perito (expert): provador qualificado que, pela sua grande ex-
periéncia do produto é capaz de efetuar, individualmente ou em juri, a
avaliacao sensorial desse mesmo produto.

A norma ISO (1994) refere-se a existéncia de dois tipos de peritos (expert), vejamos.

e Provador perito (expert assessor): provador qualificado com um alto grau
de sensibilidade sensorial e experiéncia na metodologia de analise sensorial,
capaz de realizar ensaios consistentes e repetiveis em varios produtos.

e Provador perito especializado (specialized expert assessor): provador perito
com experiéncia adicional como especialista no produto e/ou processo e/
ou marketing, com capacidade para efetuar ensaios sensoriais ao produto e
avaliar, ou predizer os efeitos de modificacdes nas matérias-primas, receitas,
processamento, armazenamento, envelhecimento etc.

Agora, vamos entender detalhadamente cada etapa da formacao das
equipes sensoriais.

3.2 Recrutamento ou pré-selecao

Essa é a primeira fase na formacéo das equipes sensoriais. E nela que acon-
tece a convocacao das pessoas que poderao fazer parte do “futuro” painel
sensorial. Essa fase podera ser feita através de seminarios, questionarios ou
contato pessoal.

O recrutamento tem como principal finalidade, explicar aos candidatos de forma
clara os objetivos da analise sensorial, os procedimentos que serao aplicados
e o tempo comprometido (pelo menos 15 minutos, ocorrendo de 2 a 3 vezes
por semana, durante no maximo 4 semanas). £ de extrema importancia que a
participacdo nao seja remunerada (voluntaria), entretanto, como forma de agra-
decimento devido a participacao, pode-se fazer o uso de brindes ou cortesias.
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Figura 3.3: Utilizacao de seminarios para recrutamento.

3.3 Selecao ou triagem

Finalizada a etapa de recrutamento, inicia-se a etapa de selecao ou triagem.
Nela, o analista que esta organizando a analise sensorial ira conhecer melhor
os candidatos que foram convocados no recrutamento, e que se mostraram
interessados na realizacao dos testes. Os individuos recrutados podem ser
selecionados através de entrevistas pessoais ou pela aplicacdo de questiona-
rios, em que serad necessario observar algumas caracteristicas importantes no
entrevistado. Vejamos algumas delas abaixo.

e |nteresse na analise sensorial: o candidato deve demonstrar interesse na
analise e no assunto relacionado.

e Comportamento apropriado: cooperacdao, motivacao.
e Demonstrar curiosidade intelectual e estabilidade emocional.

e Apetite normal e disponibilidade em provar diferentes produtos: pessoas
gue demonstram aversao a um grande ndmero de alimentos, bem como
intolerancia a degustar diferentes sabores, ndo devem participar dos
painéis sensoriais.

e Boa saude (sem alergias, resfriados, fadiga ou outras doencas): se
o participante nao for dotado de boa saude, perderd a condicdo de
sensibilidade no momento de avaliacao das amostras, o que pode dar um
resultado nao confiavel.
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A seguir, vocé podera observar as atividades referentes ao entrevistador.

e Preparar uma lista de questdes em uma ordem légica. Ex: fazer perguntas
sobredados pessoais; seguidas de perguntas quanto as questdes de sau-
de; quanto as preferéncias e aversdes alimentares, alergias etc.;

* Mostrar ter conhecimento e experiéncia no assunto: tanto no que se re-
fere a analise, quanto ao teste que sera utilizado, bem como o produto
testado;

e Quvir e fazer anotacoes atentamente;

e (Conduzir a entrevista de forma natural.

Figura 3.4: Entrevista durante selecao.
Fonte: Bethoven Padilha/SEDIS

Durante a entrevista, poderao ser realizados alguns testes basicos, visando veri-
ficar a qualidade sensorial, habilidade para discriminar e reproduzir resultados,
devendo-se utilizar varios critérios, vejamos.

e Selecionar 2 ou 3 vezes mais candidatos do que necessita.

e Avaliar a prontidao do candidato: deve ter no minimo 80% de frequéncia
nas atividades.

e Preparar amostras semelhantes aquelas utilizadas nos testes, bem como
métodos similares.
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e Durante as etapas de selecao devem ser utilizadas as mesmas amos-
tras e aplicacdo dos métodos que serdo fornecidos no dia da aplicacao
final do teste.

® Repetir os testes para avaliar a reprodutibilidade do candidato (A Ameri-
can Society for Testing and Materials recomenda repeticdo do teste de di-
ferenca, com 60% de acerto): o provador tem que reproduzir 0s mesmos
resultados, pois isso demonstra que suas respostas sdo baseadas de fato
devido as sensacoes sentidas, e ndo por dar resposta através de tentativa
de acertos (“chutes”).
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Figura 3.5: SolucGes para teste de sabores primarios.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

A norma (ISO 3972, 1991) estd em processo de revisao, em fase de inquérito,
sem previsao para publicacdo. A principal polémica estd na definicdo do me-
talico como uma sensacao e ndo como um gosto basico (DUTCOSKY, 2013).

Figura 3.6: Separacao por provador das 4 solu¢des codificadas.
Fonte: Autoria Propria (2013).

T TN

Figura 3.7: Teste dos sabores basicos.
Fonte: Autoria Prépria (2013).
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No teste de reconhecimento de odores, devem existir alguns cuidados, vejamos.

e Utilizar 20 odores (15 comuns e 5 raros), podendo ser estes eugenol,
benzaldeido, 6leo de anis, acido fenilacético, citral, salicilato de metila,
naftaleno, entre outros.

e O uso de frascos da cor ambar (marrom escuro) no preparo e armazena-
mento de solucdo serve para evitar que haja alteracao na cor e odor da

substancia testada (fotossensibilidade).

e Utilizar recipientes limpos, inodoros e de vidro ou plastico.

e Usar algodéo para vedar o frasco que contém a substancia e isso evita a
saida do odor.

Figura 3.8: Reconhecendo odores.
Fonte: Adaptado de <http://www.upf.br/cepa/images/stories/laboratorios/sensorial2.JPG>. Acesso em: 14 jan. 2014.

Bem, vamos agora ver uma etapa muito importante para garantir a qualifica-
cao dos provadores, e assim uma maior eficiéncia nos resultados: finalmente
o treinamento!

3.4 Treinamento

Como foi dito anteriormente, o treinamento garante a qualificacdo dos pro-
vadores e tem o objetivo de desenvolver habilidades, estimular a memoéria
guanto aos estimulos sensoriais, melhorando assim a reprodutibilidade dos
resultados, bem como familiarizar cada vez mais os provadores a utilizarem
0s termos técnicos sensoriais. Nesses treinamentos, podem ser abordados as-
suntos como: introducdo aos principios fundamentais de quimica, fisiologia e
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informacdes psicoldgicas que afetam a avaliacao sensorial. Em seguida, podem
ser realizadas avaliacoes reais dos produtos em grupo, utilizando amostras de
referéncia (padrao), além de discussao dos resultados obtidos no pré-teste.

Figura 3.9: Treinamento em conjunto para estudo do produto.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

Durante os testes é necessario que o degustador tenha conhecimento dos re-
sultados finais das andlises, e esteja ciente de que sua colaboracao contribuira
para o alcance dos objetivos, uma vez que esse feedback (retorno) é consi-
derado como uma das maiores fontes de motivacdo para participacdo. Além
disso, nos treinamentos devem ser repassadas informacdes que influenciaram
diretamente nos resultados das analises, vejamos algumas.

e Evitar sensacdes de sabores fortes e contato com materiais odoriferos,
como fumar, mascar chicletes, tomar café, usar purificadores bucais, co-
mer doces, usar cosméticos e locoes perfumadas pelo menos 30 minutos
antes da avaliacao.

e lavar as maos com sabonete neutro e inodoro antes da sessao de painéis
de odores.

e Ser objetivo nas avaliacoes e nao levar em consideracao as aversoes (ex-
ceto repugnante) e preferéncias.

e Informar ao analista, quando estiver com alguma indisposicao ou
patologia no dia do teste.
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Evitar conversas paralelas e discussées durante os testes.

Vocé sabia que os provadores poderao ser dispensados temporariamente ou
definitivamente do painel quando sao observadas algumas situacoes durante
o treinamento?

Vejamos algumas dessas situagoes.

Quando estdo com febre, gripe ou constipados, no caso de provas de
degustacao ou avaliacdo de cheiros.

No caso de painéis tacteis, deverao ser dispensados provadores que sofram
de problemas na pele ou problemas do foro neurolégico.

Provadores que sofram de gengivites ou que apresentem uma ma
higiene oral.

Provadores com problemas emocionais ou sujeitos a uma pressao de
trabalho que os impossibilitem a concentracdo convenientemente du-
rante as provas.

Existem dois tipos de testes que podem ser utilizados durante o treinamento:
discriminativo e descritivo. Vejamos agora a diferenca entre os dois.

Discriminativos tém como objetivo apenas discriminar ou diferenciar
as amostras. Esse treinamento pode durar de 5 a 6 meses (ou 12 re-
peticoes do teste), de forma que o candidato consiga um percentual
de 60% de acertos conforme demostrado na figura 3.10.

Figura 3.10: Teste discriminativo para avaliar reprodutibilidade e distincao de amostras.
Fonte: Autoria Propria (2013);

Aula 3 — Selecdo e treinamento dos julgadores 61



e Descritivos tém por finalidade descrever o produto (sabor, odor etc.), e
promover o desenvolvimento do vocabulario (aparéncia caracteristica,
cor prépria, sabor proprio, odor caracteristico, textura rigida, odor floral,
textura quebradica etc.). Como requer habilidade da distincdo e descri-
cao dos sabores, o tempo de duracao é maior (de 6 a 12 meses), sendo
um inconveniente a desisténcia de muitos julgadores durantes os treina-
mentos (na maioria das vezes, de 10 a 12 candidatados, apenas 4 ou 5
permanecem para analise).

Figura 3.11: Teste individual para avaliar descricdo de sabores.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

Dessa forma, o treinamento podera utilizar testes prévios para melhorar a
habilidade do julgador, sendo esses testes e objetivos detalhados em aula
posterior (Aula 5). Entao, até 13!

Resumo

Nesta aula, vocé estudou todas as etapas necessarias para o desenvolvimento
de uma equipe sensorial, bem como os métodos de treinamento para melhorar
o desempenho dos julgadores. Espero que tenha compreendido como é feita
a selecao e treinamento dos julgadores.
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Atividade de aprendizagem
Vamos exercitar um pouco do que vimos?

1. Fale, de forma resumida, sobre as etapas do desenvolvimento da
equipe sensorial.

2. Qual a importancia do treinamento para a equipe julgadora?

Vamos para o laboratério?

Preparo de solu¢oes para posterior identificacdo pelos julgadores
Degustar é a arte de analisar e apreciar todas as nuances da composicao dos
alimentos utilizando-se dos sentidos naturais do se humano. Uma equipe de
degustadores bem selecionada é fundamental para a confiabilidade na analise
das amostras.

Obijetivos da aula

Preparar solucdes (doce, acida, salgada, amarga) para serem aplicados na
avaliacao da habilidade discriminativa dos julgadores para o teste de reconhe-

cimento de sabores primarios.

Procedimento

-—

Preparo de solucoes de diferentes concentracoes (ESTEVES, 2013):
e Doce (sacarose:16 g/l);

e Acido (acido citrico: 1 g/l);

* Amargo ( cafeina:0,5 g/l);

e Salgado (cloreto de sédio:5g/l).

2. Materiais necessarios para preparo:
e 4 frascos da cor ambar;

e 0,5 g de cafeing;

e 5 gde cloreto de sodio;

e 1 g de acido citrico;

e 16 g de sacarose;

e 4L deagua;

® pincetg;

e baldao com capacidade de 1 L;
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® pisseta para encher com agua;
e Dbéquer;
e vareta para mexer solucao.

3. Na bandeja:

e folha de provadores;
* 4 copos codificados;
e 1 copo com agua;

e 1 copo descartavel;
e guardanapo;

* caneta;

e ficha sensorial.

Candidato:

Colocar, a seguir, o cédigo referente ao sabor atribuido.

Modelo de Ficha Sensorial

Doce

Salgado

Amargo

Acido

*Essa mesma ficha pode ser utilizada para teste com diferentes concentragdes.
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Metodologia : Etapas no preparo das solucées

a )
Pesar os solutos
Colocar 1 litro de agua em
uma garrafa para cada tipo
de soluto
Mexer cada solucao até
ficar homogéneo
Encher os frascos com
as novas solucoes
y o - ‘\\\
- Rotular os frascos com as
respectivas concentragées )
\ J
Figura 3.12: Fluxograma de preparo de solucoes.
Fonte: Autoria Propria (2013). Adaptado por Anderson Gomes.
Agora, vamos ver 0 passo a passo detalhado através de imagens.
Figura 3.13: Pesar os solutos separados em béquer em balanca analitica.
Fonte: Autoria Propria (2013).
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Figura 3.14: Materiais pesados e separados para dilui¢ao.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

Figura 3.15: (a) Diluir a solu¢do com um pouco de agua no béquer; (b) mexer com
auxilio da vareta e colocar no balao.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

Figura 3.16: Completar o baldo com agua.
Fonte: Autoria Prépria (2013).
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Figura 3.17: Transferir a solu¢do do baldo para o frasco ambar.
Fonte: Autoria Propria (2013).

Figura 3.18: Rotular frascos.
Fonte: Autoria Prépria (2013).

Material para estudo complementar:

SOUZA, M. A. Analise sensorial de alimentos: fatores que influenciam a
avaliacdo sensorial. Porto Seguro, BA: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia, [20-?]. Disponivel em: <http://www2.portoseguro.ifba.edu.br/doc_
professores/michelle_andrade/An%C3%A1lise%20Sensorial%20de%20Alimentos/
aula_4_fatores_que_influenciam.pdf>. Acesso em: 10 mar. 2012.
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Aula 4 - Métodos de analise sensorial
e nocoes basicas de Estatistica

Objetivos
Classificar os métodos de analise sensorial.

Conhecer alguns conceitos em andlise de estatistica.

4.1 Métodos sensoriais

Ap6s terem sido atingidas as etapas de implantacdo do laboratério, recru-
tamento, selecdo e treinamento de julgadores citados nas aulas anteriores,
chegou o momento de escolher o método sensorial que melhor se adeque
aos objetivos estabelecidos.

A opcao por um determinado método sensorial aplicado para desenvolvimen-
tos de produtos esta condicionada a certos questionamentos, a saber:

a) Existe preferéncia ou aceitacdo do produto pelos consumidores?
b) Ha diferenca perceptivel entre: o produto em estudo X produto convencional?
¢) Os produtos apresentam diferencas perceptiveis? Quais suas intensidades?

Com base nas respostas, os métodos sensoriais podem ser classificados como
mostra o Quadro 4.1.
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Quadro 4.1: Classificacao dos métodos sensoriais.

Comparacdo Pareada

Triangular

Duo — trio

Testes de diferenca Comparacdo multipla

Ordenacéo

Discriminativos
A ou Nao-A

Dois em cinco

Limites

Teste de sensibilidade Estimulo constante

Diluicao

Avaliacdo de atributos escalas

Métodos Sensoriais
Perfil de sabor

Descritivos Perfil de textura

ADQ — Analise Descritiva Quantitativa

Tempo — intensidade

Grupos de foco (focus group)

Equipes de foco (focus
Qualitativo panels)

Entrevistas individuais (one-
Subjetivos ou Afetivos on-one interviews)

Testes de: preferéncia, com-
paragao pareada e ordenagéo

Quantitativo
Teste de aceitacdo (escala

hed6nica)

Fonte: Dutcosky (2013); (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002)

Métodos discriminativos: determinam diferencas qualitativas e/ou quanti-
tativas entre as amostras.

Métodos descritivos: identificam e descrevem qualitativa e quantitati
vamente as amostras.

Métodos subjetivos e afetivos: também chamados de testes de consumi-
dores, medem o quanto uma populacao gostou de um produto, para avaliar
preferéncia ou aceitabilidade. Sdo métodos em que avaliam subjetivamente a
preferéncia ou aceitagao de um produto pelo consumidor por meio da aplica-
cao dos testes de comparacao pareada, ordenacdo ou utilizando escala.
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Vamos exercitar um pouco do gue vimos.
1. Como podem ser classificados os métodos sensoriais?
2. Como podem ser classificados os métodos discriminativos?

3. A ADQ estd inserida em que classificacao?

4.2 Nocoes basicas de Estatistica

Agora que vocé ja conhece os métodos sensoriais, vamos aprender a utilizar
algumas ferramentas estatisticas para aprimorar o seu conhecimento. Assim,
de pose desses indicativos, vocé podera aplicar mais adiante nos resultados
das analises sensoriais.

4.2.1 Estatistica

No nosso caso, temos a estatistica experimental que vai estudar o experimento,
ou seja, nés vamos planejar, executar o experimento, analisar e interpretar os
dados. Nao se tratam de constantes e sim de variaveis.

Agora, iremos ver alguns conceitos importantes da estatistica.

4.2.1.1 Medidas de tendéncia central

Como o préprio nome sugere, medidas de tendéncia central sdo medidas
cujos valores estao préximos do centro de um conjunto de dados. As medidas
de tendéncia central que iremos abordar nesta aula sao: média aritmética,
mediana e moda.

4.2.1.2 Média aritmética

(Soma de todos os valores)

(Média aritmética de um conjunto de dados) = : :
(Quantidade de valores, isto é, o numero de parcelas)

Indicando a média aritmética por X = (xis-barra), a soma de todos os valores
por ¥"_, Xi e o nimero de parcelas por n, vem:

XX

n

X -
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A média aritmética é o valor
que pode substituir todos os
valores da variavel, ou seja, é o
valor que a varidvel teria

se em vez de variavel

ela fosse constante.

O simbolo |é-se: somatério de todos os Xi , quando i varia de 1 a n. Por
exemplo, a média aritmética de 2,5,8,13,14,15 é:

2+5+8+13+14+15 57
6 6

4.2.1.3 Mediana (Md)

Definida como o niUmero que se encontra no centro de uma série de numeros,
estando esses dispostos segundo uma ordem. Em outras palavras, a mediana
de um conjunto de valores, ordenados segundo uma ordem de grandeza, é o
valor situado de tal forma no conjunto que o separa em dois subconjuntos de
mesmo numero de elementos.

Estando ordenados os valores de uma série e sendo n o nimero de elementos
da série, o valor mediano sera:

a) O termo de ordem (n+1) /2 se n for impar.

b) A média aritmética dos termos de ordem n/2 e (n/2) +1, se n for par.
Vamos entender no exemplo a seguir:

Vamos admitir que tenho o sequinte conjunto: 5;13;10;2;18;15;6;16;9
Colocando em ordem crescente ou decrescente: 2;5:6;9;10;13;15;16;18 (impar)
Como foi dito acima, a mediana de um conjunto de ndmero impar é (n+1)
/2, ou seja, n = numero de elementos que tem no conjunto, n =9, ((9+1)/2)
=5 (5° termo da série), ou seja, a mediana é o 5° termo de conjunto, que é o

ndmero 10.

Agora, vamos fazer a mesma coisa para um conjunto com nimeros de valores
pares: 2;6;7;10;12;13;18;21 (par)

Md = média aritmética dos termos: n/2 (8/2=4) e (n/2) +1((8/2) + 1 =5), assim
a mediana vai ser a média aritmética do 4° e 5° termo, ou seja, (10+12)/2 = 11.

Importante: Quando n é impar, a Md é um valor do préprio conjunto. Quando

n é par, a Md é a média aritmética dos valores centrais (por isso, no caso de n
par, a mediana é sempre um valor teérico).

72 Analise Sensorial



4.2.1.4 Moda (Mo)

Moda de um conjunto de dados corresponde ao valor do conjunto que aparece
mais vezes, isto é, o valor a qual esteja associada a frequéncia absoluta mais alta.
Vamos admitir que tenho o seguinte conjunto: 8;2;18;8;10;8;12;10,6;8;12.
Chamando a moda de Mo, a varidvel de X e as frequéncias de ni, vem:

Forme dois conjuntos diferentes, ache a média, mediana e moda.

4.3 Medidas de dispersao
ou de variabilidade
As medidas de dispersao e de tendéncia central sdo de suma importancia
para a descricao dos dados. Assim, para a descricao adequada de uma série
de dados, além da apresentacao da tendéncia central, deve-se, sempre que
possivel, apresentar uma medida do grau de dispersao dos valores estudados.
Podemos dizer que a medida de dispersdo corresponde a maior ou menor
variabilidade dos valores de uma variavel em torno de um valor de tendéncia
central tomado como ponto de comparacao.
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Quanto maior a amplitude
total, maior a dispersdo ou
variabilidade dos dados do
conjunto. A amplitude s6
leva em consideracdo os dois
valores extremos e ndo todos
os dados, esquecendo os
dados intermediarios. Assim,
podemos dizer que a amplitude
nao mede bem a dispersao
dos dados. Mesmo assim,

a amplitude é muito usada
porque ela é facil de

calcular e de interpretar.

Ndo se pode calcular a média
dos desvios porque a soma é
sempre igual a zero, visto
que os valores positivos e
negativos se anulam.

Podemos verificar que o conjunto X ndo apresentou variabilidade nenhuma;
Y apresentou < variabilidade que o conjunto Z.

Vejamos a sequir as principais medidas de dispersao.

4.3.1 Amplitude total (AT)

A amplitude é a mais simples e precaria medida de variabilidade. Representa
a diferenca entre o valor mais alto (méximo) e o valor mais baixo (minimo) de
uma série de valores.

AT = X (max) — X (min)

Aplicando a amplitude nos trés conjuntos anteriores, temos:
ATX =70 - 70 = 0 (dispersao nula)

ATY=72-68=4

ATZ=160-5=155

Podemos afirmar que o conjunto X nao teve variacdo e que o conjunto Z teve
maior variacdo que o conjunto Y.

4.3.2 Variancia

Para descrever mais apropriadamente a variabilidade dos dados, foi desenvolv-
ida a variancia. Ela mede a dispersao do conjunto dos dados de uma amostra
em relacdo a sua respectiva média. Desvio em relacdo a média é a diferenca
entre cada dado e a média do conjunto. Por exemplo, se a média de notas
de um determinado produto foi 7, e se vocé deu a nota 9 para este produto,
o desvio em relacao a média sera de 9 — 7 = 2. Como cada nota dada pelos
avaliadores tem um desvio em relacao a média, para julgar o grau de dispersao
de uma amostra é preciso observar todos os desvios. Podemos dizer que a
variancia é a soma dos quadrados dos desvios de cada observacao em relacao
a média X, dividida por n - 1. Indica-se a variancia da amostra por s

Vamos considerar os sequintes dados: 1;4;6;7 e 7

1+4+6+7+7 25
A média desses dados é: X = = — =25

5 5
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Os desvios em relacao a média, representados por x - X, sao 0s seguintes:

1-5=-4
4-5=-1
6-5=1
7-5=2
7-5=2

Somando esses desvios o resultado é zero: -4+ (-1) + 1 +2+2 = 0 (zero). Entao,
para medir a dispersdo dos dados em torno da média, os estatisticos usam a
soma de quadrados dos desvios. Como os quadrados de nimeros negativos
sdo positivos, toda soma de quadrados é positiva ou, no minimo, nula (a
soma dos quadrados dos desvios s6 é nula quando todos os desvios sao iguais
a zero). E facil calcular a soma de quadrados dos desvios. Veja o exemplo
apresentado na Tabela 4.1 que a soma do quadrado dos desvios é igual a 40.

Tabela 4.1: Calculo da soma de quadrado dos desvios.

Fonte: Vieira (1998).
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0 uso de n-1 em lugar de n
visa a corrigir dinamicamente
a variancia da amostra (que
possui menos informagao e
variabilidade) em relacdo a
real varidncia populacional. A
situacdo de menor variabilidade
amostral é corrigida
reduzindo-se o denominador
pela subtracdo de uma
unidade (n-1) (MOTTA, 2006).

e-Tec Brasil

4.3.2.1 A formula da variancia

_X\2
A férmula da variancia é a sequinte: $? = z i() = 5401 = 440
n - -

Veja que o denominador é n-1, e também recebe um nome especial em estatistica
e denomina-se de graus de liberdade (GL). Assim, podemos dizer que a variancia é
a soma dos quadrados dos desvios em relacdo a média dividida pelo nimero das

- S
observagoes da amostra menos uma, o que podemos representar por: $? = G_CIJ_

4.3.3 Desvio-padrao

A extracdo da raiz quadrada da variancia com sinal positivo fornece o
desvio padrao que é, na pratica, a mais importante medida de dispersao
utilizada em dados quantitativos. Aplicando no problema anterior, temos o
desvio-padrao de 3,16:

- X-\2
§? = TOCXF ’440/4 = ’410 = 3,16

n-1

4.3.4 Coeficiente de variacao (CV)

O coeficiente de variacao é a razao entre o desvio padrdo e a média. O
resultado é multiplicado por 100 para que o coeficiente de variacao seja dado
em porcentagem. Entao:

CV=

><.|m

Aplicando no exemplo anterior, temos: CV = 3.16

©100=163,2%

(a dispersao dos dados em relacao a média ¢ alta).
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1. Quais sdo as medidas de dispersdo ou de variabilidade?

2. Se eu tiver dois produtos diferentes (A e B), onde o A obteve as seguin-
tes notas: 2;5;6;3;4,8; e o produto B: 5;6;5;6;5;4, calcule as medidas de
dispersao para os dois produtos e diga qual dos produtos obteve a maior
dispersao de notas.

Resumo

Nesta aula, vocé viu a classificacdo dos métodos sensoriais e as definicoes
basicas de estatistica, nas préximas aulas iremos detalhar cada método.

Atividade de Aprendizagem

Vocé agora vai pensar em trés grupos, cada grupo constituido de niumeros
diferentes. Ache a média aritmética, moda, variancia, amplitude total e
desvio-padrao de cada grupo, e responda qual tem a dispersao maior, expli-
cando a sua resposta.
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Aula 5 - Métodos de analise sensorial:
meétodos discriminativos e descritivos

Objetivos

Conhecer os métodos discriminativos e descritivos.
5.1. Testes discriminativos
O objetivo dos testes discriminativos, também chamados testes analiticos, é
avaliar efeitos especificos por meio de discriminacao simples, ou seja, os testes
indicam se as amostras sao iguais ou diferentes. Esses métodos sao aplicaveis
tanto para fins de controle de qualidade quanto para fins de pesquisa e desen-
volvimento de novos produtos, quando se visa estabelecer o possivel efeito de
novos ingredientes ou de diferentes processos sobre as caracteristicas sensoriais
do produto (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).
Como vimos anteriormente, os testes discriminativos classificam-se em tes-
te de diferenca e teste de sensibilidade, que também se caracterizam em
(DUTCOSKY, 2013):
(Teste de diferenca)
e Comparacao pareada
e Triangular
e Duo-trio
e Comparacao multipla
e Ordenacdo

e Aounao-A

e Dois em cinco
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(Teste de sensibilidade)
e Limites

e Estimulo constante
e Diluicao

Agora vamos estudar os objetivos e principios de cada um desses testes? Co-
mecando pelos testes de diferenca. Vamos 1&?

5.1.1 Teste de diferenca triangular

O objetivo do teste é verificar se existe diferenca perceptivel entre dois produtos
através da comparacao de trés amostras, das quais duas delas sao iguais e uma
diferente. No procedimento do teste pode-se pedir para o julgador identificar
a amostra diferente ou para identificar a amostra com maior intensidade de
algum atributo (MEILGAARD et al, 1989). O teste podera ser aplicado nas
seguintes condicoes (MEILGAARD et al, 1991).

e Quando objetiva identificar se houve alteracées no produto ao se modi-
ficar algum tipo de ingrediente, alteracbes durante etapas no processa-
mento, armazenamento ou embalagem;

e determinar se existe diferenca global entre os produtos, se nao é possivel
identificar atributos especificos como tendo sidos afetados;

e para selecionar e monitorar julgadores com habilidade em discriminar as
diferencas desejadas;

e para detectar pequenas diferencas existentes entre as amostras, motivo
pelo qual é utilizado antes de outros testes, lembrando que este tipo de
teste ndo avalia o grau de diferenca, nem quais os atributos sao respon-
saveis por essa diferenca.

Principio do teste — cada julgador recebe trés amostras codificadas e é informa-
do que duas amostras sao iguais e uma é diferente. Em seguida, é solicitado ao
julgador provar as amostras da esquerda para a direita (é a sequéncia normal
das amostras) e identificar a diferente (Figura 5.1).
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Amta C

..

Amostra B

Duas amostras iguais e uma é diferente

\ J

Figura 5.1: Sequéncia de apresentacdo das amostras para o teste de diferenca triangular.
Fonte: Autoria propria. Adaptado por Anderson Gomes..

Atencao — As amostras devem ser servidas em todas as combinacdes possiveis:
AAB/ABA/BAA/BBA/BAB/ABB (DUTCOSKY, 2007).

Vamos fazer um exercicio

[
[

Situacdo: uma empresa esta testando uma nova embalagem para suco de
laranja e deseja saber se a nova embalagem provoca alteracao na cor do
produto, apds 1 més de armazenamento.

Objetivo do teste: determinar se a interacdo da embalagem com o suco de
laranja causa alteracao perceptivel na cor do produto.

Selecao de amostras: embalar o suco do mesmo lote em embalagem nova (A)
e na embalagem normal (B). Armazenar por 1 més.
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Planejamento: aplicar o teste triangular com 30 provadores, utilizando a ficha
de avaliacdo apresentada na Figura 5.2.

Vocé esta recebendo 3 amostras codificadas. Duas amostras sao iguais
e uma diferente. Por favor, avalie a cor das amostras da esquerda para
a direita. Circule a amostra DIFERENTE.

587 246 894

Figura 5.2: Modelo de ficha de avaliacao para teste triangular.
Fonte: Autoria propria.

Delineamento: as seis ordens balanceadas de apresentacdo das amostras
devem ser casualizadas entre os julgadores (AAB/ABA/BAA/BBA/BAB/ABB). O
painel deve ser selecionado e treinado quanto ao uso do teste.

Analise dos resultados: numero total de respostas: 30; NUmero de respostas
indicando a amostra da embalagem nova como diferente: 13; Na Tabela 5.1 a
seguir podemos observar que para 30 julgadores é necessario se ter 15 respos-
tas corretas a nivel de 5% de significancia, a 1% sao necessarios 17 respostas.

Interpretacdo: 13<15, portanto, ndo existe diferenca sensorial na cor das duas
amostras ao nivel de 5% de significancia.

Conclusao: nao houve diferenca significativa ( 0= 5%) na cor entre as amostras
acondicionadas na embalagem nova e na usual, apds 1 més de armazenamento.
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Tabela 5.1: NGmero minimo de respostas corretas para estabelecer diferenca
significativa entre as amostras, em varios niveis de significancia.
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Tabela 5.1: Continuacao da tabela anterior. NUmero minimo de respostas

corretas para estabelecer diferenca significativa entre as amostras,
em varios niveis de significancia.

38 19 19 19 20 21 21 23
39 19 19 20 20 21 22 23
40 19 20 20 21 21 22 24
41 20 20 20 21 22 23 24
42 20 20 21 21 22 23 25
43 20 21 21 22 23 24 25
44 21 21 22 22 23 24 26
45 21 22 22 23 24 24 26
46 22 22 22 23 24 25 27
47 22 22 23 23 24 25 27
48 22 23 23 24 25 26 27
49 23 23 24 24 25 26 28
50 23 24 24 25 26 26 28
60 27 27 28 29 30 31 33
70 31 31 32 33 34 35 37
80 35 35 36 36 38 39 41
90 38 39 40 40 42 43 45
100 42 43 43 44 45 47 49

Fonte: Ferreira et al. (2000)

5.1.2. Teste de diferenca duo-trio
Objetivo do teste — como no teste triangular, verificar se existe diferenca signi-
ficativa entre duas amostras que receberam tratamentos diferentes.
. Principio do teste — trés amostras sao apresentadas ao julgador, uma padrao
Se o teste for de escolha . . o _ o
direcionada (Ex. Qual a amostra e duas codificas. Uma das codificadas é igual ao padrao e a outra é diferente.
mais escura’) somente 3 | pada_se a0 julgador para identificar a amostra igual ao padrao. £ um teste sim-

ordens sdo possiveis: BAB,

ABB e BBA; nesse caso, A é a ples e facil de entender. As amostras devem ser servidas em todas as posicoes

amostra mais escura. E o painel .
deve ser treinado quanto ao (Figura 5.3 e 5.4).

reconhecimento do
P=A P=A P=B P=B
A B B A A B B A

atributo avaliado.
Figura 5.3: Posicoes a serem servidas as amostras no teste duo-trio.
Fonte: Dutcosky (2007).

84 Analise Sensorial



Uma das duas é igual a
a amostra padrao

@D

Amostra padrao

Amostra codificada

Figura 5.4: Aplicacao do teste duo-trio.
Fonte: Autoria propria. Adaptado por Amanda Duarte e Anderson Gomes

Atencao: em geral, o teste duo-trio é preferido em relacao ao triangular quan-
do amostras de grande impacto sensorial sao avaliados, pois requer menor
numero de avaliacoes comparativas por parte do julgador. Em relacao
ao teste de comparacao pareada, o teste duo-trio tem a vantagem de apresen-
tacdo de uma amostra de referéncia, o que evita dlvida sobre a caracterizacao
da diferenca e a desvantagem de as trés amostras serem avaliadas ao invés de
duas (FERREIRA et al, 2000; FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Observacoes:

Ha duas formas do teste duo-trio (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

e Referéncia constante, no qual a mesma amostra é sempre considerada
como referéncia. Esta forma deve ser usada quando se dispde de equipe
bem treinada e de amostra de referéncia bem conhecida;

e Referéncia balanceada, no qual ambas as amostras sao usadas aleato-
riamente como referéncia. Esta forma é indicada para equipes pouco
treinadas ou ambas as amostras sao desconhecidas.

Equipe de julgadores: recomenda-se usar no minimo 15, o ideal € um nimero

superior a 30 para aumentar a discriminacao. Os provadores devem ser sele-
cionados e treinados.

Aula 5 — Métodos de analise sensorial: métodos discriminativos e descritivos 85



Agora vamos fazer um exercicio para poder fixar melhor o teste duo-trio

Situacao: uma empresa esta testando substituir 30% da farinha de trigo por
farinha de yacon no bolo de chocolate, porém nao quer que as caracteristicas
sensoriais do bolo de chocolate se alterem.

Objetivo do teste: determinar se a utilizacao da farinha de yacon causara
alguma alteracao perceptivel no bolo de chocolate.

Selecao de amostras: preparar amostras em planta piloto com a formulacao
usual (A) e substituindo pela farinha de yacon, alternativa (B).

Planejamento: aplicar o teste duo-trio com 30 julgadores, utilizando a ficha
de avaliacao da Figura 5.5. Cada uma das amostras sera usada como padrao
ou referéncia em metade (13) das avaliacoes.

PRODUTO: BOLO DE CHOCOLATE

Vocé esta recebendo uma amostra padrao (P) e duas amostras
codificadas. Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita.
Circule no par a amostra IGUAL ao padrao.

Amostra padrao: P

260 185

COMEBNTATIOS: ettt eee e e et e eeee ettt eeeeeseeeeeeeeeeesetasssaa s sasseesesssesaseens

Figura 5.5: Modelo de ficha de avaliacao para o teste duo-trio.
Fonte: Autoria propria.
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Andlise dos resultados:
Numero total de respostas: 30.
Numero de respostas indicando a amostra igual ao padrao corretamente: 10.

Numero minimo de respostas coincidentes (Tabela 5.2) para o nivel de
significancia de 0,1% = 24 (esta destacada na cor verde).

Interpretacao: 10<24, portanto, nao existe diferenca sensorial entre as duas
amostras ao nivel de 0,1% de significancia.

Tabela 5.2: Testes comparacao pareada — diferenca e duo-trio. Numero
minimo de julgamentos corretos para estabelecer significancia

em varios niveis de probabilidade, para o teste de comparacao
pareada unilateral (p=1/2).

Numero Niveis de significancia
res:oestas 5% 4% 3% 2% 1% 0,5% 0,1%

7 7 7 7 7 7

8 7 7 8 8 8 8

9 8 8 8 8 9 9

10 9 9 9 9 10 10 10
1 9 9 10 10 10 11 11
12 10 10 10 10 1 1 12
13 10 11 1" " 12 12 13
14 1 1" 1" 12 12 13 13
15 12 12 12 12 13 13 14
16 12 12 13 13 14 14 15
17 13 13 13 14 14 15 16
18 13 14 14 14 15 15 16
19 14 14 15 15 15 16 17
20 15 15 15 16 16 17 18
21 15 15 16 16 17 17 18
22 16 16 16 17 17 18 19
23 16 17 17 17 18 19 20
24 17 17 18 18 19 19 20
25 18 18 18 19 19 20 21
26 18 18 19 19 20 20 22
27 19 19 19 20 20 21 22
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Tabela 5.2: Continuacao da tabela anterior. Testes comparacao pareada -
diferenca e duo-trio. NUmero minimo de julgamentos corretos

para estabelecer significancia em varios niveis de probabili-
dade, para o teste de comparacao pareada unilateral (p=1/2).

28 19 20 20 20 21 22 23
29 20 20 21 21 22 22 24
30 20 21 21 22 22 23 24
31 21 21 22 22 23 24 25
32 22 22 22 23 24 24 26
33 22 23 23 23 24 25 26
34 23 23 23 24 25 25 27
35 23 24 24 25 25 26 27
36 24 24 25 25 26 27 28
37 24 25 25 26 26 27 29
38 25 25 26 26 27 28 29
39 26 26 26 27 28 28 30
40 26 27 27 27 28 29 30
41 27 27 27 28 29 30 31
42 27 28 28 29 29 30 32
43 28 28 29 29 30 31 32
44 28 29 29 30 31 31 33
45 29 29 30 30 31 32 34
46 30 30 30 31 32 33 34
47 30 30 31 31 32 33 35
48 31 31 31 32 33 34 36
49 31 32 32 33 34 34 36
50 32 32 33 33 34 35 37
60 37 38 38 39 40 41 43
70 43 43 44 45 46 47 49
80 48 49 49 50 51 52 55
90 54 54 55 56 57 58 61
100 59 60 60 61 63 64 66

Fonte: Faria e Yotsuyanagi (2002).

Conclusao: a farinha de trigo deve ser substituida pela farinha de yacon, no
percentual de 30%, pois nao foi percebida uma diferenca sensorial significa-
tiva, ao nivel de 0,1% (o< 0,001) entre as duas amostras.

5.1.3. Teste de diferenca: comparacao pareada

O objetivo do teste é identificar se uma amostra apresenta certo atributo
sensorial em maior intensidade que a outra amostra. Por exemplo: verificar
gual amostra é mais doce ou mais acida, ou mais aromatica, ou mais salgada
etc. Observe que este teste é direcional, porque chama a atencao do julgador
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para um determinado atributo sensorial (docura, acidez, salgado etc.), por isso
a conclusao sobre a diferenca serad apenas para aquele atributo especifico que
foi solicitado ao julgador (DUTCOSKY, 2007).

Principio do teste: consiste na apresentacao de duas amostras e o julgador deve
dizer qual das duas tem maior intensidade de uma caracteristica bem definida.
As amostras devem ser servidas nas duas combinacoes: AB/BA (Figura 5.6).

Amostra A A comparacao pareada é um
dos testes sensoriais mais
simples e mais utilizados. Tem
Amostra B como vantagem o fato de néo
causar fadiga sensorial, porém
torna-se pouco pratico quando
hé necessidade de se fazer
muitas comparagoes.

Figura 5.6: Distribuicao e aplicacdo do teste de comparac¢ao pareada.
Fonte: Autoria propria. Adaptado por Amanda Duarte e Anderson Gomes.

Equipe dos julgadores: as mesmas recomendacdes do teste duo-trio, porém
deve-se garantir que os julgadores detectem corretamente o atributo sensorial
medido: docura, acidez, aroma, firmeza etc. (DUTCOSKY, 2007).

Atencao: nesse teste ha duas variacoes (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

e Teste de simples diferenca.

e Teste de preferéncia pareada, quando o teste passa a focar a preferéncia
ao invés da diferenca.

Assim, podemos dizer que este teste pode ser aplicado nas seguintes situacoes:

e determinar se existem diferencas entre duas amostras quanto a um
atributo sensorial,

e estabelecer se existe preferéncia entre duas amostras;

e selecionar e treinar julgadores.
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Atencao: vamos entender o que é aplicacao bilateral (ou bicaudal), mais co-
mum, e unilateral (ou monocaudal), quando ha somente uma direcao para a
resposta correta, conforme descrito a sequir (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002):

e Unilateral: quando se visa confirmar que ha a percepcao de maior do-
gura na amostra com mais agucar, confirmar se um produto é preferido
quando existe uma razao para esta expectativa, ou seja, confirmar se um
efeito de tratamento definido é percebido. Por exemplo: se vocé esta
verificando se os julgadores conseguem diferenciar docura entre uma
coalhada de maracuja com 1% de acucar e outra com 2% de acucar,
neste caso vocé sabe a priori qual amostra deveria apresentar maior in-
tensidade do atributo avaliado.

e Bilateral: quando o objetivo é decidir qual produto é mais doce, decidir
qual produto é preferido e muitas outras situacées nas quais a hipdtese
alternativa é de que as amostras sao diferentes, preferencialmente a de
gue “uma é mais do que a outra”. Ex: Vocé substituiu certo percentual
de leite de vaca por leite de soja em um bolo de chocolate e deseja saber
se 0s bolos diferem no sabor.

Procedimento do teste

As amostras devem ser apresentadas simultaneamente. Devem ser considera-
dos igual numero de permutacoes AB e BA entre os julgadores. Deve ser feita
uma pergunta especifica, referindo-se a diferenca em relacdo a um atributo
sensorial ou preferéncia. Exemplos de ficha sdo apresentados na Figura 5.7.

Teste de comparacao pareada

Avalie as duas amostras codificadas e assinale a amostra mais amarga.
Amostras Assinale a mais amarga

435 [ ]
670 [ ]

(00 0 0 T=1 01 7= [ [0 R
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Teste de comparacao pareada

Amostras Assinale a amostra preferida
.
.

(001011017 1 [0 L

Avalie as duas amostras codificadas e assinale a amostra que vocé prefere.

Figura 5.7: (a) Modelo de ficha para o teste de comparacdao pareada para avalia-
¢ao de diferenca direcional unilateral (b) e para avaliacdo de preferéncia

(teste bilateral).
Fonte: Autoria propria.

Interpretacao dos resultados

E semelhante ao teste duo-trio, utiliza a mesma tabela, ou seja, Tabela 5.2.

A interpretacdo dos resultados deve ser baseada no numero de julgamentos

Se as amostras apresentam
gosto residual pronunciado

totais em relacdo ao numero de julgamentos corretos ou concordantes. Se o é melhor aplicar teste de

comparacdo pareada. Use esse

numero de julgamentos corretos ou concordantes for superior ou igual ao valor método para determinar se
encontrado na Tabela 5.2, conclui-se que existe diferenca ou preferéncia entre existe diferenca entre

as amostras no nivel de significancia observado.

Atividade

Formule um exemplo de um teste de diferenca de comparacao pareada =

duas amostras
(MEILGAARD et al, 1991).

unilateral, utilizando 50 provadores, e diga qual foi o seu resultado. Coloque

a sua conclusao.

Aula 5 — Métodos de analise sensorial: métodos discriminativos e descritivos

91



5.1.4. Teste de diferenca de ordenacao
Objetivo: comparar diversas amostras ao mesmo tempo com relacdo a um
determinado atributo e verificar se estas amostras diferem entre si.

Principio do teste: as amostras sao apresentas ao julgador, solicitando que
ordene as amostras em ordem crescente ou decrescente ao atributo avaliado
(Figura 5.8).

Amostra A

Amostra C

Figura 5.8: Apresentacao das amostras no teste de diferenca de ordenacao.
Fonte: Autoria prépria. Adaptado por Amanda Duarte e Anderson Gomes.

Equipe sensorial: 0 nimero deve ser de no minimo 15 julgadores seleciona-
dos. Para testes com consumidores, 100 ou mais julgadores.

Andlise dos resultados: deve ser feita pelo teste de Friedman, utilizando-se a
Tabela de Newell e MacFarlane (Tabela 5.3 e 5.4). Esta tabela indica a diferenca
critica entre os totais de ordenacao de acordo com o nimero de tratamentos
testados e o numero de julgadores. Se duas amostras diferem por um nimero
maior ou igual ao numero tabelado, pode-se dizer que ha diferenca significa-
tiva entres elas (DUTCOSKY, 2007).
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Tabela 5.3: Teste de ordenacao (Tabela de Newell e MacFarlane).

I e e e e

Fonte: ABNT — NBR 13170 (1994).
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Tabela 5.3: Continuacao da tabela anterior. Teste de ordenacao (Tabela de Newell e MacFarlane)

Fonte: ABNT — NBR 13170 (1994).
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Vamos ver agora um exemplo pratico do teste de ordenacao

Exemplo: o teste de ordenacao foi aplicado para avaliar o grau de influéncia
da gordura na qualidade de textura da torrada integral. A torrada de textura
mais crocante era ordenada em 1° lugar e o de textura menos crocante em
ultimo. O teste foi realizado por 15 julgadores. As amostras estdo apresentadas
na Tabela abaixo.

Tabela 5.4: Relagao das amostras que serao analisadas pelo teste de ordenacao.

Amostras (torrada integral) Percentual de gordura
N°270 (A) 6
N°650 (B) 8
N°804 (C) 10

Resultados do teste de ordenacao

Na Tabela 5.6 sdao apresentados os resultados de ordenacao pelos avaliadores
para a torrada integral.

Tabela 5.4: Julgamentos obtidos no teste de ordenacao de torrada integral.

Julgador A B C
1 2 1 3
12 1 2 3
3 2 1 3
14 1 3 2
15 2 1 3
J6 2 1 3
17 1 2 3
18 2 1 3
19 2 1 3
J10 1 2 3
m 3 1 2
112 2 1 3
J13 1 2 3
114 1 2 3
J15 2 1 3

Total 25 22 43

Numero de amostras: 3; Numero de julgadores (15).
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A diferenca critica entre os totais de ordenacao em relacdo a 5% é de 13. De
acordo com a Tabela 5.3 temos: nimero julgadores 15 e o nimero de amostras
3, cruzando os dois obtemos o nimero 13. Todas as amostras que diferirem
entre si por um valor maior ou igual a 13 sao significativamente diferentes
(p<0,05). Vamos comparar as amostras:

A-B = 25-22 = 3 nao diferem entre si;

A-C = 25-43 = 18 (considerar em modulo, ou seja, positivo); diferem entre si a
5% de significancia;

B-C = 22-43 = 21 (considerar em modulo, ou seja, positivo); diferem entre si a
5% significancia.

Conclusao: podemos afirmar que as torradas com 6% e 8% de gordura ndo
apresentaram diferenca significativa na crocancia, porém a torrada com 10%
de gordura foi considerada a de maior crocancia em relacao as demais, em
nivel de significancia de 5%.

5.1.5 Teste “A"” ou "Nao A"

Objetivo: deve ser aplicado para avaliar amostras que apresentem variacoes
de aparéncia ou de gosto remanescente. Deve ser usado quando os testes
duo-trio e triangular ndo sao aplicaveis. Esse teste apresenta como vantagem
admitir pequenas diferencas no mesmo tipo de amostra e apresenta como
desvantagem a fadiga sensorial (DUTCOSKY, 2007; MEILGAARD et al, 1991).

Esse teste é efetivo na determinacao de diferencas entre produtos resultantes
de alteracbes em ingredientes, processo, embalagem ou armazenamento e
para determinar se existe diferenca global quando atributo(s) especifico(s) nao
pode(m) ser identificados como tendo sido afetados. (MEILGAARD et al, 1991).

Principio do teste: uma série de amostras provenientes de dois produtos
("A" ou "ndao A" é apresentada para identificacdo das amostras “A". Assim
podemos determinar a habilidade em discriminar comparando as identificacoes
corretas com as incorretas, usando o teste X? (qui-quadrado).

Equipe de julgadores: necessita treinar de 10 a 50 julgadores com as amos-
tras “A"” e “nao A" utilizando de 20 a 50 apresentacdes de cada amostra em
estudo. Cada provador pode receber somente uma amostra (“A” e “nao A"),
duas amostras (uma “A” e uma “nao A"), ou uma serie de até 10 amostras
(Figura 5.9). O numero de amostras permitido no teste é determinado pelo
grau de fadiga fisica e/ou mental que produz nos provadores.
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Procedimento: em seguida, amostras devem ser fornecidas aleatoriamente,
podendo ser “A” ou “nao-A", para identificacdo das amostras “A”. Na Figura
5.10, podemos observar o modelo da ficha sensorial.

Amostra A

)

Amostra néo-A@ Amostra A O

Amostra ndo-A Amostra A

Figura 5.9: Apresentacao da amostra “A” varias vezes, para o julgador poder identi-
ficar a amostra "A".
Fonte: Autoria propria. Adaptado por Amanda Duarte e Anderson Gomes.

TESTE "A" ou "NAO-A"

Apo6s familiarizar-se com amostra “A”, prove cuidadosamente da es-
guerda para a direita as amostras codificadas. Apds provar, anote a sua
resposta, lave a boca com minuto antes de testar a proxima amostra.

N° da amostra YA “Nao A"

(00010 =101 7 1 {10 L

Figura 5.10: Modelo de ficha para aplicacdo do teste “A” ou “nao A".
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Numero de julgadores: o nimero minimo deve ser de 25 julgadores selecionados.

Analise dos resultados: os resultados sdo analisados conforme Tabela 5.6.

Tabela 5.6: Valores criticos do qui-quadrado.

0,10 0,05 0,025 0,01

0,05 0,025 0,0125 0,005 0,0025
2,71 3,84 5,02 6,63 7,88
4,61 5,99 7,38 9,21 10,6
6,25 7,81 9,35 11,3 12,6
7,78 9,49 11 13,3 14,9
9,24 1.1 12,8 15,1 16,7
10,6 12,6 14,4 16,8 18,5
12,0 14,1 16,0 18,5 20,3
13,4 15,5 17,5 20,1 22,0
14,7 16,9 19,0 21,7 23,8
16,0 18,3 20,5 23,2 25,2

Fonte: ABNT - NBR 13171 (1994).

Vamos fazer um exemplo para entender melhor?

Um profissional de desenvolvimento de produtos esta pesquisando adogan-
tes alternativos para um néctar de graviola que contém 6% de acucar na
sua formulacao. Testes preliminares de gosto estabeleceram 0,2% do novo
adocante como o nivel equivalente a 5% de sacarose. O profissional deseja
saber se as duas bebidas se distinguem pelo sabor. Vinte julgadores recebem
aleatoriamente cinco amostras “A” (néctar com adocante) e cinco amostras
“nao A" (néctar com sacarose), sendo-lhes recomendado que determinem
guais amostras sao “A". Os resultados obtidos sao apresentados na Tabela 5.7.

Tabela 5.7: Julgamentos obtidos no teste “A” ou “nao-A"” de néctares.

A" 115 113 228
“Néo-A" 55 87 142
Total 170 200 370
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Atencao: vamos entender a construcao da Tabela 5.6, estas tabelas sdo cha-
madas de r x s, elas sdo baseadas nas frequéncias observadas. Ela é escrita de
maneira literal como mostrado na Tabela 5.8.

Tabela 5.8: Valores literais de uma tabela 2x2

- ! 2 -
1
2

A B A+B

C D C+D

Total A+C B+D n

Analise dos resultados: para analisar os resultados, iremos aplicar a distribui-
¢ao qui-quadrada. O teste X? (Ié-se qui — quadrado, pois X é uma letra grega,
de nome qui), serve para testar a hipotese de que duas varidveis categorizadas
(natureza qualitativa) sao independentes. Vamos aplicar a distribuicdo qui-
quadrada, tem-se:

Frequéncia esperada para "A": 170x228 _ 104,76,
370
Anci N .. 200x142
Frequéncia esperada para “Nao-A ET 76,76;
370

_ 3 _ z _ 2 _ 3
X2:E115 104,76} +|:113 104,78) +(55 76,76) +|:3? 76,76) ~919

104,76 104,76 76.76 76.76

Na Tabela 5.8, podemos observar que para o GL (grau de liberdade) 1, a nivel
de 5% de significancia, o valor é X?= 3,84. Assim, podemos concluir que
existe diferenca significativa entre os néctares adocados com acucar e adocante
(9,19>3,84).

Atencao: para aplicar o teste qui-quadrado sao necessarios as seguintes exigéncias:

a) Independéncia: os dois aspectos das duas variaveis em comparacao de-
vem ser independentes;

b) Tamanho da amostra: a amostra deve ser de tamanho maior do que 20.
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Atividade

1. Um profissional de desenvolvimento de produtos estd pesquisando
adocantes alternativos para um bolo de morango que contém 25% de
acucar na sua formulacao. Testes preliminares de gosto estabeleceram
0,5% do novo adocante como o nivel equivalente a 25% de sacarose.
O profissional deseja saber se dois bolos de morango se distinguem pelo
sabor. Quarenta julgadores receberam aleatoriamente dez amostras “A”
(bolo de morango com adocante) e dez amostras “nao-A” (bolo com
sacarose), sendo-lhes recomendado que determinem quais amostras sao
“A". Crie os resultados e escreva a sua conclusao.

2. Duas amostras de biscoito foram fabricadas no mesmo dia, sob as
mesmas condicoes:

a) amostra “A" = biscoito com 100% de farinha de trigo.

b) amostra “B” = biscoito com 90% de farinha de trigo + 10% de farinha
de feijdo caupi.

Qual teste deve ser aplicado neste caso, duo-trio ou triangular? Explique.
Vamos admitir que 20 julgadores participaram do teste e 11 acertaram. Exis-
te diferenca sensorial significativa entre as amostras? Dé exemplo das varias
distribuicdes possiveis das amostras na ficha sensorial.

Vocés viram os principais testes discriminativos de diferenca, agora vamos ver
os discriminativos de sensibilidade.

5.1.6 Teste de sensibilidade

S&o testes que medem a habilidade de perceber, identificar e/ou diferenciar
qualitativa e/ou quantitativamente um ou mais estimulos, pelos 6rgaos dos
sentidos. Medem a capacidade dos individuos de utilizar os sentidos do olfato e
paladar, e a sensibilidade para distinguir caracteristicas especificas (DUTCOSKY,
2013).

Threshold é o limite minimo de percepcao absoluta. £ aquele limite de con-

centracdo em que o julgador ainda pode perceber alguma diferenca de um
determinado estimulo (DUTCOSKY, 2013).
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Objetivo
e Para selecionar e treinar julgadores.

e Para determinar limiares de deteccdo, reconhecimento e diferenca
de ingredientes.

Classificagao: teste limite; teste de estimulo constante e teste de diluicdo, mas
s6 iremos detalhar o teste limite.

5.1.6.1. Teste limite
Utilizado para determinar o limiar de deteccao, sao apresentados séries cres-
centes e decrescentes de concentracao.

Procedimento: séries crescentes e decrescentes de concentracoes sdo apresen-
tadas ao julgador, um apds a outra, para determinacao do limiar de deteccao.
As amostras sao apresentadas codificadas, individualmente, sequindo a ordem
de concentracao fisica e o julgador deve indicar se algum estimulo é detectado.
A apresentacdo das amostras continua até que o mesmo julgamento ocorra
em duas apresentacoes sucessivas dentro da mesma série, isto é, “deteccao”
para série crescente ou “nao deteccao” para a série decrescente (DUTCOSKY,
2013). O modelo da ficha sensorial esta na Figura 5.11.

TESTE DE LIMITE

Indique, para cada amostra, se vocé detecta ou nao a presenca de
algum estimulo.

N° da amostra NAO DETECTADO DETECTADO

(00010111017 1 [0 L

Figura 5.11: Modelo de ficha para aplica¢do do teste de limite.
Fonte: Dutcosky (2007).
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Analise dos resultados: o limiar para cada julgador é a média geométrica da
concentracao mais alta “nao detectada” e a concentracao seguinte. O limiar
do grupo é a média geométrica dos limiares de todos os individuos.

Exemplo: Utilizando-se um olfatdmetro, crescentes concentracoes de isova-
lérico em ar puro foram apresentadas a 25 julgadores. Se o estimulo nao
foi percebido, o valor 0 (zero) foi assinalado e se o estimulo foi percebido,
assinalou-se +. Os dados obtidos estao na tabela abaixo (DUTCOSKY, 2013).

Tabela 5.9: Julgamentos obtidos no teste de limite pelo olfatometro

Fonte: Dutcosky (2007).
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A média geométrica de dois
ndmeros é a multiplicacdo
destes nimeros e a raiz
quadrada. Por exemplo, se eu
tiver os ndmero 3 e 6, a média
geométrica destes dois niimeros

serd A3x6=4,24.

V027:050

5.2. Métodos descritivos
Sao métodos que descrevem qualitativa e quantitativamente as amostras. Tem
como objetivo caracterizar as propriedades sensoriais do produto alimenticio.

5.2.1. Aspecto qualitativo (DUTCOSKY, 2013)

a) Caracteristicas de aparéncia
- Cor (tonalidade, luminosidade, uniformidade, purezas);
- textura visual (liso/grosseiro; brilhante/fosco);
- tamanho e forma (dimensdes e geometria);
- interacOes entre pedacos ou particulas (aglomerado/solto) etc.
b) Caracteristica de aroma
- Sensacoes olfatorias (vanila, frutoso, floral, fantasia, herbaceo etc.);
- sensacdes nasais (pungente, refrescante etc.).
c¢) Caracteristicas de sabor
- Sensacoes olfatorias (vanila, frutoso, floral etc.);

- sensacoOes de gosto (doce, amargo, acido, salgado);
- sensacdes bucais (quente/frio; adstringente, metalico, pungente etc.).
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d) Caracteristicas de textura oral

— Propriedades mecanicas/reacao do produto a pressao (dureza, viscosida-
de, fraturabilidade, elasticidade etc.);

- propriedades geométricas (relacionadas com o tamanho e orientacao
das particulas no alimento: fibroso, granuloso, arenoso, floculento etc.);

— propriedades relacionadas com a presenca, liberacdo e adsorcao da
gordura ou 6leo e da umidade no produto (suculéncia, oleosidade etc.).

5.2.2. Aspecto quantitativo (DUTCOSKY, 2013)

Na andlise descritiva, o julgador também avalia o grau de intensidade com
gue cada atributo esta presente no alimento. Para tanto, os julgadores devem
ser treinados a usarem escalas de forma consistente com relacdo a equipe
sensorial, com relacao as amostras e por meio de todo o periodo de avaliacao.
Os perfis sensoriais descritivos quantitativos classificam-se em:

e avaliacdo de atributos — testes de escalas;

e perfil de textura;

e perfil de sabor;

e analise descritiva quantitativa — ADQ;

e perfil livre;

* tempo - intensidade;

teste da amostra Unica.

5.2.3. Teste de escala

Para avaliar a intensidade de cada atributo em um determinado produto alimenti-
cio, nés podemos utilizar as escalas. Existem varios tipos de escalas, sao elas:

a) Quanto a sua estrutura

e escala estruturada ou de categoria:

- Escala verbal ou nominal: as categorias consistem de termos ver-

bais (Figura 5.12).
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Ausente Levemente Moderadamente Muito Extremamente

Ou

Nenhum Fraco Moderado Forte Muito forte

Figura 5.12: Escala verbal ou nominal.
Fonte: Dutcosky (2007).

Atencao: A desvantagem da escala nominal é que nao se pode afirmar com
certeza que o intervalo entre “nenhum” e “fraco”, por exemplo, seja psicolo-
gicamente igual ao intervalo entre “fraco” e “moderado”.

e escala numérica
As categorias consistem de uma série numérica. A vantagem deste tipo de

escala é que oferece um zero bem definido ndo apresenta intervalos constantes
entre uma categoria e outra (Figura 5.13).

Figura 5.13: Escala numérica.
Fonte: Dutcosky (2013).

e escala mista

Utiliza adjetivos verbais e numeros (Figura 5.14).

Nenhum Fraco Moderado Forte Muito forte

Figura 5.14: Escala mista.
Fonte: Dutcosky (2013).
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e escala nao estruturada

Consta de uma linha inteira ancorada nos extremos por termos que indicam
a intensidade do atributo avaliado (Figura 5.15). O julgador deve marcar um
traco no ponto da escala que melhor represente a intensidade de sua sensacao.
Os dados sao obtidos medindo-se a distancia, em cm, que o julgador marcou
ao longo da linha a partir do extremo esquerdo da escala, transformando os
pontos marcados na escala em valores numéricos, para em seguida realizar
a estatistica. A vantagem desta escala é que se evita o erro psicoldgico do
julgador pela auséncia de valores numéricos, ja que o julgador ndo é induzido a
usar numeros de sua preferéncia. A desvantagem é que é mais dificil o julgador
ter respostas semelhantes nas repeticdes, porque a posicao em uma linha nao
é tao facil de ser lembrada quanto um numero.

Muito fraco Muito intenso

Figura 5.15: Escala ndo estruturada.
Fonte: Dutcosky (2013).

b) Quanto a posicao
e escala vertical

- 0 nenhum
-1

- 2 fraco

- 3

- 4 moderado
- 5

- 6 forte

- 7

- 8 muito forte
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e escala horizontal (Figura 5.16)

Nenhum extremamente forte

Figura 5.16: Escala horizontal.
Fonte: Dutcosky (2013).

¢) Quanto a polaridade
e escala unipolar

Todos os termos usados especificam a intensidade de apenas um atributo
sensorial (acidez, aroma etc.) (Figura 5.17).

Nenhum Fraco Moderado Forte Muito forte

Figura 5.17: Escala unipolar.
Fonte Dutcosky (2013).

e escala bipolar

A escala bipolar esta abaixo como exemplo. Nesse caso, estamos avaliando a
firmeza (dureza) em palmitos enlatados.

1 extremamente mole

- 2 muito mole

— 3 moderadamente mole
- 4 levemente mole

- 5 nem mole/nem firme
- 6 levemente firme

- 7 moderadamente firme
- 8 muito firme

- 9 extremamente firme
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d) Quanto ao numero de atributos analisados
e escalas simples: apenas um atributo é avaliado;

e escalas compostas: diversos atributos sao avaliados ao mesmo tempo
e, ao final, uma s6 nota é dada ao produto analisado. Com o objetivo
de avaliar a sua qualidade, observe o exemplo do vinho (Figura 5.18). A
classificacao final é a seguinte:

17 a 19 pontos = vinho de qualidade superior;
13 a 16 = vinho padrao;
9 a 12 = vinho abaixo do padrao;

Atributo Valor em pontos

- 1 a8 =vinho inaceitavel.

Figura 5.18: Escala composta
Fonte: Dutcosky (2013). Adaptado por Anderson Gomes.
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e) Quanto ao tipo de avaliacao

e escalas de intensidade: exige que o julgador seja treinado para reco-
nhecer e avaliar a intensidade dos atributos sensoriais avaliados, que po-
dem ser gerais como sabor e aroma, ou especificos como rugosidade
aparente, aroma floral dentre outros.

e escalas de qualidade: os julgadores devem ser muito bem treinados
para avaliar os padroes de qualidade.

e escala hedénica: avalia o quanto o julgador gostou ou desgostou de
uma determinada amostra. A escala esta abaixo.

1 desgostei extremamente
- 2 desgostei muito

- 3 desgostei moderadamente
— 4 desgostei ligeiramente

- 5indiferente

- 6 gostei ligeiramente

- 7 gostei moderadamente

- 8 gostei muito

- 9 gostei extremamente

e escala de magnitude: vamos dar um exemplo, primeiro o julgador rece-
be um bolo de chocolate cuja dogura atribuia 10. Em seguida, o julgador
recebe as amostras codificadas e é solicitado a avaliar a docura com rela-
cdo a amostra referéncia. Se uma amostra codificada parecer duas vezes
mais doce que a referéncia, o julgador deve dar nota 20. Se a amostra
codificada parecer ter a metade da docura da amostra referéncia, o julga-
dor deve dar nota 5, e assim por diante. O julgador é livre para construir
a sua propria escala.
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Resumo

Nesta aula 5 vocés aprenderam quais sao os Testes Discriminativos e que
eles podem ser divididos em Teste de diferenca e Teste de sensibilidade. Ainda,
gue os testes de diferenca podem ser de comparacao pareada, triangular,
duo-trio, comparacao multipla, ordenacao, A ou nao-A e dois em cinco. Os
testes de sensibilidade, por sua vez, podem ser de Limites, Estimulo constante e
Diluicao. Vocés viram também que existem os Testes Descritivos, que podem
ser Qualitativos, Quantitativos ou Testes de escalas. Nos aspectos qualitativos
estdo incluidas as caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor e textura oral. No
aspecto quantitativo vimos que se classificam em: avaliacao de atributos, perfil
de textura, perfil de sabor, perfil sensorial descritivo quantitativo, perfil livre,
tempo (intensidade) e teste de amostra Unica. Quanto ao teste de escalas, nos
vimos que existem varias escalas que podem ser utilizadas sao elas: quanto
a sua estrutura (escala estruturada ou de categoria, escala nao estruturada
e escala bipolar); quanto a posicao (escala vertical e horizontal); quanto a
polaridade (escalar unipolar e bipolar); quanto ao numero de atributos ana-
lisados (escala simples e composta) e quanto ao tipo de avaliacao (escalas de
intensidade, de qualidade, escala hedonica e de magnitude).

Atividade de Aprendizagem

Como a farinha de trigo tem sofrido aumento constante, uma fabrica de
biscoitos amanteigados deseja substituir um percentual da farinha de trigo
por farinha de feijao caupi torrado. Vamos admitir que a farinha de feijao
caupi torrado ird substituir 25% da farinha de trigo. Qual o teste utilizado para
verificar se a substituicdo causara alguma alteracao perceptivel no produto? O
objetivo é que as caracteristicas sensoriais do biscoito nao se alterem. Simule
dados e veja se o consumidor ird diferenciar esta troca de 25% de farinha de
trigo pela farinha de feijdo caupi torrado.
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Aula 6 - Métodos de analise sensorial:
métodos subjetivos ou afetivos

Objetivos
Classificar os métodos sensoriais subjetivos ou afetivos.

Conhecer a aplicagdo dos métodos sensoriais subjetivos ou afetivos.

6.1 Testes afetivos ou testes
de consumidores

Os testes orientados aos consumidores podem ser quantitativos e qualitativos.
Os quantitativos sao testes que avaliam a resposta de um grande numero de
consumidores. O numero de pessoas recrutadas pode variar de 50 a 400,
considerando suas preferéncias, gostos e opinides. Lembrando que essas pes-
soas nao sao treinadas, ou seja, o préprio consumidor indica diretamente sua
satisfacao, preferéncia ou aceitacao de um produto.

Os testes quantitativos sao aqueles que produzem dados numéricos e ana-
lise estatistica e os testes qualitativos produzem observacdes, como por
exemplo, prever que tipo de bebida que os adolescentes vao gostar daqui a
dez anos.

Como vimos na aula anterior, os testes afetivos quantitativos se divide em
duas classes (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002):

e Testes de preferéncia: que podem ser pareado ou de ordenacéo.
e Testes de aceitacdo: que podem ser de aceitabilidade ou avaliacao hed6-
nica (os testes de escala heddnica sao utilizados para medir indiretamen-

te o grau de preferéncia ou aceitabilidade, ou seja, o grau de satisfacao
de um produto).
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Aceitabilidade: o consumidor
vai dizer se gostou ou ndo

de um determinado produto,
avaliando o grau de satisfacao
ou insatisfacdo em relacdo

a um produto. Preferéncia: o
consumidor ird receber dois ou
mais produtos e ira dizer qual
prefere, ou seja, nesse tipo de
teste existe a comparacao
entre dois ou mais

produtos alimenticios.

6.2 Recrutamento de consumidores

Um grupo de consumidores deve ser selecionado como uma amostra
representativa da populacao-alvo. Vamos entender melhor! Para esco-
lher esse grupo de pessoas para o teste, varios fatores sao importantes
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002):

* Frequéncia de consumo ou uso do produto
e |dade
e |ocalizacao geografica

e Estado civil

Fatores étnicos

Esses fatores devem ser vistos antes se ser aplicado o teste. Vamos explicar
cada fato:

e No fator frequéncia de consumo, podemos dividir em consumidores le-
ves, moderados ou fortes da classe de produtos de interesse. Vamos dar
um exemplo: para café, o consumidor leve consome no maximo 1 cafe-
zinho por dia, o moderado de 1 a 5 xicaras por dia e, o forte, mais de 5
xicaras ao dia.

e Quanto a idade, jovens e adultos entre 20 a 35 anos sao, em geral, os
mais requisitados para testes de consumidores porque estao presentes
em grande proporcao na populacao e também porque, em geral, gozam
de boa situacao financeira e os habitos de consumo sdo definidos nessa
faixa de idade.

e Quanto ao sexo, as diferencas de consumo entre o sexo masculino e fe-
minino sdo cada vez menores.
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e Testar um produto em mais de uma regiao geografica. Como sabemos,
a preferéncia por um determinado produto difere de regiao para regiao.

e Os habitos de consumo entre as pessoas solteiras e casadas tendem a ser
diferentes e devem ser avaliados (FERREIRA et al, 2000).

e Qutros fatores importantes para selecao do painel sensorial do teste sao
a nacionalidade, raca, religiao, educacao, emprego, numero e idade das
criancas da familia, animais de estimacao, tamanho do domicilio, aspec-
tos de saude, dentre outros (FERREIRA et al, 2000).

6.3 Classificacao dos métodos

subjetivos ou afetivos
A seguir iremos classificar os métodos afetivos, explicar cada um deles através
de exemplos praticos.

6.3.1 Testes de preferéncia pareada (Teste
quantitativo)

O nome ja esta dizendo pareado, ou seja, temos dois produtos (A e B), e 0
consumidor ird escolher a partir de sua preferéncia, ou seja, ele ird dizer se
prefere o produto A ou B.

Andlise dos resultados (FERREIRA et al, 2000)

— Some o numero de provadores que preferiram cada amostra.

- Identifigue a amostra indicada pela maioria dos provadores como
sendo a mais preferida (com maior total de respostas).

— Consulte a Tabela 6.1 e verifiqgue o nUmero minimo de respostas para
o numero total de testes aplicados, a 5% de significancia ou menos.

- Se a soma da amostra indicada como preferida for maior ou igual ao
numero minimo tabelado, conclua que ha preferéncia significativa de

uma amostra em relacdo a outra em nivel de significancia testado.
Fonte: Meilgard et al (1991).
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Tabela 6.1: NUmero minimo de respostas corretas para estabelecer diferenca
significativa entre as amostras, em varios niveis de significancia.

e-Tec Brasil 114 Analise Sensorial



Tabela 6.1: Continuacao da tabela anterior. Niumero minimo de respostas cor-
retas para estabelecer diferenca significativa entre as amostras,

em varios niveis de significancia.

52 33 34 36
56 35 36 39
60 37 39 41
64 40 41 43
68 42 43 46
72 44 45 48
76 46 48 50
80 48 50 52
84 51 52 55
88 53 54 57
92 55 56 59
96 57 59 62
100 59 61 64

Observem um exemplo: vamos supor que oitenta provadores receberam duas
amostras de jenipapo. O jenipapo A — desidratado osmoticamente com acucar
e B — desidratado osmoticamente com aclcar e sal. O nosso objetivo é ver qual
dos jenipapos desidratados osmoticamente é preferido pelos consumidores.
Todos receberam as duas amostras codificadas com nimeros de trés digitos e
servidas simultaneamente, metade na ordem AB e metade na BA. Foi utilizada
a ficha sensorial que segue.

Por favor, prove da esquerda para a direta as duas amostras codificadas
de jenipapo desidratado e faca um circulo na amostra de sua preferéncia.

347 984

(0001011101 7= L {10 L

Figura 6.1: Ficha de avaliacdo para o teste pareado - preferéncia.
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Conducao do teste
e Numero total de respostas: 80.
e Numero de respostas indicando a amostra A como a mais preferida: 60.

e Na Tabela 6.1, podemos verificar que a 10% de significancia temos que ter
48 respostas, a 5% temos que ter 50 e a 1% temos que ter 52 respostas.

Conclusao: o jenipapo A foi significativamente preferido em relacéo ao jeni-
papo B em nivel de 10%, 5% e 1% de significancia, ou seja, em relacao a 1%,
eu posso afirmar que 99% do que estou afirmando é verdadeiro. Lembrando
que um resultado que é "significante em nivel de 1% " é mais significante do
que um resultado que é significante "em nivel de 5%".

6.3.2. Teste de preferéncia por

ordenacao (Teste quantitativo)
Principio do teste: o consumidor recebe trés ou mais amostras codificadas
com numeros de trés digitos. Posteriormente, ele deve avaliar essas amostras
e, em seqguida, coloca-las em ordem crescente ou decrescente, de acordo com
sua preferéncia.

Apresentacao das amostras: as amostras sao apresentadas simultanea e
aleatoriamente.

Metodologia utilizada no teste: o consumidor deve dar ordem 1 para a
amostra mais preferida e 4 para a menos preferida. Usando o método Frie-
dman (Tabela 6.2), e com a soma das ordens recebidas por cada amostra,
compare as somas das ordens para determinar se as amostras diferiram
significativamente entre si, sendo que as amostras com as menores
somas sao as mais preferidas.

Para entendermos melhor, vamos dar um exemplo:
Problema: um pesquisador resolveu substituir a farinha de trigo por farinha

de yacon na formulacao de bolo de chocolate e preparou quatro formulacdes,
conforme o quadro a sequir.
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Quadro 6.1: Formulacoes utilizadas na pesquisa.

A: bolo de chocolate com 100% de farinha de trigo

B: bolo de chocolate com 10% de farinha de yacon
C: bolo de chocolate com 20% de farinha de yacon

D: bolo de chocolate com 30% de farinha de yacon

Obijetivo do teste: determinar a ordem de preferéncia das 4 formulacoes.

Teste: um grupo de 50 consumidores de bolo de chocolate receberam as 4
formulacdes de bolo em pratos descartaveis codificados com niimeros de trés
digitos. As amostras foram servidas sequencialmente e os consumidores foram
solicitados a ordenar as amostras quanto as suas preferéncias, de acordo com
a ficha de avaliacao da Figura 6.2.

Avalie da esquerda para a direita cada uma das amostras
codificadas de bolo de chocolate e coloque-as em ordem
crescente de preferéncia.

347 235 984 865
+ preferida - preferida

(000101101 7= L {10 L

Figura 6.2: Ficha sensorial para o teste de ordenacao — preferéncia.

Os resultados podem ser vistos na Tabela 6.2.
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Tabela 6.2: Resultados dos testes de ordenacao por preferéncia
(1 = mais preferida, 4 = menos preferida).

2 3 3 1 4
3 4 2 2 3
4 3 2 1 4
5 1 2 2 3
49 2 2 2 3
50 3 2 1 2
Total 141 108 107 145
Resultados

e Numero total de julgamentos: 50.
e NUmero de amostras testadas: 4.

e De posse desses dois dados, vamos a tabela 6.3 e verificamos que o valor
numeérico é 34 ( nivel de 5% ) que indicara como referencia o grau de sig-
nificancia entre as amostras avaliadas.No quadro a seguir, podemos ve-
rificar o médulo das diferencas entre as somas das ordens das amostras.

Quadro 6.2: Diferenca entre os totais das amostras.

108 107 145

Total 141

Diferenca versus A - 33 34 4
Diferenca versus B - - 1 37
Diferenca versus C - - - 38

Diferenca versus D - - - :
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Interpretacao: as diferencas das somas maiores ou iguais ao valor 34 indicam
gue existe diferenca significativa entre as amostras em nivel observado (5%).
Assim, podemos colocar letras minusculas, indicando quais as amostras dife-
rem entre si (Quadro 6.3).

Quadro 6.3: Resultados do teste de preferéncia por ordenacao.

Total 141 ac 108 bc 107 b 145a

Procedimento para colocar as letras
e Colocar a letra a no maior valor que é a amostra D.

e Podemos verificar no Quadro 6.2 que a amostra D difere significativamen-
te da amostra B e C. Desse modo, podemos colocar a letra b nas duas, e a
letra @a* na amostra A, pois nao diferem significativamente de D.

e Em seguida, vamos para a amostra A. No Quadro 6.2, constatamos que
essa amostra difere significativamente apenas de C. Entao, iremos colo-
car a letra ¢ na amostra A e na B, na D nao precisa, pois ja tem a letra a
gue mostra igualdade com a amostra A.

e Continuando, vamos para a amostra B. No Quadro 6.2, podemos
ver que essa amostra s6 vai diferir da amostra D, o que confirma as
letras colocadas.

* Finalmente, a amostra C difere significativamente da amostra A e D, o
gue confirma as letras colocadas.

Conclusao: as amostras preferidas foram B e C (as que obtiveram as menores
notas). Bolos de chocolate com 10% e 20% de yacon respectivamente, que
nao diferiram significativamente entre si em nivel de 5% de significancia. As
menos preferidas foram as amostras A e D que também nao diferiram a 5% de
probabilidade.
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Nivel de significancia 5% Nivel de significancia 1%

N° de N° de amostras N° de ° de amastras

respostas 3 4 5 6 7 8 9 10 1] 12 respostas 3 4 5 6 7 8 9 101 11112
3 6 8 | 11 |13 1518 |20 |23 | 25| 23 3 _ 9 12 |14 (17119 |22 | 24 | 27 | 30
4 7 10|13 |15 | 18 | 21| 24 | 27 | 30 | 27 4 8 I 14 (1712023 |26 29| 32| 36
5 8 1M 14 17 | 21| 24| 27 |30 | 34| 30 5 9 13 116 |19 (2326 (30| 33| 37|41
6 9 12115119 |22 | 26|30 |34 |37] 34 6 10 14 118 | 21 25139 |33 |37 | 4145
7 10 13117 |20 | 24| 28 | 32 |36 | 40| 36 7 1" 15 119 | 23 28|32 |36 | 40 | 45| 49
8 10 14118122 26|30 (34|39 | 43] 39 8 12 |16 [ 21 | 25 (30|34 |38 | 43| 49| 53
9 10 15119 | 23 | 27 | 32 | 36 | 41 46 | 41 9 13 17 | 22 | 27 | 32 | 36 | 41 46 | 51 | 56
10 1" 15120 |24 | 29| 34| 38 |43 | 48| 43 10 13 18 [ 23 |1 28 | 33|38 |44 |49 | 54|59
11 11 161 21 | 26 | 30| 35|40 | 45 | 51 | 45 11 14 19 [ 24 | 30 | 35| 40 | 46 | 51 57 | 63
12 12 17122 | 27 | 32| 37 | 42 | 48 | 53 | 48 12 15 120 | 26 | 31 37 |42 | 48 | 54 | 60 | 66
13 12 18123128 | 3313944 |50 55] 50 13 15 | 21 27 | 32 | 38|44 | 50 | 56 | 62 | 68
14 13 18124 |29 | 34|40 | 46 | 52 | 57 | 52 14 16 |22 |28 | 34| 40 | 46 | 52 | 58 | 65 | 71
15 13 1924|130 | 36| 42|47 |53 |59] 53 15 16 [22 |28 | 35| 41 |48 |54 | 60| 67 |74
16 13 191 25 | 31 37 | 42 | 49 | 55 | 61 55 16 17 |23 [ 30 | 36 | 43|49 |56 | 63 | 70 | 77
17 14 201 26 | 32 [ 38| 44| 50 |56 | 63| 56 17 17 (24 |31 | 37 | 44|51 |58 |65|72(79
18 15 20126 |1 32 39| 45| 51 |58 | 65| 58 18 18 | 25 | 31 38 | 45|52 |60 | 67 | 74| 81
19 15 21127 |33 |40 | 46 | 53 | 60 | 66 | 60 19 18 |25 |32 | 39| 46 |54 |61 | 69| 76|84
20 15 21128 | 34 | 41| 47 | 54 | 61 63 | 61 20 19 |26 [ 33 |40 (49|55 |63 | 70| 78] 86
21 16 22 |1 28 | 35 (42|49 |56 |63 | 70| 63 21 19 (27 |34 | 41|49 |56 |64 | 72| 80|88
22 16 22 129|136 43|50 |57 |64 | 71| 64 22 20 |27 |35 |42 | 50|58 |66 | 74| 82|90
23 16 23 | 30 | 37 | 44| 51| 58|65 )| 73| 65 23 20 |28 |35 [ 43| 51|59 |67 |75 84| 92
24 17 23 130|137 |45| 52|59 |67 | 74| 67 24 21 28 |36 | 44 | 52 |60 | 69 | 77 | 85 | 94
25 17 24 131|138 |46 | 53|61 |68 | 76| 68 25 21 29 (37 | 45|53 (62|70 | 79| 87| 96
26 17 2413213946 | 54|62 |70 | 77|70 26 22 29 |38 | 46 | 54 | 63 | 71 80 | 89 | 98
27 18 25132140 | 47 | 55| 63 | 71 79 | 71 27 22 30 (38 | 47 | 55|64 | 73 | 82 | 91 | 100
28 18 25133140 | 48| 56 | 64 | 72 | 80 | 72 28 22 31 39 | 48 [ 56 | 65 | 74 | 83 | 92 | 101
29 18 26 | 33 | 41 49 | 57 | 65 | 73 | 82 | 73 29 23 |31 |40 | 48 | 57 |66 | 75 | 8 | 94 (103
30 19 26| 34|42 | 50| 58|66 |75 | 83|75 30 23 |32 |40 [ 49 | 58 [ 67 | 77 | 85 | 95 [105
31 19 27 | 34 | 42 | 51 59| 67 |76 | 85| 76 31 23 [ 32 | M 50| 59|69 (78 |87 | 97 |107
32 19 27 135|143 | 51| 60|68 |77 | 86| 77 32 24 (33 [42 | 51 60 [ 70 | 79 | 89 | 99 | 108
33 20 27 |36 |44 | 52| 61|70 |78 | 87| 78 33 24 133 |42 [ 52|61 (71|80 |9 |100(110
34 20 28| 36 |44 [ 53|62 |71 (79| 89| 79 34 25 |34 |43 [ 52| 62| 72 |82 |92 102]|112
35 20 28 137 |45 | 54 | 63 | 72 | 81 90 | 81 35 25 |34 |44 [ 53| 63 73|83 |93 |103(113
36 20 29 |1 37 |46 | 55| 63| 73|82 | 91| 82 36 25 |35 |44 | 54 | 64 |74 |84 | 94 | 105(115
37 21 29 |1 38 |46 | 55| 64| 74|83 | 92| 83 37 26 |35 |45 [ 55| 65 (75|85 |95 |106(117
38 21 29| 38 |47 | 56| 65| 75|84 | 94| 84 38 26 |36 |45 [ 55| 66| 76 | 86 | 97 | 107|118
39 21 301 39|48 | 57| 66| 76|85 | 95| 85 39 26 |36 |46 | 56 | 66 | 77 | 87 | 98 | 109|120
40 21 30| 39|48 (57|67 |76 |8 | 96 | 86 40 27 |36 |47 | 57 | 67 |78 |88 |99 | 110|121
41 22 34140 | 49 | 58 | 68 | 77 | 87 | 97 | 87 41 27 |37 |47 |57 | 68 [ 79 | 90 [100| 112|123
42 22 31140 |49 [ 59| 69| 78 | 88 | 98 | 88 42 27 |37 |48 [ 58 | 69 | 80 [ 91 [102| 113|124
43 22 31141 |50 60| 69| 79|89 |99 | 8 43 28 |38 |48 [ 59| 70 [ 81 | 92 [103| 114126
44 22 32| 41| 51 60 [ 70 | 80 | 90 | 101 | 90 44 28 |38 |49 [ 60| 70 [ 82 | 93 [ 104|115 127
45 23 3241 |51 (61| 71|81 ]91 102 91 45 28 |39 |49 [ 60 | 71| 82 | 94 [105(117]128
46 23 32|42 |52 | 63| 72|82 |92 103 92 46 28 (39 [ 50 | 61 72 | 83 [ 95 | 106 118|130
47 23 33142 |52 (62| 72|83|93 |104(| 93 47 29 |39 |50 [ 62| 73|84 |96 [108]| 119131
48 23 33|43 |53 63| 73|84 |94 |105( 94 48 29 |40 | 51 62 | 74 | 85 | 97 [109( 121|133
49 24 33143 |53 | 64| 74|85 |95 106 95 49 29 (40 | 51 63 | 74 | 86 | 98 (110 122]134
50 24 34|44 | 54 | 64| 75| 85|96 |107| 96 50 30 |41 52 | 63 [ 75|87 |99 [111[123]135
55 25 35146 | 56 | 67 | 78 | 90 [ 101 | 112 101 55 13 |43 [ 54 | 66 | 79|91 |104| 116129142
60 26 37|48 | 59 | 70 | 82 | 94 |105| 117|105 60 32 (45 [ 57 | 69 | 82 | 95 (108121135148
65 27 38|50 |61 73|85 97 [110]122(110 65 34 |46 |59 [ 72| 86 [ 99 | 113 [126| 140|154
70 28 40 | 52 | 64 | 76 | 88 [ 101|114 | 127|114 70 35 |48 | 61 75 | 89 [ 103|117 (131 146|160
75 29 41| 53 [ 66 | 79| 91 [105(118 | 131|118 75 36 [ 50 [ 64 | 78 | 92 | 106 (121|136 151|166
80 30 42 | 55 | 68 | 81 | 94 [ 108|122 | 136|150 80 37 51 66 | 80 | 95 |110[125]140| 156|171
85 31 44 | 57 | 70 | 84 | 97 [111[126| 140| 154 85 38 [ 53 [ 68 | 83| 98 | 113 (129|144 160|176
90 32 45| 58 | 72 | 86 | 100|114 (129 | 144 159 90 40 |54 |70 | 85 [ 101|116 [132 | 149|165 181
95 33 46 | 60 | 74 | 88 | 103|118 133 | 148 163 95 41 56 | 71 87 | 1031120136 |153]| 169|186
100 34 47 | 61 | 76 | 91 [ 105] 121|136 | 151|167 100 42 57 | 73 | 89 | 106|123 (140 [ 157 | 174|191

Tabela 6.3: Teste de ordenacao.
Fonte: Newell e Mac Farlane (1987 apud SILVA, 1997).
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Atividade 1

Vocé pode pesquisar entre seus vizinhos e amigos qual a preferéncia de quatro
tipos de marcas de biscoito de chocolate e, em seguida, analisar o resultado.
N&o se esqueca de fazer a ficha sensorial e entregar aos avaliadores.

6.3.3. Teste de aceitacao avaliacao
hedonica (Teste quantitativo)

Escalas hedodnicas sao aquelas que expressam o gostar ou desgostar. As
melhores escalas sdo as balanceadas, pois apresentam ndmeros iguais de
categorias positivas e negativas. Ao contrario das nao balanceadas, estas
apresentam mais termos no lado positivo da escala do que no negativo,
podendo nao ser tao clara para o provador, possibilitando a obtencao de
resultados distorcidos.

Tipos de escala hedonica

Dependendo do tipo de consumidor existem varios tipos de escalas, abaixo
podemos verificar o exemplo de 5 tipos de escalas (Figuras 6.3, 6.4, 6.5, 6.6 € 6.7).

peeof008

Figura 6.3: Escala hedénica facial.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes (2013) de (FERREIRA, et al 2000).

N [ Y Y O A

Desgostei N&o gostei Gostei
extremamente nem desgostei extremamente

Figura 6.4: Escala hedonica de categoria.
Fonte: Adaptado por Anderson Gomes (2013) de (FERREIRA, et al 2000).

Desgostei extremamente Gostei extremamente

Figura 6.5: Escala heddnica nao estruturada de 9 cm entre as ancoras.
Fonte: Fonte: Adaptado por Anderson Gomes (2013) de (FERREIRA, et al 2000).
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Nessa escala, quanto mais para a direita o provador marcar na reta, mais
ele gostou do produto, quanto mais para a esquerda, menos ele gostou do
produto, no meio, nem desgostou nem gostou.

5. Certamente eu compraria

4. Provavelmente eu compraria

3. Talvez eu compraria/Talvez eu ndo compraria

2. Provavelmente eu nao compraria

1. Certamente eu nao compraria

Gostei muitissimo Gostei muitissimo Gostei muito

Gostei muito Gostei muito Gostei

Gostei moderadamente Gostei N&o gostei/nem desgostei
Gostei ligeiramente Nao gostei/nem desgostei  Desgostei

Nao gostei/nem desgostei  Desgostei Desgostei muito
Desgostei ligeiramente Desgostei muito

Desgostei moderadamente  Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei muitissimo

Figura 6.6: Escalas heddnicas verbais com 9, 7 e 5 categorias.
Fonte: Ferreira et al (2000)

A seguir, vamos fazer um exercicio utilizando escala hedénica.

Problema/situacao: uma pesquisadora desenvolveu trés tipos de uvas desi-
dratadas osmoticamente - A: uva sem caroco desidratada osmoticamente com
sacarose; B: uva sem caroco desidratada osmoticamente com sacarose e sal;
C: uva sem caroco desidratada osmoticamente com glicose.

Objetivo de teste: saber qual das trés amostras de uva é mais aceita pelos
consumidores.

Delineamento do teste: uma equipe de 50 consumidores avaliou as trés

amostras de uva desidratada osmoticamente sem caroco, utilizando a ficha
sensorial com a escala heddnica presente na Figura 6.7.
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Vimos anteriormente que para aplicacdo de um teste deve-se ter no minimo
50 consumidores, mas para um melhor entendimento dos calculos, estamos
utilizando 5 consumidores.

Nome: Data:

Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou de cada amostra.

9- Gostei muitissimo

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nao gostei/nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

Amostra Valor

Comentarios

Figura 6.7: Ficha de avaliacao para teste de aceitabilidade da uva desidratada osmo-
ticamente, utilizando escala hedénica de 9 pontos.

Apresentacao das amostras: recomenda-se fortemente em teste com
consumidores que todos provem todas as amostras, utilizando-se assim um
delineamento de blocos completos balanceados, ou seja, todos os provadores
receberam de uma sé vez as trés amostras que estdo sendo testadas.

Resultados:Resultados: os resultados desse teste devem ser avaliados por
analise de variancia (ANOVA). A tabela 6.4 apresenta os valores de F (em niveis
de significancia 5%) para comparacao de Fcalculado a partir dos dados obtidos
no teste. Se o valor de Fcalculado for maior ou igual ao do Ftabelado, podemos
afirmar que existe diferenca significativa entre pelo menos duas amostras tes-
tadas. Para sabermos quais amostras diferem entre si sdo aplicados testes de
comparacao de médias, podendo ser o teste de Duncan, Tukey dentre outros.
Este ultimo (Tukey) é um dos mais utilizados, no qual usamos a Tabela 6.5
para obter o valor de q para o calculo da minima diferenca significativa (DMS)
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entre as médias. A diferenca entre as médias aritméticas das amostras sao
comparadas com o valor critico DMS. Quando essa diferenca é maior ou igual
ao valor de DMS, os dois tratamentos, cujas médias foram testadas, diferem
entre o nivel de significancia testado.

No Quadro 6.4, podemos verificar os resultados.

Julgador Tratamentos Julgador

A B C Total
Carolina 5 4 7 16
Luiza 4 3 6 13
Izabel 6 4 7 17
Samanta 7 5 6 18
Thiago 6 4 5 15
Totais 28 20 31 79
Média 5,6 4,0 6,2

Quadro 6.4: Dados das avaliacoes dos produtos A, B e C.

Total tratamento = totais das notas para cada tratamento A, Be C.

Total julgador = totais das notas para cada julgador (Pedro, Maria, Ana, Laura
e José).

Total = Somatdria de todas as notas das avaliagdes dos tratamentos ou jul-
gadores.

Passos para preenchermos o Quadro 6.3.

a) Fator de correcdo: FC = Total? = 79’ — 416,06
N° de avaliacdes  3x5

b) Soma dos quadrados do total:
SQ,ra = SOma dos quadrados de cada avaliacao - FC = (5% + 4° + 7% + 4° + 37
+62+62+424+ 72472 +52+62+62+42+5%)-416,06 = 22,94

¢) Soma dos quadrados dos tratamentos:
SQ,py = _20Ma dos quadrados do total para cada tratamento - FC

NUmero de julgadores

sQ _[ 28°+20% + 317 l—416,06=12,94

TRAT —
5
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d) Soma dos quadrados dos julgadores:
5Q,,, = Soma dos quadrados do total para cada julgador - FC

NuUmero de tratamentos

SQ,,.= | 162+ 13°+ 172+ 18+ 15? |- 416,06 = 421,00 - 416,06 = 4,94

JULG —

3

e) Soma dos quadrados dos residuos:
SQges = SQuopa = 5Q) 6 + SQpear)

SQpes = 22,94 - (4,94 + 12,94) = 5,06

f) Grau de liberdade:

Tratamento: GL = n-1

Julgador: GL = J-a

Residuo: GL = (N-1) = (n-1) = (-1)

Total: GL = N-1

Em que:

n = numero de tratamento

j = numero de julgadores

N = numero total de observacdes = n x |

Ao término desses calculos, iremos agora preencher o Quadro 6.5, obtendo

assim o Quadro 6.6.

Fontes de
variacao GL 5Q QoM F
Tratamentos n-1 SQtrat SQtrat / GLtrat QMtrat / QMres
Julgadores (-1 SQijulg SQiulg / GLjulg QM julg1/ QM res
Residuo (N - 1) - (n -1) - (J - 1) SQres SQres / GLlres
Total N -1 SQtota\
Quadro 6.5: Fontes de variacao da ANOVA.
Fonte: Ferreira (2000).
Aula 6 — Métodos de andlise sensorial: métodos subjetivos ou afetivos 125




Forf[es~ de GL sQ QM F F tabelado
variacao 5% 1%
Tratamentos 2 12,94 6,47 10,21 4,46 8,65
Julgadores 4 4,94 1,23 1,94 3,84 7,01
Residuo 8 5,06 0,63
Total 14

Quadro 6.6: ANOVA dos dados experimentais.

Podemos observar que no Quadro 6.4 temos o Ftabelado, o qual podemos
encontrar na Tabela 6.4. Lembrando que a Tabela 6.4 ¢ 5% de nivel de
significancia e, portanto, ndo iremos colocar a tabela com 1% de nivel de
significancia, pois a de 5% é mais utilizada entre os pesquisadores. Ao verificar
a Tabela 6.4 na horizontal, temos os graus de liberdade da causa de variacao.
Em nosso caso, na variacao de tratamento, temos grau de liberdade 2 (Quadro
6.6) e, na vertical, temos o grau de liberdade dos residuos, o qual é 8 (Quadro
6.6), cruzando esses dois dados, temos o valor de 4,46. Da mesma maneira,
podemos achar o Ftabelado dos julgadores, o qual o valor é de 3,84 (Tabela 6.4).

Se Fcalculado é maior que Ftabelado, podemos afirmar que existe uma dife-
renca significativa. Verificando o Quadro 6.6, podemos observar que, para os
tratamentos, o Fcalculado foi de 10,21, valor maior que o Ftabelado (4,46),
ou seja, (Fcalculado>Ftabelado). Entdo, podemos afirmar a 5% de signifi-
cancia que existe diferenca significativa entre os tratamentos, apesar de nao
sabermos quais diferem. Portanto faremos um teste de comparacao de médias,
como exemplo o teste de Tukey que é o mais utilizado entre os pesquisadores.
Com relacao aos julgadores, de acordo com o Quadro 6.6, constatamos que
Fcalculado (1,94) < Ftabelado (3,84), ou seja, os julgadores nao diferiram
estatisticamente entre si em nivel de 5% de probabilidade nas avaliacdes que
realizaram.
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Graus de Graus de liberdade da causa de variacao
berdase [ > WO 5 [ [ 7o [ [
o o
residuo Nivel de significancia 5%
1 161,41199,5|215,7|224,6(230,2|234,0{238,9|243,9(249,0 | 254,3
2 18,51 119,00(19,16]19,25(19,30/19,33(19,37|19,41(19,45| 19,50
3 10,131 9,55 (9,28 19,12 [ 9,01 | 8,94 | 8,84 | 8,74 | 8,64 | 8,58
4 7,71 | 6,94 (6,59|6,39 | 6,26 | 6,16 | 6,04 | 5,91 5,77 | 5,63
5 6,61 | 5,79 |5,41 (5,19 | 5,05| 4,95| 4,84 | 4,68 |4,63 | 4,36
6 5,99 | 5,14 |4,76 | 4,53 | 4,39 | 4,28 | 4,15 [ 4,00 |3,84 | 3,67
7 5,59 | 4,74 (4,35 (4,12 | 3,97 | 3,87 (3,73 (3,57 |3.41 | 3,23
8 5,32 | @48 407 | 3,84 |3,69|3,58]|3,44(3,28(3,12 2,93
9 5,12 | 4,26 (3,86 3,63 | 3,48 | 3,37 | 3,23 3,07 [2,90 | 2,71
10 496 | 4,10 |3,71 13,33 3,33|3,22(3,072,91|274 | 2,54
11 4,84 13,98 (3,59]3,36 (3,20 3,09(2,95]|2,79 2,61 | 2,40
12 4,75 13,88 (3,4913,26 3,11 3,00(2,85]2,69 (2,50 | 2,30
13 4,67 | 3,80 (3,41]3,18(3,0212,92(2,77 12,60 (2,42 | 2,21
14 460 | 3,74 (3,34 13,11|296]2,85(2,70|2,53 (2,35 ]| 2,13
15 4,54 13,68 (3,29]3,06(2,90]|2,79|2,60]2,48 (2,29 | 2,07
16 4,49 | 3,63 13,2413,01(2,85|2,74|2,59|2,42 (2,24 | 2,01
17 4,45 | 3,59 13,26 2,96 (2,81]2,7012,55(2,38 (2,19 | 1,96
18 4,41 | 3,553,176 12,93 |2,77] 2,66|2,5112,34 (2,15 | 1,92
19 4,38 | 3,52 13,131290|2,74|2,63|2,4812,31 2,11 | 1,88
20 4,35 | 3,4913,101|2,87|2,71]2,60|2,4512,28 2,08 | 1,84
21 4,32 | 3,47 13,07 |2,84 (2,68 2,57|2,4212,25|2,05 | 1,81
22 4,30 | 3,44 13,05|2,82|2,66|2,55|2,4012,23 2,00 | 1,78
23 4,28 | 3,42 13,032,801 2,64 2,53]|2,38]2,20(2,00 | 1,76
24 4,26 | 3,40 13,01 2,78 (2,62 2,5112,362,18 (1,08 | 1,73
25 424 13,3812,99|2,76(2,60]2,4912,3412,16 (1,96 | 1,
26 4,22 | 3,37 12,98 |2,74 (2,59 2,4712,3212,15 (1,95 ,69
27 4,21 1 3,3512,96 (2,73 |2,57|2,4612,30|2,13 (1,93 | 1,67
28 4,20 | 3,34 12,952,71(2,56|2,4412,2912,12 (1,91 | 1,65
29 4,18 | 3,3312,93|2,70(2,54|2,4312,2812,10 |1. 1,64
30 4,17 |3,3212,92|2,69|2,53|2,42|2,2712,09 (1,80 62
40 4,08 | 3,23 (2,84(2,61(2,45]2,34(2,18(2,00 (1,79 51
60 4,00 | 3,15 (2,76 (2,52 (2,37 2,25(2,10(1,92 | 1,70 ,39
120 3,92 | 3,07 12,68 |2,45|2,29(2,17|2,02 1,83 (1,61 | 1,25
o 3,84 (299 (26012371221 (2,10(1941]1,75|1,52 ,00
Tabela 6.4: Valores criticos de F.
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Para sabermos se existe
diferenca significativa entre as
médias dos nossos tratamentos
(A, B e C), utilizamos o teste

de Tukey. Lembrando que
ANOVA nos diz se existe ou ndo
diferenca significativa entre os
tratamentos e o teste de Tukey
mostra que médias

diferem entre si.

Quando se fala médulo de

um ntmero significa que este
numero obrigatoriamente é
positivo. O modulo de um
numero é representado por
duas barras, ou seja , o nimero
fica entre duas barras, exemplo:
Médulo de -10: I-101 = 10.

Procedimento do teste de Tukey: £ calculado o valor DMS (diferenca mini-
ma significativa em nivel de 5% ou 1% de probabilidade) que é comparado
com as diferencas entre as diversas médias e quando essa diferenca for
maior ou igual ao valor de DMS, as médias diferem estatisticamente
entre si. (Ferreira, 2000).

DMS= q QMres
\J n
g = Tabela 6.5
n = numero de julgamento no qual a média foi baseada.

Vamos aplicar ao nosso exemplo da uva sem caroco desidratada
osmoticamente

QMres = 0,63 (Quadro 6.4); n = 5 julgadores, faltando achar g. Na Tabela 6.5
podemos cruzar os dados: grau de liberdade do residuo que é 8, com o nimero
de tratamentos que ¢é 3, em nivel de 5% de significancia e encontramos q =
4,04. Agora, iremos aplicar na férmula anterior.

DMS = 4,04 4| 0.63 =143
5
A-B=56-40=1,6>1,43
A-C=5,6 - 6,2 = 0,6 (considerar positivo) < 1,43
B-C=4,0-6,2=2,2 (considerar positivo) >1,43
Conclusao:
Podemos concluir que o tratamento “A" diferiu significativamente ao nivel
de 5% pelo teste de tukey com o tratamento “B”, mas nao diferiu do trata-
mento “C"”. O tratamento “B” e “C" apresentaram diferenca significativa. O

tratamento “C" obteve as melhores notas, ou seja, foi o produto mais aceito
pelos avaliadores.
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NUmero de tratamentos

_Graus de
liberdade(GL) | oo 2 4 5 6 7 8 9 [ 10 [ 11
do residuo
5 05 | 364|460|522](567]603633 658680699 717
01 | 370 | 698|780 | 8142 | 8:97 | 932 |9:87 | 9.97 | 16,24 {6 4s
6 05 | 346 |434]|4.90]530]563|59 |612 632|649 |665
01 | 524 | 633|703 | 736 | 7797 | 832 | 867 | 8187 | 9110 |9'30
7 05 | 334 |4a16|468|506]|536|561 |582]600]616 630
‘07 | 235 | 592|684 | 707 | 737 | 768 | 7.94 | 817 | 837 |835
8 W8l | 326 453|489 517|540 | 560|577 | 592 |6,05
01 | 273 |564| 620 | 6.62 | 896 | 724 | 747 | 7:68 | 7'86 |8:03
9 05 |3.20(395|441|476]|502]|524 543559574 587
01 | 260 | 523|596 | 633 | 8.66 | 8,01 | 713 | 7:33 | 7'45 | 765
10 05 |315|3.88|433|465]|491512 530546 | 560|572
01 | 248 |327| 577 | 614 | 623|867 | 887 | 7:05 | 721 |7'36
1 05 |3.11(382|426|457]|482]503 5201535 | 549|561
01 | 239 |3'75| 562 | 5:37 | 6.25 | 8,48 | 867 | 6,84 | 395 |7'13
12 05 |3,06377]420]|451|475[4,95 (512|527 539 |5,51
01 | 226 |5:05|550| 584|610 | 632 | 857 | 6,67 | 37 |8/34
13 05 | 306373415 | 445469488 |505]|519 532 [543
01 | 228|296 | 540 | 573 | 598 | 619 | 8,37 | 8:53 | 867 |870
14 05 |3,03]370|4,11|441]|464|483]499 513|525 |5,36
‘07 | 227 |2'89| 532 | 563 | 588 | 6:08 | 6.26 | 6:47 | 852 |86
15 05 |301(367|408]|437|459|478 (494508520531
‘07 | 217 |2'84| 525 | 536 | 580 [5:99 | 6/16 | 5:31 | 244|855
16 05 |3,00/365|405]|4,33|456|474 490503515 |5.26
01 | 273 |273|513 | 5243|572 (592 | 608 |6.22 | 232 |348
17 05 | 298 (363|402]|430|452|470|486 499|511 |5,21
01 | 470 |2773| 574 | 543 | 586 | 5:85 | 6.01 | 6.15 | 827 |8'38
18 05 | 2,97 1361|4,00|428]449|467|482|496 507|517
‘01 | 407 (270|509 | 538 | 5:60 | 5:79 | 5.94 | 6:08 | 820 |31
19 05 | 2,96 (359|398 425|447 465479492 504|514
01 | 405 |2'87|3:05 | 553 | 5755 | 5,73 | 5:89 | 6,02 | 874 |8/25
20 05 | 2,95 (358|396 |423]| 445|462 |477 490|501 |511
01 | 403 | 284|302 | 523 | 557 |5:65 | 5.84 | 5:37 | 809 |&/19
24 05 | 2920353390417 437|454 | 468|481 492|501
01 | 596 |235|237 | 517 | 537|534 | 569 | 581 | 597 |8.02
30 05 | 289 (349|3,85|4,10] 430|446 | 460|472 | 482|492
‘07 | 583 |2'45| 2’80 | 5.05 | 524 | 5'40 | 5:54 | 5:65 | 5'76 585
40 05 | 286 (344|379 4,04 423|439 452|463 |473|as2
01 | 582 (237|270 | 493 | 597|526 | 5:39 | 5:50 | 560 | 569
60 05 | 2,83 (340|374 3,98 4,16 |4,31 | 444 | 455 | 465|473
01 | 576|228 250 | 282 | 499 | 5113 | 5.25 | 5:36 | 543 |5'53
120 05 | 2,80 1336|368 (392410424 | 436|447 | 456 |a64
01 | 570|220 230 | 277 | 487 | 5:07 | 512 | 5.21 | 530 |5:37
% 05 | 2,77 1331|363 386403417 429|439 | 447|455
01 | 564 |272|2:40| 260 | 476 | 4/88 | 489 | 5:08 | 5'16 523

Tabela 6.5: Valores criticos de q para o teste de Tukey (Ol=5% e 1%).
Fonte: O'mahony (1986).

Atividade 2

Vocé pode escolher qualguer produto que é vendido nos supermercados e que
tenha no minimo trés marcas diferentes. Veja qual é o mais aceito através da
escala hedonica e se existe diferenca significativa entre as marcas.
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6.3.4 Teste afetivo qualitativo
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2002)
Os testes qualitativos sao aqueles que avaliam subjetivamente as respostas de
uma amostra de consumidores em relacdo as propriedades sensoriais de um
produto, ou impacto de uma ideia, embalagem, propaganda, etc., ou simples-
mente na investigacao detalhada de seus habitos, atitudes e expectativas em
relacdo a um tema ou produto.

Esses testes sdo constituidos por entrevistas em profundidade — em geral,
até 50 consumidores — ou de discussdes em grupo — focus group, de 6 a
12 pessoas, ou focus panel, até 40 pessoas. Destas, a focus group é a mais
popular. Envolve o recrutamento preciso e cuidadoso de consumidores para a
participacao em uma discussao em grupo, moderada por um profissional, em
geral, com formacao em psicologia, o qual apresenta o assunto de interesse e
facilita a discussao usando técnicas de dinamica de grupo, procurando obter
0 maximo de detalhes do maior nimero possivel de participantes (estimula o
mais timido e controla o mais extrovertido), sempre direcionando o foco da
discussao. As sessdes duram de 1 a 3 horas e sao, geralmente, gravadas em
video e dudio e, posteriormente, dispostas em texto. Duas ou trés sessbes com
grupos distintos sao conduzidas, sendo que o moderador tira suas conclusoes
a partir de todas as consideracoes. Nao existem escalas para avaliacao de
produtos, nem tratamento estatistico de dados.

E comum a realizacdo dessas pesquisas qualitativas em sala com espelho falso,
onde ficam o moderador e o grupo, enquanto do outro lado, observando sem
serem vistos, ficam os profissionais envolvidos no projeto. O ambiente deve ser
agradavel, oferendo condicdes para que os participantes se sintam a vontade,
embora devam ser informados de que a discussao esta sendo filmada, gravada
e, possivelmente, assistida por pessoas do outro lado de espelho. Os consumi-
dores recrutados devem ser previamente informados sobre o produto ou tema
a ser discutido, bem como sobre a forma com que serao recompensados por
sua participacao.
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Esses testes podem ser utilizados nas seguintes situacoes para:
e Descrever 0s atributos sensoriais de um determinado produto.

e Estudar os héabitos e atitudes dos consumidores em relacdo a um
determinado produto.

e Entender a terminologia utilizada pelos consumidores.

e Conhecer a opinido inicial dos consumidores em relacdo ao conceito
de um produto.

Resumo

Nesta aula, vocé conheceu os métodos afetivos qualitativos e quantitativos.

Para estes Ultimos foram dados exemplos, com a aplicacdo da estatistica para

cada teste, com resultados e conclusao. Vocé também poéde compreender

como elaborar as fichas sensoriais para cada teste.

Atividade de aprendizagem

Vamos supor que uma fabrica de chocolate produziu um chocolate novo, mas

nao sabe se vai ser bem aceito pelo publico. A empresa tem um grupo treinado
para fazer as analises sensoriais necessarias. Qual seria o teste aplicado?
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